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Ruth Estefania Socoy Quinte. PROPUESTA MANUAL DE MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS PARA LOS TRABAJADORES DE LOS
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL MERCADO
CENTRAL DE LICTO-RIOBAMBA. Gastronomia. Universidad Iberoamericana
Del Ecuador. Quito, Ecuador 2025.

RESUMEN

Este estudio se plante6 en disefiar un manual de manipulacién y conservacion
de alimentos para los trabajadores del Mercado Central de Licto-Riobamba. El
estudio fue fundamentado en un enfoque cuantitativo de nivel descriptivo, con un
disefio no experimental. La investigacion fue de campo y documental, en cuanto
a la poblacién y muestra estuvieron compuestas por 10 establecimientos de
alimentos elaborados, ademas de una unidad de analisis compuesta por cinco
(5) documentos inherentes a la manipulacion y conservacién de alimentos para
lo cual se determind los fundamentos técnicos del manual. Para lograr el objetivo
general, se aplico la observacion directa utilizando como instrumento una lista
de chequeo dividida en varias secciones con los siguientes temas, condiciones
higiénico-sanitarias, condiciones del personal para la preparacion y manipulacion
de alimentos, control de plagas, materiales y equipos, y control de productos.
Cabe mencionar que el instrumento que fue aplicado se encontraba
estandarizada y tropicalizada en el Ecuador por la por la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria del afno 2022. Esto permitio
diagnosticar los procesos de manipulacion y conservacion de alimentos que se
llevan a cabo en estos establecimientos de alimentacidn colectiva concluyendo
que para cada una de las areas que se tomo6 en cuanta como manipulacion y
conservacion menos del 50% no cumplen con las normativas estipuladas por el
ARCSA, como resultado ante esta problematica se procedié a elaborar un
manual de procesos acorde las necesidades de los trabajadores del area de
gastronomia. Seguidamente, se realizé una revision documental para
diagnosticar los fundamentos técnicos de la normativa de las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), concluyendo, asi, que cada unidad de analisis contiene
temas especificos para cada area en cuanto a manipulacién y conservaciéon por
ello como resultado para la elaboracion del manual se ha recopilado los
fundamentos técnicos necesarios para los trabajadores.

Palabras clave: manual, manipulacién, conservacion, mercado, contaminacién

Vii



INTRODUCCION
El propdsito de la investigacion se centra en garantizar la adecuada manipulacion
de los alimentos, desde su produccién hasta su consumo, lo cual tiene un
impacto directo en la salud de la poblacion. Este proceso puede ocasionar
diversas alteraciones en el organismo de los consumidores, como
intoxicaciones, infecciones y toxi-infecciones, debido al consumo de productos
en mal estado. Estas consecuencias evidencian la relacion entre una
manipulacion inadecuada de los alimentos y la aparicion de enfermedades

transmitidas a través de los mismos.

Como resultado de las practicas deficientes, la salud de los consumidores se ve
constantemente amenazada por un ambiente inseguro. Este ambiente se genera
principalmente debido a la inadecuada manipulaciéon o contaminacion cruzada
de los alimentos, ademas de las practicas incorrectas se suman otros factores
como el consumo de agua contaminada, el manejo inapropiado de la basura y la
deficiente higiene tanto de los establecimientos como en el personal. Por lo tanto,
las medidas mas efectivas para abordar esta problematica son aquellas
relacionadas con la higiene, ya que en la mayoria de los casos es el manipulador

quien interviene en la contaminacion directa de los distintos productos.

En cuanto a la estructura del trabajo de investigacion, este se ha desarrollado
siguiendo las pautas establecidas como investigar en la UNIB.E. En el capitulo |
se detalla el planteamiento del problema, los objetivos de la investigacion, su
justificacion, el impacto esperado y el alcance del estudio. El capitulo Il aborda
el marco tedrico, que incluye antecedentes de la investigacion, bases teoricas y
fundamentacion legal. El capitulo Il presenta la metodologia utilizada en la
investigacion, incluyendo la naturaleza del estudio, la poblacién y muestra, las
técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, la operacionalizacion de
variables, la validacion y confiabilidad de los datos, asi como las técnicas de
analisis aplicadas. El capitulo IV se enfoca en el analisis e interpretacion de los
resultados obtenidos. Finalmente, el capitulo V comprende las conclusiones,

recomendaciones, referencias bibliograficas y anexos.



CAPITULO|

EL PROBLEMA

Este capitulo presenta el planteamiento del problema, los objetivos de la
investigacion (general y especificos), la justificacion e impacto de la

investigacion, y el alcance de la misma.

Planteamiento del Problema

En primer lugar, el planteamiento del problema es el eje central del proceso de
investigacion, ya que determina y guia todas las acciones futuras. Por ello, debe
estructurarse formalmente utilizando diversas fuentes sobre la tematica a
investigar (Hernandez y Mendoza, 2018). Los hechos observados en la realidad
deben estar relacionados con la teoria y los hechos observados, permitiendo una
comprension clara del problema seleccionado para ser solucionado mediante la

investigacion (Hernandez y Mendoza, 2018).

El problema de la investigacion radica en el Mercado Central de Licto Riobamba
donde se ha evidenciado las siguientes falencias en cuanto a la manipulacion de
Alimentos que nos dice que es la accidn asociada con la elaboracion, fabricacion,
envasado, comercializacion o logistica realizada sobre productos dirigidos al

consumo de los comensales (Coformacion, 2023).

Por consiguiente, se ha observado la escasa conservacion de alimentos que se
refiere a la vida util de un alimento, es decir, es el tiempo maximo para conservar
sus propiedades nutricionales, sanitarias y organolépticas (Coformacion, 2023).
Debido a que en este tipo de lugares es necesario orientar a los manipuladores

de alimentos para un mejor desarrollo de sus actividades.

Por ello se pretende elaborar un manual que es un documento que contiene
informacion como técnicas, métodos o instrucciones de forma ordenada y
sistematica (Coformacion, 2023). El tipo de manual sera de organizacion ya que
es un documento donde su propdsito es exponer en forma detallada la estructura
organizacional a través de la descripcion de los objetivos, funciones y
responsabilidad de los distintos puestos (Elaboracion de Manuales
Organizacionales, 2016). Con el fin de contribuir a mejorar los procesos de



manipulacion y conservacion de las mismas e indagar en las distintitas

actividades dentro del area de produccion, personal e infraestructura etc.

En este sentido de ideas es notorio observar la afluencia de turistas en los
mercados populares, quienes buscan experimentar la gastronomia local y
adquirir productos artesanales. Sin embargo, muchos establecimientos de
comida elaborada no cumplen con los requisitos pertinentes para su correcto
funcionamiento. Por ello, estos establecimientos deben cumplir con las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) (Rueda, 2018).

Es importante destacar que las BPM son un conjunto de principios cuyo objetivo
es garantizar que los productos o alimentos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas, minimizando los riesgos para la salud, tanto en la
produccion como en la comercializaciéon del producto terminado, segun la
Organizacion de las Naciones Unidas (ONU, 2022).

Adicionalmente, el 5 de abril de 2024, se realizé un evento para categorizar a
estos establecimientos como mercados saludables. De los 52 establecimientos
participantes, solo cuatro mercados de Quito recibieron el reconocimiento como
responsables de la salud: Rumifiahui, La Rolddés, Mena 2 y Solanda. Otros 16
mercados estan en proceso de certificacion (Ministerio de Salud Publica, MSP,
2024).

Por otra parte, el MSP se encarga de las estrategias de mercados saludables en
el pais, impulsando a los gobiernos autbnomos descentralizados municipales y
metropolitanos a abordar exhaustivamente los determinantes que influyen en el
estado de salud de la poblacién, mejorando el bienestar y la calidad de vida de
la ciudadania (MSP, 2024).

No obstante, son limitados los mercados que conocen los determinantes que
influyen en el estado de salud de la poblacién, como las BPM, que aseguran que
el manipulador elabore los productos en las mejores condiciones sanitarias. Es
necesario recalcar que los manipuladores de alimentos y bebidas en las zonas
rurales no siguen un proceso adecuado bajo las normas de salubridad, debido a
la falta de capacitaciones y controles de las autoridades pertinentes, lo que a
menudo ocasiona problemas de salud en la poblacion consumidora (Rueda,
2018).



Ademas, el manipulador tiene la responsabilidad de respetar y proteger la salud
de los consumidores, para lo cual debe adquirir conocimientos sobre higiene y
seguridad alimentaria. Ademas, debe mostrar destrezas como limpieza y orden,
organizacion y planificacién, seleccion y almacenamiento de productos, y

conocimiento en técnicas culinarias (Rueda, 2018).

En consecuencia, la presente investigacion desea contribuir con un manual
sobre la manipulacion y conservacion de alimentos en estos establecimientos.
De esta manera, el manual es de suma importancia para los trabajadores de los
mercados, ya que este documento puede ayudarlos a mejorar su desempeio en
la elaboracidn de alimentos y, a su vez, proteger la salud de la poblacion
consumidora. Para una correcta seguridad alimentaria en los establecimientos
populares, la manipulacion y conservacion de alimentos corresponden a un
conjunto de técnicas establecidas para aumentar la vida util y disponibilidad de
los suministros, las técnicas mas utilizadas son la ebullicion, esterilizacion,

refrigeracion, congelacién, adobos, entre otras (Zambrano, 2020).

Sin embargo, no siempre se cumplen los procesos adecuados de manipulacion
y conservacion de alimentos, especialmente en los mercados populares. Esto
provoca que 48,4 millones de personas que equivale a un 48 % de personas en
todo el mundo se enfermen al consumir alimentos y bebidas elaborados en estos
establecimientos, adquiriendo enfermedades de transmisién alimentaria (ETA)
causadas por microorganismos peligrosos y sustancias quimicas toxicas
Organizacion Mundial de la Salud y Organizacion de las naciones unidas (OMS
y ONU, 2022).

Asimismo, los manipuladores de alimentos son personas que, por su actividad
laboral, tienen contacto continuo con los productos durante su preparacion,
transformacioén, almacenamiento, transporte, venta, suministro y servicio. La
adecuada manipulacién se da desde que se producen hasta que se consumen,

evitando infecciones, intoxicaciones y toxi-infecciones (OMS, 2020).

Por consiguiente, para prevenir riesgos en la salud del consumidor, se deben
tomar medidas como la higiene del personal, ya que en muchos casos es el
manipulador quien interviene como principal vehiculo de transmision por

actuaciones incorrectas, denominadas contaminacién cruzada que se da cuando
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los microbios patdgenos, generalmente bacterias, u otras sustancias ajenas,
como los alérgenos, se transfieren de un alimento a través de las manos,
cuchillos, trapos, tablas de cortar, etc. a otro producto, con efectos perjudiciales
(Washington, 2017).

Es importante sefalar que un alimento alterado es aquel que ha sufrido deterioro
en sus caracteristicas organolépticas, composicidon intrinseca o valor nutritivo
debido a causas fisicas, quimicas o microbiolégicas derivadas de los
tratamientos tecnologicos a los que ha sido sometido. Esto puede causar dafio
a la salud de los comensales que consumen alimentos y bebidas preparados en

los mercados populares (ONU, 2022).

Por lo tanto, es crucial que el manipulador aplique las normas sanitarias y maneje
adecuadamente los procesos de manipulacién y conservacion para garantizar
que los comestibles lleguen al consumidor en condiciones aptas de inocuidad
(Washington, 2017). La contaminacion y conservacion inadecuada de los
alimentos también afecta negativamente la actividad econdémica de los
establecimientos, ya que la presencia de enfermedades alimentarias
compromete la confianza del cliente y puede llevar al cierre del establecimiento

si se demuestra un proceder incorrecto (Washington, 2017).

En efecto, esta situacion no es ajena al Mercado Central de Licto en Riobamba,
que cuenta con un ambiente folclérico debido a los moradores y comerciantes
del sector, reflejado en su vestimenta, costumbres, idioma natal, y los alimentos
y bebidas tipicos del lugar. Sin embargo, el mercado presenta deficiencias que

pueden ser corregidas con la ayuda necesaria.

Por ende, es necesario brindar este conocimiento a los colaboradores del
Mercado Central Licto-Riobamba para minimizar los riesgos en la salud de los
consumidores originados por malas practicas alimenticias. Por ejemplo, los
establecimientos carecen de agua potable suficiente y espacio de refrigeraciéon
adecuado, y los manipuladores no utilizan uniformes ni proteccion adecuada.
Ademas, el conocimiento limitado sobre normas de manipulacion de alimentos e
higiene personal amenaza la salud de los visitantes por posibles intoxicaciones

e infecciones.

Por todo lo anteriormente descrito, surge la siguiente pregunta de investigacion:
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¢,Como elaborar un manual para los trabajadores de los establecimientos de
alimentos y bebidas del Mercado Central Licto-Riobamba sobre la correcta

manipulacion y conservacion de alimentos?

Objetivos de la investigacion

Objetivo general

Proponer un manual de manipulacion y conservacion de alimentos para los
trabajadores de los establecimientos de alimentos y bebidas del Mercado Central

de Licto-Riobamba.
Objetivos especificos

e Diagnosticar los procesos de manipulacion y conservacion de alimentos
que se llevan a cabo en los establecimientos de alimentos y bebidas del
Mercado Central Licto-Riobamba, a partir de la observacién directa.

e Determinar los fundamentos técnicos que se estipulan en la normativa de
las BPM establecida en el Ecuador para llevar a cabo los procesos de
manipulacion y conservacion de alimentos, mediante la revision
documental

e Disefiar un manual de manipulacion y conservacion de alimentos para los
trabajadores de los establecimientos de alimentos y bebidas del Mercado

Central Licto-Riobamba.

Justificacion e Impacto de la Investigacion.

Mediante la realizacion de las practicas correctas de inocuidad por parte de los
trabajadores, que intervienen en la manipulacion y conservacion de los alimentos
con el fin de garantizar un producto inocuo. Por lo tanto, es fundamental
asegurarse que los trabajadores que tienen contacto directo con la preparacion
de los suministros deben cumplir con las normas establecidas (Consejeria de

Empleo y Desarrollo Tecnoldgico de Andalucia, 2017).

En consecuencia, se pretende elaborar un manual de manipulacion y
conservacion de alimentos y bebidas preparados para los consumidores de este
tipo de productos en el Mercado Central Licto de Riobamba, debido a las
practicas incorrectas de higiene y seguridad alimentaria y las BPM (Buenas

Practicas de Manufactura). Para cumplir con esta meta, se diagnosticara la



aplicacién de las normas sanitarias de manipulacion y conservacion. Este
manual incluira con los procedimientos requeridos y estara dirigido a los

trabajadores de los establecimientos del Mercado Central de Licto-Riobamba.

Ademas, este manual proporcionara informacioén técnica y métodos de facil
comprension adaptados a los trabajadores de dichos establecimientos.
Asimismo, sera util para el personal de otros establecimientos enfocados en la
elaboracién de productos alimenticios, incluyendo entidades donde se
desarrollan labores especificas para la manipulacion y conservacion de
alimentos, con la finalidad de garantizar la inocuidad del producto y cumplir con

las normativas establecidas en Ecuador.

Por otro lado, el incorrecto manejo de los productos elaborados por parte de los
manipuladores en los mercados esta relacionado con enfermedades que los
consumidores contraen al ingerir alimentos contaminados, causando lesiones y
muertes. Esto demuestra la necesidad de educar a los colaboradores para
generar confianza y fidelizacién de los clientes y, en consecuencia, el incremento
de las ventas (OMS, 2020).

Adicionalmente, este estudio también contribuira en el ambito educativo de la
gastronomia, ya que los futuros estudiantes formaran parte de la cocina
tradicional ecuatoriana. Ademas, sera de gran beneficio para investigadores de
esta rama académica que intenten desarrollar un estudio relacionado al tema de
investigacion, mediante el disefio de un manual de manipulacion y conservacion

de alimentos.

Por otra parte, se cuenta con la viabilidad del proyecto para la elaboracion de un
manual de manipulacién y conservacion de alimentos para los trabajadores del
Mercado Central de Licto-Riobamba. Asimismo, se dispone del conocimiento
necesario adquirido durante la carrera en gastronomia para el desarrollo de este
material. Ademas, se cuenta con el tiempo suficiente para la realizacion de este
manual, que sera dirigido a los trabajadores de estos establecimientos de
alimentos. Finalmente, se tiene acceso a la poblacion de estudio y a los recursos
economicos, ya que el desarrollo de esta investigacién no requiere una inversién

econdmica alta.



Alcance de la investigacion

El alcance se refiere al grado de profundidad con que se aborda un fendmeno u
objeto de estudio. Para esta investigacion, el alcance sera descriptivo, ya que
tiene como funcién detallar las propiedades, caracteristicas y perfiles de grupos,
comunidades, objetos o cualquier fenobmeno. En este tipo de estudio se
observan, describen y fundamentan varios aspectos del fendmeno sin

manipulacion de variables (Hernandez & Mendoza, 2018).

Por consiguiente, la presente investigacion es de tipo documental y de campo,
ya que los datos e informacién se obtendran directamente del lugar donde
ocurren los hechos. En este caso, se obtuvo los datos necesarios del Mercado
Central de Licto, especificamente de los diez (10) establecimientos de alimentos
y bebidas, ademas que se esta trabajando con cinco (5) documentos para
determinar los fundamentos técnicos de la BPM y su vez contribuira al desarrollo

del manual de manipulacion y conservacién para los trabajadores.

Cabe mencionar que el estudio de investigacion se inicié en el afo 2022, en el
segundo periodo del afo lectivo que fue de octubre a febrero, y se finalizara en

el mes de agosto de 2024.

Este mercado esta ubicado geograficamente en la parroquia San Pedro de Licto,
dentro del espacio geopolitico del Cantén Riobamba, provincia de Chimborazo,
a 18 km de la cabecera cantonal en direccion Suroeste (Latitud: 766405,
Longitud: 9800166, Rango altitudinal: 2680-3320 msnm) con una superficie total
de 58.42 km?2. La parroquia Licto esta compuesta por 27 comunidades, entre ellas
Molobog, Tulabug, Chumug, Cuello Loma, Tzimbuto, Resgualay, Guanglur,
Sulsul, Chalan, San Antonio de Guanag, Santa Ana de Guagfiag, Pompeya,
Guarunag Cecel Grande, Cecel Alto, Cecel San Antonio, Nueva Esperanza,
Tunshi y Pungaulbug, con una poblacién total de 8,979 habitantes (Parroquia de
Licto, 2024).



CAPITULO Il

MARCO TEORICO
En este capitulo se desarrollara los antecedentes de la investigacion, las bases
tedricas, fundamentacion legal, dicha informacién desarrollada esta enfocada en
brindar el conocimiento necesario para elaborar un manual de manipulacion y
conservacion de los alimentos preparados para los trabajadores del mercado de

Licto, ubicado en Riobamba.

Antecedentes de la investigaciéon

Los antecedentes de la investigacion se conocen por ser un conjunto de trabajos,
estos hacen referencia a la teoria que existe sobre las variables de la
investigacion, es decir, a todo aquello que se ha escrito sobre tales variables ya
sea a nivel nacional, regional o internacional. Estos estudios hacen referencia a
tesis de grado, trabajos de asensos, articulos, informes cientificos relacionados

con el tema de investigacion planteado (Orozco y Diaz, 2018).

En primer lugar, se tiene la investigacién de Quinde y Reyes (2019), titulada:
Disefio de un manual de buenas practicas de manufactura en la empresa califruit
S.A. teniéndose que, para el disefo de dicho manual, se indago sobre los
procesos empiricos para elaborar barras energéticas a base de frutas y
productos naturales, que realiza dicha empresa, de tal modo de disefiar un
manual de BPM

La investigacion se desarrolld, enmarcada en un enfoque cualitativo de nivel
descriptivo, exploratorio y de campo llevando a cabo un estudio de campo con
un diseio experimental. La poblacion y muestra estuvo constituida por 18
empleados del area administrativa y operativa. Para la recoleccion de datos se
aplicé una encuesta. Entre los resultados se tiene que la poblacién en base al
Check List realizado se encontré6 que el cumplimiento de la normativa BPM
presento un porcentaje bajo, adicional a esto el programa de capacitacion
ayudara a mejorar conocimientos, habilidades, conducta y actitudes del personal

operativo.



En este sentido, la investigacion realizada por Quinde y Reyes (2019), En
relacion ambas investigaciones contemplan un manual en base a las BPM,

Aportando como guia para el disefio del manual que se pretende elaborar.

Seguidamente se presentd la investigacion de Pacheco (2018) titulado:
Estrategias de mejora para los procesos de produccion de alimentos y bebidas
en el asadero “Pollo Selecto”, Parroquia de Chillogallo en Quito, segun las
Buenas Practicas de Manufactura teniéndose que para la realizacién se inici
con el diagnostico de los procesos de produccion de alimentos y bebidas en
funcion de las BPM del ARCSA, 2015.

La investigacién se considerd de tipo descriptiva, con un disefio documental y de
campo. Para la obtencién de los datos se empled la observacién directa,
entrevista no estructurada y los grupos focales. La poblacion estuvo constituida
por 1 establecimiento en el periodo 2017-2018. Entre los resultados se obtuvo
que el restaurante “Pollo Selecto” obtuvo un cumplimiento del 85,10% y un
14,89% que no cumple con las normas en la dimension de condiciones

sanitarias.

En este sentido, la investigacion realizada por Pacheco (2018) se relaciona ya
que ambos contemplan en mejoramiento de los procesos de producciéon de A&B
en base a las BPM, Aportando a esta investigaciéon con las bases de los
fundamentos técnicos de las BPM para mejorar los procesos de produccion de
A&B.

Por ultimo, se presenté la investigacion la de Baez (2019), titulada Seguridad
sanitaria de productos carnicos que se comercian en el Mercado Amazonas
Ibarra 2019, teniéndose que para la ejecucion de esta indagacion se valoro las
circunstancias de cuidado y manejo de la carne y el desempefio de las pautas
de la normativa INEN 2013.

la Metodologia ejecutada fue no experimental, transversal, descriptiva,
cuantitativa, se manejé la ficha de observacion de cumplimiento de estandares
segun el Manual de “Mercados saludables” INEN 2013, adicional se aplicd un
analisis de las caracteristicas organolépticas para la resolucién de la calidad de
la proteina, los resultados mas distinguidos muestran a todos los locales con

permiso de funcionamiento, con procedencia de carne desde el camal con sello,
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el 64% de los expendedores tiene formacidén sobre Higiene y manipulacion de

alimentos.

Entre los resultados se tiene que las aspectos de sanidad y manipulacion se
evidenciéo muchas ventajas como tipo de utensilios, tablas de cortar, limpieza de
equipos y herramientas, origen de los alimentos, sellado y transporte del
producto, en este sentido la investigacion ejecutada por Baez (2019), se
relaciona con el presente estudio, debido a que ambos se inclinan por la
seguridad sanitaria de los alimentos en este tipo de establecimientos, aportando
a este estudio las bases teoricas para una buena seguridad alimentaria en el

area de carnicos.
Beses tedricas

Las bases tedricas envuelven una mejora en los conceptos y propuestas que
conforman el punto de vista o enfoque para sustentar el problema trazado. Se
plantean las teorias expuestas por otros autores relacionado las variables de
esta investigacion, ademas son aquellas que permiten desarrollar los aspectos
del objeto de estudio (Arias, 2012).

Mercado

Sitio publico destinado permanentemente en dias sefalados para vender,

comprar o permutar bienes o servicios (Real Academia Espafiola, 2021).

Se define a mercado como centros de comercializacién que se asientan dentro
de estructuras fijas y cerradas donde se distribuyen los puestos de comerciantes
por giros, es decir por el tipo de productos que se vende y ademas trabajan con
horarios regulados por el Municipio y sus usuarios, donde los vendedores,
cancelan valores que dependen del tamafo del puesto (Cazamajor d'Artois y
Moya, 2021).

Por ello en el Ecuador los mercados y ferias forman un espacio basico de la
comercializacién de los productos alimenticios y otros, dando lugar a la presente
investigacion de disefiar un manual de manipulacion y conservacion de
alimentos preparados para los manipuladores de dicho producto en la cuidad de
Riobamba.
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Manual de manipulacién de alimentos

Es un documento que contiene en forma ordenada y sistematica informacion o
instrucciones sobre historia, politicas, procedimientos, organizacion de un
organismo social, que se consideran necesarios para la mejor ejecucion del

trabajo (Coformacion, 2023).

Para el disefio de este manual de manipulacién y conservacion de alimentos
para los trabajadores de Licto-Riobamba se desea elaborar un manual de
organizacion, ya que su propésito es exhibir en forma delicada la distribucion
organizacional a través de la descripcion de los objetivos, funciones y

responsabilidades (Elaboracion de Manuales Organizacionales, 2016).

A su vez el disefio de dicho Manual seria técnico ya que trata sobre los principios
y técnicas sobre distintas tareas en el mismo lugar (Elaboracion de Manuales

Organizacionales, 2016).

La propuesta de este manual ayudara con el cumplimiento del objetivo principal,
para ello se analizara el conocimiento general de los trabajadores del mercado
Licto de Riobamba y que a su vez este manual contendra informacion que aporte
con conocimiento y sobre todo que haya una buena manipulacion y conservaciéon
de los alimentos que seran destinado para los comensales que acudan a estos

tipos de establecimientos.

Dicho manual contara con temas que ayuden al manipulador de alimentos a
adquirir buenas practicas para el manejo de estos productos, entre los temas se
encontrara manipulacion y conservacion de alimentos, buenas practicas de
manufactura, higiene personal del manipulador, limpieza y desinfeccién de
utensilios y bateria pasada, tipos de contaminacion cruzadas, temperaturas para

conservar los alimentos.

Manipulacién de alimentos

Se define como manipulacion del alimento a la accion asociada con la
elaboracién, fabricacion, envasado, comercializacion o logistica realizada sobre
productos dirigidos al consumo. Esta expresion abarca una serie de fases a lo
largo de las que los productos quedan sujetos a ciertos agentes que podrian

provocar efectos toxicos para la salud humana (Perén, 2017).
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Es por ello que requiera gran importancia la implantacion de una serie de
precauciones a fin de disminuir al minimo los riesgos derivados de alguna
transformacién de sus cualidades a raiz de una manipulacion indebida por la
parte de las personas que participan en la cadena alimenticia hasta el momento
en el que los productos son consumidos (Centro tecnologico de la industria

carnica de la roja, 2016).

Alimento

El cdodigo alimentario espafnol define alimento como toda sustancia o producto
de cualquier naturaleza, ya sea animal, vegetal o mineral, solido o liquido, natural
o transformado, que por sus caracteristicas, aplicaciones, componentes,
preparacion y estado de conservacidon sea susceptible a ser habitual e
idoneamente utilizado para la normal nutricion humana, como fruitivo (producto
que se consume pero no aporta nutrientes, como son los chicles sin azucar) o
como producto dietético en casos especiales de alimentaciéon humana (Perdn,
2017).

Toda sustancia de origen animal, vegetal o mineral que, en forma natural,
semielaborada o elaborada es ingerida y se transforma en nutrientes y energia

necesarios para mantener la vida en buen estado de salud (Perén, 2017).

Tipos de alimentos

Los alimentos pueden o no causar un efecto prejudicial en la salud del
consumidor estas se clasifican en nocivos son todos aquellos alimentos que
consumidos pueden provocar de forma leve o grave efectos perjudiciales en el
consumidor en cambio los alimentos inocuos son alimentos que siguen un
proceso que garantiza la ausencia de factores capaces de producir efectos

perjudiciales para el consumidor (Codex Alimentarius, 2022).
Alimentos perecederos:

Estos se caracterizan por ser alimentos que se alteran con rapidez, y tienen un
periodo corto de consumo, estos por lo general se presenta sin procesar estos
son los huevos, la leche, la carne, pollo o el pescado (Codex Alimentarius, 2022).
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Alimentos Semi-perecederos:

Estos son alimentos que son conservados o procesados por otros
procedimientos que les consienten una duracion mas prolongada en ambientes
adecuadas por ejemplo la congelacion, la deshidratacion, la salazon, el

ahumado, el enlatado (en el caso de la leche) (Codex Alimentarius, 2022).
Alimento Alterado

Estos alimentos son causados por formas naturales, fisicas, quimicas, bioldgicas
o provenientes de tratamientos inadecuados, ya que ha sufrido un deterioro en
sus caracteristicas organolépticas y valor nutritivo y no es apto para el consumo
humano y se detectan facilmente por su color, olor, sabor y aspecto (Codex
Alimentarius, 2022).

Importancia de una buena manipulacién y conservacién A&B
Se constituyen como mecanismos eficaces para prevenir toxinfecciones

alimentarias entre los consumidores.

Los dos factores especialmente relevantes en la manipulacién de alimentos son
La higiene personal de las personas que manipulan los alimentos y Los habitos
higiénicos durante el proceso de manipulacién, Agencia Nacional De Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA, 2022).

El manipulador de los alimentos

el manipulador de los alimentos es aquel debe mantener los habitos higiénicos
mas estrictos que otros, ya que, el es el encargado de elaborar productos
inocuos, debe adoptar habitos de trabajo y conocer el proceso de preparacion y
conservacion de alimentos respetando las exigencias culinarias, sanitarias,
nutritivas y calidad, ya que, el manipulador es el principal vehiculo de transmisién
en la contaminacion de alimentos, por actuaciones incorrectas y malas practicas
higiénicas (ARCSA, 2022).

Por consiguiente, todos los que intervienen en el majo de alimentos son
responsables de que el alimento sea los mas higiénico posible y estos incluyen
a operadores dedicados a la elaboracion y manipulacion de comidas y bebidas
para venta, suministro y servicio directo al consumidor o colectividades (ARCSA,

2022).
14



Tipos de contaminacién

La contaminacion de los alimentos se da cuando entran en contacto con

elementos o sustancias que los hacen peligrosos observe la fig. 1 (ARCSA,

2022).

Agentes fisicos:

como cristales
huesos, objeto

S

personales, etc.

Tipos de

contamina
cion en
los
alimentos

Agentes bioldgicos:
seres vivos como
microorganismos,
insectos, roedores,

aves, etc.

-
Agentes quimicos:
como productos de

limpieza o sustancias
toxicas, etc.

Figura 1: Tipos de contaminantes

Las principales fuentes mediante las que los alimentos se contaminan son La

falta de higiene del propio, Malos habitos de higiene de utensilios, herramientas

y locales, basuras y residuos, plagas de animales (ARCSA, 2022).

Contaminacion Cruzada: esta transmision se da por contacto de contaminantes

de un alimento o producto a otros, debido esto se produce al mezclar alimentos

crudos o en estado natural con alimentos cocinados o al usar los utensilios de

cocina sin lavar para manipular los distintos alimentos (Coformacion, 2023).
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Y .
{'( | Directa:
o alimento contaminado + alimento sin
‘ /(\ contaminar.
1
a |
Indirecta:
alimentos sin cintaminar + utencilios
\ sucios o mala manipulacion.

Durante el almacenado:

44
“& cuando no se separa bien de las
[ ;
comidas preparadas de las frescas.

Durante la preparacion:

¢
‘ debido a manos, utencilios y equipos
mal lavados

Figura 2: La contaminacion cruzada puede ser y como ocurre

Principales enfermedades transmitidas por alimentos contaminados.

Las toxiinfecciones alimentarias son enfermedades que se producen por la
ingesta de alimentos contaminados por microorganismos patégenos o toxinas y
son las que suelen causar alertas alimentarias. Generalmente no son
detectables en apariencia, aspecto, olor y sabor, ademas tienden a producir
trastornos gastrointestinales, tales como dolor abdominal, diarreas, nauseas vy
vomitos, dado que estos sintomas van acompanados de fiebre y en
determinados casos puede desencadenar enfermedades graves (Coformacion,
2023).
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Clasificacion de enfermedades de origen alimentario

Enfermedades de origen

alimentario.

se producen tras la ingesta
de bebidas o de alimentos |—
contaminados.

Bancterias:

no siempre es perceptible a
simple vista y estos son:

Parasitarias:

son dependientes de otros
organismosy necesitan de
sus nutrientes para vivir.

Virus:

Son microorganismosque ,
dependen del hospedador
para multiplicarse

estos son:
campilobacteriosis
salmonella
listeria
vibrio cholerae
escherichia coli.

Se transmite atraves de:

Consumo de agua o comida
contaminada.

boca de un agente en
contacto con heces fecales

estos difieren en:
tamafio
estructura
rasgos bioldgicos

Sintomas por bacterias
son de tipo
gastrointestinal son:

dolor abdominal
diarrea
fiebre
vémitos.

Transmiten las siguientes
enfermedades.

equinococosis, triquinosis,
toxoplasmosis,
trematodiasis, taeniasis,
giardiasis, cisticercosis,
ciclosporiasis o crypto.

sintomas:

dolor abdominal
nauseas
diarrea
voémitos.

inflamacion de intestinos

Figura 3: Clasificacion de enfermedades de origen alimentario

Elementos que Influyen en el Crecimiento de las Bacterias

Los efectos de las bacterias patdégenas en el organismo se deben a la presencia

de alimentos que resulten nocivos o que estas bacterias generen toxinas y se

desarrolle enfermedades graves como el cancer (Coformacion, 2023).
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Fundamentalmente requiere lo mismo que un ser humano: agua, alimentos y un

lugar donde vivir y estos factores son principalmente.

Nutrientes: como alimentos ricos
en agua

Agua: las bacterias requieren un
ambiente humedo para vivir.

Tiempo: entre mas tiempo pasen
las bacterias en  condiciones
favorables para vivir, mayor es el
peligro de contaminacion.

- 8, | Acidez: 0 sobreviven
correctamente en habitats acidos

Calor: necesitan una temperatura
adecuada para desarrollarse.

Oxigeno: la mayoria necesitan
oxigeno para vivir, pero no todas.

Figura 4: factores que influyen en el crecimiento bacteriano

Buenas practicas en la manipulaciéon de alimentos.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son uno de las complicaciones
de salud mas usuales en la vida cotidiana y el peligro de este se da desde su
produccion hasta su comercializacion. Por lo tanto, se recomienda cumplir
estrictamente con las normas y requisitos establecidos para una correcta

fabricacion y manipulacién (Coformacion, 2023).
Higiene alimentaria

La salud no solamente comprende la ausencia de malestares o enfermedades
fisicas, sino que la salud comprende un estado de bienestar mental, fisico y
social. La higiene alimentaria es una base de medidas que se necesita para
garantizar el consumo de alimentos y este sea seguro en toda la cadena
alimentaria, es decir, desde la produccion hasta la venta final al consumidor (OPS
y OMS 2018).

El mantener una higiene alimentaria correcta gozara como consecuencia la

satisfaccion de los clientes 0 comensales, ademas de una buena reputacion de
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la empresa o entidad y a su vez suincumplimiento sufrira sanciones

administrativas (Coformacion, 2023).
Medidas higiénicas a tener en cuenta en la manipulacién de alimentos.

El sector alimentario debe seguirse una serie de normas de higiene
indispensables para evitar cualquier tipo de contaminacion en el tratamiento de
la comida. Incluyen tanto las practicas de higiene del personal que va a estar en

contacto con los alimentos como el modo de manipulacion de los mismos.

Es necesario prestar atencion al vestuario y complementos que llevamos
mientras se trabaja con los alimentos ademas que es importante usar las

siguientes prendas tales como
e Ropay calzado especificos
e El empleo de gorros o cubrecabezas

e Mascarillas para la barba que eviten la caida de pelos mientras estamos

en contacto con alimentos o afeitarse
¢ No llevar joyas u otros efectos personales

e Evitar los perfumes, lociones y otros elementos con olor especifico
prevendra alteraciones en los alimentos. (Higiene Personal de los
Manipuladores, 2024).

Buenas costumbres: Limpieza personal

El manipulador de alimentos tiene la responsabilidad de prestar un cuidado
escrupuloso para no anadir a los alimentos bacterias personales. Bacterias con
origen en las fuentes siguientes pueden pasar a los alimentos a través de las
manos (ARCSA, 2022).

19



Manten una higiene personal adecuada
Lavate las manos siempre antes de cocinar. )

Lava siempre las frutas y verduras
Utiliza agua del grifo v retira el exceso de tierra

( - No utilices los platos sin lavar
=== >)’ Sobre todo si has puesto carne, pescado o huevos

crudos en ella

Manten las tablas de cortar y los cichillos limpios
{ ~ Lavalos entre diferentes tipos de alimentos

Almacena los alimentos por separados
No mezcles platos cocinados con alimentos crudos.

Figura N 5: Buenas costumbre

Precauciones en la preparacion de alimentos.
en la manipulacion de alimentos también debemos tener en cuenta los siguientes

consejos higiénicos
» Elegir los alimentos tratados con fines higiénicos
» Cocinar bien los alimentos
« Consumir inmediatamente los alimentos cocinados
» Ultilizar agua limpia o pura

+ Mantener los alimentos preparados y crudos fuera del alcance de los

insectos, roedores entre otros
« Evitar el contacto entre alimentos crudos y los cocinados
* Mantener limpias las superficies de trabajo
« Utilizar agua limpia o pura (OPS y OMS 2018).

Conservacion y almacenamiento de alimentos

La conservacion y almacenamiento depende de la vida util de cada alimento, es
decir, es el tiempo maximo en el que es capaz de conservar sus propiedades
nutricionales, sanitarias y organolépticas. Los métodos de conservacion que se

utilizan con mas frecuencia son: (Coformacion, 2023).
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La conservacion de alimentos consiste en impedir que los alimentos se
contaminen por bacterias y se alteren sus propiedades naturales como

sabor, olor, textura y aspecto

Mediante la refrigeracion que se encuentra entre 0 y 5°C a su vez

la congelacién que es inferior a -18°C.

Es importante no romper la CADENA DE FRIO, que se basa en mantener
el alimento a la temperatura adecuada, ya sea refrigerado o congelado,
durante todo el proceso de produccion, transporte, almacenaje, venta a

los consumidores

Si se rompe la cadena de frio, el alimento podra contaminarse de forma

irreversible.
Mediante el calor: es la unica forma de eliminar los microorganismos

Los procesos de conservacion de alimentos mediante calor son la

coccion, la esterilizacién, la pasteurizaciéon

Eliminando el agua que contienen los alimentos mediante procesos como

el curado, ahumado, desecado y el azucarado

Mediante otros métodos, como el uso de conservantes o el escabechado.
(Instructivo externo para la evaluacion de restaurantes, cafeterias y otros

establecimientos de alimentacion colectiva, 2022)

¢A que temperatura muere un microorganismo?

Mas de

65°
No crecen, Crecen, pero muy Cerca de los 37°C Casi todos los
tampoco mueren lentamente favorece mas el microorganismos

crecimiento mueren

Figura N 6: métodos de conservacion de alimentos
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Fundamentacion legal

NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, 2023
Capitulo Ill. Establecimientos de alimentacién colectiva establece que:

Art. 167.- En el Anexo 2 de la presente Normativa Técnica Sanitaria se establecen los
lineamientos de las condiciones sanitarias del sistema de Buenas Practicas para el
funcionamiento de los establecimientos de alimentacién colectiva, a fin de proteger la
salud de la poblacion. (pag. 35)

Es decir, se estipula en la normativa técnica sanitaria establece las condiciones
de las Buenas Practicas en establecimientos colectivos para proteger la salud de
la poblacion. En este sentido, la presente investigacion se enfoca en mejorar la
practicas de manipulacién y conservaciéon de alimentos en el Mercado Central
de Licto — Riobamba en base a las BPM.

Capitulo II. del control y de la vigilancia sanitaria de los establecimientos que
fabrican y comercializan alimentos

Art. 188.- La ARCSA, sera la encargada de verificar las BPM de los establecimientos
donde se elaboran y comercializan alimentos de acuerdo a lo establecido en la presente
Normativa Técnica Sanitaria. (pag. 36)

Es decir, se estipula que la agencia nacional de regulacion, control y vigilancia
sanitaria (ARCSA) verificara el cumplimiento de las BPM mediante la normativa
técnica sanitaria. En este sentido, esta investigacién se enfoca en ayudar a
cumplir con la normativa técnica sanitaria mediante un manual elaborado en
base a las BPM, dirigido a los trabajadores del Mercado Central de Licto —
Riobamba.

Resolucién ARCSA-DE-057-2015-GGG, que contiene la Normativa técnica sanitaria
sobre practicas correctivas de higiene expedida el 16 de octubre del 2015. (pag. 40)

Es decir, se estipula en la resolucion ARCSA las practicas correctas de higiene.
En este sentido la presente investigacion se enfatiza en mejorar las practicas
correctas de higiene de los trabajadores y el establecimiento en general de
alimentos elaborados en el Mercado Central de Licto — Riobamba.

NORMATIVA TECNICA SANITARIA SOBRE PRACTICAS CORRECTIVAS DE
HIGIENE

Capitulo 1ll. establecimientos procesadores de alimentos categorizados como
artesanales y organizaciones del sistema de economia popular y solidaria.

Art. 15.- El Control de las Operaciones. - En aquellos casos en que aplique, el control
debe realizarse en las operaciones destinadas a reducir la contaminacién microbiana y
a preservar los alimentos. Para lo cual debe tener personal capacitado, disponer de
instrumentos de mediciéon calibrados y llevar los registros que demuestren que las
operaciones se estan supervisando con la frecuencia establecida. (pag. 11)

En este sentido, se estipula el control de las operaciones para reducir la
contaminacion y conservacion de los alimentos, de acuerdo a ciertos criterios, es
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por eso que, la presente investigacion tiene por objetivo principal disefar un
manual de manipulacion y conservacion de alimentos para los trabajadores de
este establecimiento de tal manera que pueda contribuir con la disminucion de
la contaminacién en los productos elaborados por medio de las normas de las
BPM.
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CAPITULO 1l

MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se desarrollara la naturaleza de la investigacion, con el enfoque,
nivel, disefio y tipo investigacion, poblacion y muestra de la investigacion,
también se afnadiran las técnicas e instrumento de recoleccién de datos, validez

y confiabilidad y finalmente se aplicara las técnicas de analisis de datos.

Naturaleza de la investigaciéon

Enfoque Cuantitativo

El enfoque cuantitativo permite calcular datos y los resultados obtenidos
mediante la recaudacion de los datos. Su comprension es objetiva y se genera
a partir de un analisis razonado para obtener calculos que permitan hacer

difusiones (Hernandez y Mendoza,2018).

Por lo tanto, la presente investigacion del disefio de un manual de manipulacién
y conservacion de alimentos es de enfoque cuantitativo, ya que los datos que se

obtuvieron mediante la observacion directa, se llevd a cabo un analisis razonado.

Nivel de la investigacién
El nivel descriptivo se enfoco es detallar aspectos, caracteristicas y perfiles de
fendmenos y objetivos de investigacion ya sea como individuo o grupales que se

pueda someter a un analisis (Hernandez y Mendoza, 2018).

En la presente investigacion se considerd de nivel descriptivo ya que se detalld

las condiciones en las que se encuentro el area de estudio.

Diseifo de la investigacion
El disefio de investigacion es la base que rige todo el proceso investigativo, es
el guia de la seleccidon de métodos, la recoleccion de datos y la interpretacion de

resultados (Vizcaino, Cedefio y Maldonado, 2023).

Para el este estudio el disefio es no experimental, ya que se lo realiza sin
manipular intencionadamente las variables y se basa fundamentalmente en la
observacion de fendmenos tal y como se dan en su contexto natural para

después analizarlos (Escamilla, 2013). Ademas, es de corte transversal ya que
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se analizan los datos, que se ha recopilado durante un determinado tiempo,
refiriéndonos a variables aplicadas sobre una poblacién o muestra de estudio
(Hernandez, 2003).

Ahora bien, la presente investigacion es de disefilo no experimental y de corte
transversal porque no se manipulan las variables de estudio, los fenémenos se
observan de manera natural, para consecutivamente analizarlos y se lo realiza
en un unico momento Es por ello que para la recoleccién de datos se visito el

Mercado Central de Licto en Riobamba.

Tipo de investigaciéon

La investigacion es un proceso sistematico y riguroso que busca obtener
conocimiento y comprension sobre un tema o un fendmeno especifico de estudio
(Vizcaino, Cedefo y Maldonado, 2023).

La presente investigacion es de tipo documental, ya que se basa en la busqueda,
recopilacion, analisis e interpretacion de datos obtenidos y registrados en libros

fisicos y digitales y otras fuentes (Castillo et al, 2021).

Es por ello que mediante la investigacion documental nos ayudé a determinar los
fundamentos técnicos que se estipularon en la normativa de las BPM establecida
en el Ecuador para llevar a cabo los procesos de manipulacién y conservaciéon

de alimentos, a partir de la revision de documentos ARCSA.

Por otra parte, la investigacion también se considera de campo ya que los datos
que se requirié fueron obtenidos directamente de la realidad donde ocurren los
hechos, de tal manera que se evita la manipulacién y el control de las variables
(Castillo et al, 2021).

Con el cual se dio cumplimiento al primer objetivo donde se diagnostico los
procesos de manipulacion y conservacion de alimentos a partir de la observacion

directa en el Mercado Central de Licto.

Poblacion y muestra

Poblacién

La poblacion es el conjunto total de individuos, eventos o elementos que

conservan caracteristicas, rasgos, peculiaridades o especificaciones en comun
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y a su vez se encuentran en un espacio determinado y que son un objeto de
estudio (Arias ,2012).

Para este estudio se conté con una poblaciéon que estuvo conformada por diez
(10) establecimientos de A&B para Diagnosticar los procesos de manipulacion y

conservacion ubicados en el Mercado Central de Licto,

La muestra se define como un subconjunto elegido de individuos, eventos o
elementos que se tomd de una poblacion total o universo, con la intencion de
llevar a cabo un estudio y hacer inferencias sobre dicha poblacion (Arias, 2016).
Para la muestra se tomd los mismo diez (10) establecimientos del Mercado

Central de Licto.

Cabe mencionar que la muestra probabilistica son todos aquellos elementos que
tienen la misma probabilidad de ser escogido para entrar al estudio y también
mencionar que la poblacion es igual a la muestra, ya que el numero de la

poblacién no supera los 30 elementos (Arias, 2016).

Por ello la muestra de este estudio es probabilistica donde todos los
establecimientos de A&B del Mercado Central de Licto tienen la misma
oportunidad de ser elegidos, el unico parametro a tomar en cuenta para este
estudio, es que el establecimiento de A&B tiene que estar Unicamente dentro del
mercado, no se tomara en cuanta ningun establecimiento de A&B que se

encuentre fuera del mercado ni en sus alrededores.
Unidad de analisis

Nos dice que son los sujetos que van a ser medidos (Hernandez, 2014). Para
este estudio la unidad de analisis a medir son un conjunto de cinco (5)
documentos en el cual se determinara los fundamentos técnicos de las BPM para
el desarrollo y disefio de un manual destinado a los trabajadores del area

gastrondmica.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Se refieren a la serie de métodos o técnicas que se utilizan para el levantamiento
de los datos. Dentro de las técnicas cuantitativas se encuentran: la observacion

cientifica, la revisién documental y la encuesta (Hernandez y Mendoza, 2018).
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Técnicas de recoleccion de datos
Las técnicas se refieren a los procedimientos y mediante los cuales vamos se
recogen los datos necesarios para probar o contrastar nuestras hipotesis de

investigacion (Arias, 2016).
Observacion directa

Radica en el registro sistematico, valido y confiable de comportamientos o
conducta existentes, mediante esta técnica el investigador puede observar y

recoger datos mediante su propia observacion (Arias, 2016).

Para la presente investigacion se utilizé la observacion directa a los diez (10)
establecimientos de alimentos y bebidas en el Mercado Central de Licto de
Riobamba para diagnosticar los procesos de manipulacion y conservacion de
alimentos que se llevan a cabo en los establecimientos de alimentos y bebidas

del Mercado Central Licto-Riobamba.
Revision documental.

es una técnica en donde se recolecta informacién escrita sobre un determinado
tema con el fin de proporcionar variables que se relacionan indirectamente o
directamente con el tema establecido, vinculando relaciones, posturas o etapas
(Arias, 2012). Par el desarrollo de uno de los objetivos se optd por esta técnica

para determinar los fundamentos técnicos de las BPM.

Operacionalizacion de las variables

Se conoce que las variables, son atributos, cualidades o caracteristicas
observables que poseen las personas, objetos, o instituciones que expresan
magnitudes que varian discretamente o en forma continua, son variables las
cosas, objetos, forma, color, tamafo, peso, conservacion, antigiedad, etc. Las
instituciones también poseen variables como: antiguedad, organizacion,
eficiencia, magnitud, productividad, entre otras (Naupas, Mejia, Novoa y
Villagémez, 2014).

Para la operacionalizacién de las variables en esta investigacidén se construyé de
manera inversa ya que se cuenta con el instrumento estandarizado y

regularizado por la agencia nacional de regulacién, control y vigilancia sanitaria.
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Tabla 1: Operacionalizacion de la variable

Objetivo Especifico Variable Definicion Dimensiones Indicadores items Técnica/
Definicion Instrumento
Condiciones Infraestructura 4.1
higiénico-sanitarias Baterias sanitarias (4.1.1-
4.1.7)
La conservacion de alimentos 4.2
consiste en impedir que los (4.2.1-
alimentos se contaminen por 4.2.4)
Manipulacién bacterias y se alteren sus condiciones del Los empleados 5.1-5.5
de alimentos propiedades naturales como personal para la tienen enfermedades
sabor, olor, textura, aspecto preparacion y/o que contaminen los
Diagnosticar los procesos de (Coformacion, 2023) manipulacién de alimentos
manipulacién y conservacion de alimentos
alimentos que se llevan a cabo en .
los establecimientos de alimentos y La manipulacion de alimentos Control de plagas Ingreso de plagas 6.1-6.4
bebidas del mercado central Licto- hace referencia a distintos Materialesy Equipos y utensilios 7.1-7.6 Observacion
Riobamba, a partir de Ia aspectos, que son: la salud, la equipos directa /
observacion directa. y correcta higiepe person'al_, la Control de Productos 8.1-8.3 Lista de
Cons_erva0|on ropa d_e trabajo y los habitos productos procesados chequeo
de alimentos de higiene que respecta a los
alimentos directamente. Productos de Agua 9.1-9.8
(Coformacion, 2023) consumo inmediato Recipientes
adecuados
Conservacion
adecuada
Control de tabaco  Senalética preventiva 10.1-10.2
medidas de Protocolos de 11.1-11.6

bioseguridad para

bioseguridad

evitar la Sefalética

propagacion del Implementos de

covid-19 sanitizacion
capacitaciones
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Instrumento de recoleccion de datos

Lista de chequeo

Es un instrumento o herramienta de investigacion que sirve a la observacion, ademas

es una hoja de control, de verificacion de la presencia o ausencia de conductas,

secuencia de acciones (Naupas, Mejia, Novoa y Villagbmez, 2014). Para esta

investigacion se aplicd preguntas dicotomicas de si y no, también cabe recalcar que

se utilizo la lista de chequeo que ya se encontro establecida por la agencia nacional

de regulacion, control y vigilancia sanitaria el cual lleva por nombre “instructivo externo

para la evaluacion de restaurantes, cafeterias y otros establecimientos de

alimentacion colectiva, version (3,0) octubre, 2022.

Documento

es la constancia escrita, ya sea de forma fisica o virtual, que plasma las caracteristicas

de un hecho o circunstancia (Naupas, Mejia, Novoa y Villagémez, 2014).

Los documentos que se utilizaron para la revision documental fueron los siguientes.

Tabla 2: Revision documental

Autor

Documento

Organizacion de las naciones unidas para la
alimentacién y la agricultura / Organizacién
Panamericana de la salud / Organizacion
Mundial de la Salud

(2016)

Manual para de manipuladores

de alimentos

Direccion regional de inocuidad de alimentos
(2016)

Manual de analisis de peligros y
puntos criticos de control -
HACCP

OPS, OMS, Ministerio coordinador de desarrollo
social, MSP
(2016)

Mercados Saludables en
Ecuador

“manual para el reconocimiento y
la certificacion de mercados

saludables”
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En conformidad con la norma
NTE INEN 2687:2013 mercado

saludables requisitos.

Agencia nacional de regulacion, control y instructivo externo para la
vigilancia sanitaria evaluacion de
(2022) restaurantes, cafeterias y otros

establecimientos de alimentacion

colectiva
LEXIS Normativa técnica sanitaria para
(2023) alimentos procesados

RESOLUCION ARCSA-DE-
2022-016-AKRG

Validez y confiabilidad
Validez

La validez, trata sobre la precision de un instrumento para medir lo que se ha

propuesto medir (Garcia, 2020).

Para el estudio de esta investigacién acerca de un manual de manipulacion vy
conservacion de alimentos en el Mercado Central de Licto- Riobamba se aplicd una
lista de chequeo estandarizada por la agencia nacional de regulacién, control y
vigilancia sanitaria (ARCSA) octubre del 2022 versién (3.0). por lo tanto, este

instrumento tiene validez porque es un instrumento estandarizado.
Confiabilidad

la confiabilidad tiene que ver con la exactitud y precisién de los procedimientos de
medicion, es decir, cuando al repetir la investigacidn, bajo condiciones iguales, existe

la posibilidad de obtener los mismos resultados (Garcia, 2020).

Para la confiabilidad del instrumento se utiliz6 un documento estandarizado y
tropicalizada en el Ecuador por la agencia nacional de regulacion, control y vigilancia
sanitaria (ARCSA) de octubre del 2022 versiéon (3.0), y ademas cuanta con los
parametros necesarios para la evaluaciéon de este tipo de establecimientos de

alimentacion colectiva. Como se muestra en el anexo 1.
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En cuanto al instrumento este contiene preguntas dicotomicas de si cumple y no
cumple y se encuentra dividida en varias secciones de 6 a 10 preguntas contando con

51 preguntas en su totalidad.

Para obtenerlos datos sumaremos cada seccion y casaremos la frecuencia relativa
de cada seccidén detalladamente de los 10 establecimientos. segun sea la calificacion
procederemos a elaborar el manual de procesos de manipulacion y conservacion de
alimentos juntamente con los temas mas mas necesarios segun los resultados

obtenidos.
Técnica de analisis de datos.

Se describe las diferentes operaciones a las que fueron sometidos los datos que se
obtuvieron mediante clasificacion, registro, tabulacion y codificacion (Arias, 2012).
Para el presente estudio para las técnicas de analisis se realizara de manera

estadistica y descriptiva y se recurrira a la utilizacion de tablas.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
Este capitulo presenta los resultados de la investigacidon con su correspondiente

analisis e interpretacién, a partir de los objetivos planteados.

Diagnosticar los procesos de manipulaciéon y conservacion de alimentos que se
llevan a cabo en los establecimientos de alimentos y bebidas del Mercado

Central Licto-Riobamba, a partir de la observacion directa.

Para ello se utilizara como técnica de recoleccion de datos la observacion y el
instrumento sé que se empleara es una lista de chequeo que se encuentra establecida
en el ARCSA ano 2022.
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Tabla 3: Condiciones higiénico-sanitarias. Tomado de: ARCSA (2022).

Dimensién: condiciones sanitarias Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
N.° Infraestructura Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
1 ¢La entidad se encuentra alejado de 7 3 70% 30%
focos de insalubridad?
2 El lugar de preparacion de los 8 2 80% 20%
productos cuenta con una
infraestructura de facil limpieza y
desinfeccién?
3 ¢lLas paredes, pisos, techos vy 8 2 80% 20%
ventanas de la entidad se mantienen
limpios y en buen estado de
conservacion?
4 ;lLos lugares de acumulacion de 10 0 100% 0%
alimentos cuentan con control de
temperatura y/o humedad de acuerdo
a las necesidades de conservacion de
cada de alimento?
5 ¢la entidad cuenta con una correcta 10 0 100% 0%
ventilacion?
6 ¢ Tiene de suministro de agua potable? 10 100% 0%
¢ Cuenta con sistema de alcantarillado 10 100% 0%
o desague?
8 (lLas baterias sanitarias se 8 2 80% 20%
encuentran en buen estado de
limpieza y mantenimiento?
9 las baterias sanitarias se 10 0 100% 0%
encuentran separadas del area de
elaboracion de los alimentos?
10 ;lLos baterias sanitarios se 10 0 100% 0%

encuentran  provistos de papel
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11

higiénico, basurero, jabén y
desinfectante para manos?
¢ Cuenta con contenedores 10
identificados para la recoleccion de
acuerdo al tipo de desechos?

Total 101

0 100% 0%

9 91,82% 8,18%

Se evidencia que se cumple un 91,82% de los aspectos concernientes a las

condiciones sanitarias, mientras que un 8,18% no se cumple segun lo establecido por
la norma ARCSA.

Tabla 4: Ambiente del manipulador para la preparacion y/o manipulacion de
alimentos. Tomado de: ARCSA (2022).

Dimensién: Ambiente del manipulador

para la preparacién y/o manipulacién de

alimentos

Frecuencia Frecuencia

absoluta relativa

N.°

enfermedades que contaminen los Si

No Si No

alimentos cumple cumple cumple cumple

¢Los manipuladores tienen 5
enfermedades cutaneas que puedan
contaminar a los alimentos?

¢Las incisiones o heridas que lograsen 4
tener los manipuladores se encuentran
tratadas y cubiertas debidamente para

evitar la contaminacion con los
alimentos?

¢ Los manipuladores se lavan bien las 3
manos después de ir al bafio, toser,
preparar los alimentos crudos u otra
actividad que represente un riesgo
potencial al producto para evitar la
contaminacién cruzada con los

alimentos que preparan?

5 50% 50%

6 40% 60%

7 30% 70%

34



4 ;Los manipuladores cuentan con trajes 4 6 40% 60%
limpia y apropiada para realizar sus
labores diarias?
5 ¢ El manipulador recibe capacitacion en 0 10 0% 100%
Buenas Practicas de Higiene para la
manipulacion de alimentos?
TOTAL 16 34 32% 68%

Se demostrd que se cumple un 32% de los aspectos concernientes a las condiciones

del personal para la preparacién y/o manipulacién de alimentos, mientras que un 68%

no se cumple segun lo establecido por la norma ARCSA.

Tabla 5: Control de plagas. Tomado de: ARCSA (2022).

Dimensién: control de plagas Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
N.° Ingreso de plagas Si No Si No

cumple cumple cumple cumple
1 ¢Laentidad esta protegido para evitar 0 10 0% 100%
el ingreso de roedores e insectos?
2 ¢No se encuentran indicios o 4 6 40% 60%
presencia de roedores, insectos y
otras plagas en el Ilugar de
preparacion de la cocina?
3 ¢No se evidencia indicios o presencia 3 7 30% 70%
de roedores, insectos y otras plagas
en el lugar de consumo de alimentos?
4 ;lLaentidad cuenta con programas de 0 10 0% 100%
prevencion y eliminacion de plagas?
Total 7 33 17,5% 82,5%

Se probo que se cumple un 17,5% de los aspectos concernientes al control de plagas

mientras que un 82,5% no se cumple segun lo establecido por la norma ARCSA.
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Tabla 6: Materiales y Equipos. Tomado de: ARCSA (2022).

Dimensién: materiales y equipos Frecuencia frecuencia
absoluta relativa
N.° Equipos y utensilios Si No Si No

cumple cumple cumple cumple
1 ¢Los equipos y utensilios de cocina se 4 6 40% 60%
encuentran limpios y en buen estado?
2 ;Utensilios son de material adecuado 5 5 50% 50%
para preparacion de alimentos?
3 ¢ Existen elementos apropiados y en 4 6 40% 60%
buen estado para la recoleccion y
eliminacién de los desechos?
4 ;Las mesas, mesones y estanterias 3 7 30% 70%
para la preparacion de los alimentos
son de un material resistente y
apropiado que facilite su limpieza y
desinfeccién?
5 ¢Se manifiesta registros de limpieza 0 10 0% 100%
de los equipos que se encuentran
dentro del area de preparacion de
alimentos?
6 ¢Se manifiesta registros  de 0 10 0% 100%
mantenimiento de los equipos que se
encuentran dentro del area de
preparacion de alimentos?
Total 16 44 26,67% 73,33%

Se revelo que se cumple un 26,67% de los aspectos concernientes a los materiales y

equipos mientras que un 73,33% no se cumple segun lo establecido por la norma
ARCSA.
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Tabla 7: Control de Productos. Tomado de: ARCSA (2022).

Dimensién: Control de productos Frecuencia frecuencia
absoluta relativa
N.° Productos procesados Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
1 ¢Los alimentos procesados que se 6 4 60% 40%
utilizan para la preparacion de
alimentos se hallan en buenas
condiciones de conservacion?
2 ¢Los productos procesados que se 5 5 50% 50%
utilizan para la preparacion de
alimentos cuentan con registro
sanitario?
3 ¢Los productos procesados que se 5 5 50% 50%
utilizan tienen su tiempo de vida dutil
vigente?
Total 16 14 53,33 46,67%

Se probo que se cumple un 53,33% de los aspectos concernientes al control de

productos mientras que un 46,67% no se cumple segun lo establecido por la norma
ARCSA.

Tabla 8: Productos de Consumo Inmediato. Tomado de: ARCSA (2022).

Dimensién: alimentos de consumo Frecuencia frecuencia
inmediato absoluta relativa
N.° Conservacion Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
1 ¢El agua con la que se prepara las 0 10 0% 100%
bebidas es procesada o hervida?
2 Los alimentos se preparan en 4 6 40% 60%
recipientes adecuados?
3 ¢lLas materias primas se mantienen 3 7 30% 70%

almacenadas en condiciones

ambientales adecuadas para su

conservacion?
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4 ;Los alimentos se encuentran en 4 6

buenas condiciones de conservacion?

5 ¢No hay indicios de deterioro de los 3 7
productos preparados?

6 ¢Losdistintos productos preparados se 2 8
hallan almacenados de acuerdo a la
naturaleza y necesidad propia de cada
uno de ellos y debidamente cubiertos
para evitar contaminacion?

7 ¢Se conserva la cadena de frio en el 2 8
manejo de los productos que requieren
condiciones de conservacion?

8 ¢No se evidencia productos en 2 8
contacto directo con el piso?

Total 20 60

40%

30%

20%

20%

20%

25%

60%

70%

80%

80%

80%

75%

Se verifico que se cumple un 25% de los aspectos concernientes a los productos de

consumo inmediato mientras que un 75% no se cumple segun lo establecido por la

norma ARCSA.

Tabla 9: Control de Tabaco. Tomado de: ARCSA (2022).

Dimensién: Control de tabaco Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
N.° Sefialética Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
1 ¢Lla entidad tiene  sefialética 0 10 0% 100%
adecuada para el no consumo de
productos de tabaco (NO FUMAR) asi
como el numero telefénico para
denuncias?
2 ¢No se halla comensales fumando en 3 7 30% 70%
areas no permitidas?
Total 3 17 15% 85%

Se evidencia que se cumple un 15% de los aspectos concernientes al control de

tabaco mientras que un 85% no se cumple segun lo establecido por la norma ARCSA.
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Tabla 10: Medidas de Bioseguridad para Evitar la Propagacion del Covid-19. Tomado
de: ARCSA (2022).

Dimensién: medidas de bioseguridad Frecuencia frecuencia
absoluta relativa

para evitar la propagacién del covid-19
N.° Normas de bioseguridad Si No Si No

cumple cumple cumple cumple
1 ¢La entidad tiene con protocolos de
bioseguridad para el ingreso de los 0 10
usuarios? 0% 100%
2 ¢La entidad cuenta con senalética de
uso obligatorio de mascarilla? 0% 100%
3 ¢La entidad cuenta con implementos
de sanitizacion/desinfeccion de manos 4 6
en cada mesa? 40% 60%
4 iLa entidad cuenta con implementos
de sanitizacion/desinfeccion de manos
en caja o lugar donde se cancele o se
retire el pedido? 30% 70%
5 ¢El duefio da a sus empleados los
implementos para mantener la 3 7
bioseguridad de los alimentos? 30% 70%
6 (El dueho capacita a sus empleados

acerca de las normas de bioseguridad

0 10
que se deben mantener durante la
preparacion de los alimentos? 0% 100%
Total 10 50 16,67% 83,33%

Se demuestra que los manipuladores cumplen un 16,67% de los aspectos
concernientes a las medidas de bioseguridad para evitar la propagacion del covid-19

mientras que un 83,33% no se cumple segun lo establecido por la norma ARCSA.
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Tabla 11: Informacion Adicional. Tomado de: ARCSA (2022).

Dimension: informacion adicional Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
N.° Sefalética preventiva Si No Si No

cumple cumple cumple cumple
1 ¢Existe senalética acerca de los 0 10 0% 100%
productos que pueden que ocasionar
alergias?
2 ;Se halla senalética de como actuar 0 10 0% 100%
en caso de un atragantamiento
(Maniobra de Heimlich)?
3 ¢ Existe senalética para comensales 0 10 0% 100%
con discapacidad?
4 ;Existe sefalética que informe los 10 0 100% 0%
numeros de emergencia?
Total 10 30 25% 75%

Se demostré que se cumple un 25% de los aspectos concernientes a informacién

adicional mientras que un 75% no se cumple segun lo establecido por la norma
ARCSA.

Para dar cumplimiento al objetivo numero dos (2) se realizé la revision documental de
cinco (5) documentos, detallados a continuacion y en base a la opinién de distintos
autores se obtuvieron los fundamentos técnicos de la BPM, las cuales se detallan en
la Tabla 12.

Determinar los fundamentos técnicos que se estipulan en la normativa de las
BPM establecida en el Ecuador para llevar a cabo los procesos de manipulaciéon

y conservacion de alimentos, mediante la revision documental.

Tabla 12: Fundamentos técnicos que se estipulan en la normativa de las BPM

Autor Documento Fundamentos técnicos
Organizacion de Manual para de Requisitos de las BPM

las naciones manipuladores

. . e Peligro de los alimentos
unidas para la de alimentos

: . e Enfermedades transmitidas por
alimentacion y la

los alimentos
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agricultura /
Organizacion
Panamericana de
la salud /
Organizacion
Mundial
Salud
(2016)

de la

Condiciones Higiénicas del
personal

Cinco claves para la inocuidad de
los alimentos

Infraestructura

Comercializacion, recepcion, y
almacenamiento de alimentos
Control de temperaturas

Direccion regional Manual de Requisitos de las BPM
de inocuidad de analisis de
, , o Enfermedades transmitidas por
alimentos peligros y puntos .
alimentos
(2016) criticos de e Capacitacién del personal
control -HACCP e Condiciones Higiénicas del
personal
¢ Inocuidad de los alimentos
e Realizar un analisis de peligros
e Puntos de control criticos
OPS, OMS, Mercados Requisitos de las BPM
Ministerio Saludables en
coordinador de Ecuador * Infraestructura

desarrollo social,
MSP
(2016)

“‘manual para el
reconocimiento

y la certificacion
de

saludables”

mercados

En conformidad
con la
NTE
2687:2013

mercado

norma
INEN

saludables

requisitos.

servicios basicos

Condiciones de Mantenimiento
de las instalaciones, equipos y
utensilios

Comercializacion, recepcion, y
almacenamiento de alimentos
Manipulacion de alimentos
Preparacion de alimentos
Condiciones Higiénicas del
personal

Limpieza, desinfeccion y control
de plagas

Control de plagas y roedores
Capacitacion del personal
Inocuidad de los alimentos

41



Agencia nacional
de

control y

regulacion,

instructivo
externo para la

evaluacion de

Requisitos de las BPM

Comercializacion, recepcion, y
almacenamiento de alimentos

vigilancia restaurantes, e Manipulacién de alimentos
sanitaria cafeterias y e Enfermedades transmitidas por
(2022) otros alimentos
o e Contaminacion de los alimentos
establecimientos . .

e Preparacion de los alimentos
de alimentacion e Condiciones Higiénicas del
colectiva personal

e Condiciones de Mantenimiento

de las instalaciones, equipos y
utensilios

e Limpieza, desinfeccién y control

de plagas

e servicios basicos

e Control de tabaco

LEXIS Normativa Requisitos de las BPM
(2023) técnica sanitaria

para alimentos
procesados
RESOLUCION
ARCSA-DE-
2022-016-AKRG

Manipulacion de alimentos
Infraestructura

Servicios basicos

Condiciones sanitarias para el
area de la cocina

Condiciones sanitarias para el
area de comedor

Condiciones sanitarias para los
equipos, utensilios y superficies
en contacto directo con alimentos
Condiciones higiénicas para el
personal

Limpieza, desinfeccion y control
de plagas
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Tabla 13: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, peligros de los alimentos

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),

Fundamentos técnicos Frecuencia Frecuencia
BPM absoluta relativa
Peligro de los alimentos Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
1 4 20% 80%

Se demostré que el 20% de los documentos se enfatizan en el peligro de los
alimentos, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra

en la tabla 13.

Tabla 14: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Enfermedades transmitidas
por alimentos

fundamentos técnicos BPM Frecuencia absoluta Frecuencia
relativa
Enfermedades transmitidas Si No Si No
por alimentos cumple cumple cumple cumple
3 2 60% 40%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),

se evidencio que el 60% de los documentos se enfatizan en las enfermedades
transmitidas por alimentos, mientras que el 40% de los documentos no lo hacen, tal
como se muestra en la tabla 14.

Tabla 15: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Condiciones Higiénicas del
personal

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia absoluta Frecuencia
relativa
Condiciones Higiénicas del Si No Si No
personal cumple cumple cumple cumple
5 0 100% 0%

En base a las buenas practicas de manufactura (BPM), se evidencio que el 100% de
los documentos se enfatizan Condiciones Higiénicas del personal, tal como se

muestra en la tabla 15.
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Tabla 16: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Cinco claves para la
inocuidad de alimentos

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Cinco claves para la inocuidad Si No Si No
de alimentos cumple cumple cumple cumple
1 4 20% 80%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se evidencio que el 20% de los documentos se enfatizan en las Cinco claves para la
inocuidad de alimentos, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como

se muestra en la tabla 16.

Tabla 17: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, infraestructura

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Infraestructura Si cumple No Si cumple No
cumple cumple
3 2 60% 40%

En base a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se demostrd que el 60% de los documentos se enfatizan en la infraestructura del
establecimiento, mientras que el 40% de los documentos no lo hacen, tal como se

muestra en la tabla 17.

Tabla 18: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Control de temperaturas

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Control de temperaturas Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
1 4 20% 80%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se concluyo que el 20% de los documentos se enfatizan en el control de temperaturas,
mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla
18.
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Tabla 19: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Capacitacion del personal

Fundamentos técnicos Frecuencia Frecuencia
BPM absoluta relativa
Capacitacion del personal Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
2 3 40% 60%

En base a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se demostréo que el 40% de los documentos se enfatizan en la capacitacion del
personal en cuanto a la manipulacién y conservacion de los alimentos, mientras que

el 60% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 19.

Tabla 20: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Inocuidad de los alimentos

Fundamentos técnicos Frecuencia Frecuencia
BPM absoluta relativa
Inocuidad de los alimentos Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
2 3 40% 60%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se concluyd que el 40% de los documentos se enfatizan en la Inocuidad de los
alimentos, mientras que el 60% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra
en la tabla 20.

Tabla 21: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Realizar un analisis de
peligros.

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Realizar un analisis de peligros Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
1 4 20% 80%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se establecié que el 20% de los documentos se enfatizan en realizar un analisis de
peligros, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra

en la tabla 21.
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Tabla 22: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Puntos de control criticos

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Puntos de control criticos Si cumple No Si No
cumple cumple cumple
1 4 20% 80%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se analizdé que el 20% de los documentos se enfatizan en realizar los Puntos de
control criticos, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se

muestra en la tabla 22.

Tabla 23: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Servicios basicos

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Servicios basicos Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
3 2 60% 40%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se evalué que el 60% de los documentos se enfatizan en cuanto a los servicios
basicos que deberian tener los establecimientos de A&B, mientras que el 40% de los

documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 23.

Tabla 24: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Condiciones de
Mantenimiento de las instalaciones, equipos y utensilios

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia absoluta Frecuencia
relativa
Condiciones de Mantenimiento Si No Si No
de las instalaciones, equiposy cumple cumple cumple cumple
utensilios 3 2 60% 40%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se comprobd que el 60% de los documentos se enfatizan en las condiciones de
mantenimiento de las instalaciones, equipos y utensilios, mientras que el 40% de los

documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 24.
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Tabla 25: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Comercializacion,
recepcion, y almacenamiento de alimentos

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Comercializacion, recepcion, y Si No Si No
almacenamiento de alimentos cumple cumple cumple cumple
2 3 40% 60%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se evalué que el 40% de los documentos se enfatizan en la comercializacion,
recepcion, y almacenamiento de alimentos, mientras que el 60% de los documentos

no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 25.

Tabla 26: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Preparaciéon de los
alimentos

Fundamentos técnicos Frecuencia Frecuencia
BPM absoluta relativa
Preparacion de los Si No Si No
alimentos cumple cumple  cumple cumple
2 3 40% 60%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se establecié que el 40% de los documentos se enfatizan en la Preparacion de los
alimentos, mientras que el 60% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra
en la tabla 26.

Tabla 27: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Limpieza, desinfeccion y
control de plagas

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Limpieza, desinfeccion y Si No Si No
control de plagas cumple cumple cumple cumple
3 2 60% 40%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se demostro que el 60% de los documentos se enfatizan en la Limpieza, desinfeccion
y control de plagas, mientras que el 40% de los documentos no lo hacen, tal como se

muestra en la tabla 27.
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Tabla 28: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Manipulacion de alimentos

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Manipulacion de alimentos Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
3 2 60% 40%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se probd que el 60% de los documentos se enfatizan en la Manipulacién de alimentos,
mientras que el 40% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla
28.

Tabla 29: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Contaminaciéon de
alimentos

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia absoluta Frecuencia
relativa
Contaminacion de Si No Si No
alimentos cumple cumple cumple cumple
1 4 20% 80%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se evidencio que el 20% de los documentos se enfatizan en la Contaminacion de
alimentos, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra
en la tabla 29.

Tabla 30: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Control de tabaco

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia absoluta Frecuencia
relativa
Control de tabaco Si No Si No
cumple cumple cumple cumple
1 4 20% 80%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se valoro que el 20% de los documentos se enfatizan en el control de tabaco, mientras

que el 80% de los documentos no lo hacen, tal como se muestra en la tabla 30.
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Tabla 31: Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Condiciones sanitarias para
el area de la cocina area de la cocina

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Condiciones sanitarias para el Si No Si No
area de la cocina cumple cumple cumple cumple
1 4 20% 80%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se verifico que el 20% de los documentos se enfatizan en las condiciones sanitarias
para el area de la cocina, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal

como se muestra en la tabla 31.

Tabla 32. Frecuencia de los fundamentos Técnicos BPM, Condiciones sanitarias para
el area de comedor

Fundamentos técnicos BPM Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Condiciones sanitarias para el Si No Si No
area de comedor cumple cumple cumple cumple
1 4 20% 80%

En cuanto a los fundamentos técnicos de las buenas practicas de manufactura (BPM),
se evidencio que el 20% de los documentos se enfatizan en las condiciones sanitarias
para el area de comedor, mientras que el 80% de los documentos no lo hacen, tal

como se muestra en la tabla 32.

Para dar continuidad al cumplimento al objetivo numero tres (3) se realizé un manual

en base a los requerimientos de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Disefiar un manual de manipulaciéon y conservacién de alimentos para los
trabajadores de los establecimientos de alimentos y bebidas del Mercado

Central Licto-Riobamba.

A continuacion, se presentara un manual de organizacion y procedimientos para los

trabajadores del Mercado Central de Licto-Riobamba con los siguientes temas.

Cabe recalcar que este manual esta especificamente disefiado para los trabajadores
del Mercado Central de Licto-Riobamba, con un lenguaje basico, claro y técnico de

facil compresion.
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iPARA QUE SIRVE?

Para que los alimentos sean aptos para el consumo
humano, se debe evitar que los mismos puedan ser

adulterados, se descompongan o se contaminen de
algtn modo.

PROCESO: Recepcion de alimentos en general

+Solicitar que las entregas se realicen en horas de menor
afluencia
+Verificar las caracteristicas organolépticas, como olor,

color, sabor, aroma y textura
+Verificar fecha de caducidad de todos los productos
+Verificar la temperatura de llegada de los alimentos

Almacenar de inmediato los alimentos en lugares

apropiados
= - - +Evitar sobrecargar las heladeras esto reduce la
—_— . : circulacion del frio
gz o (Gl +Porcionar los alimentos lo cual favorece al enfriamiento

+No poner los alimentos directos en el piso




Recepcion de alimentos enlatados

® Las latas no deben tener dxido ni abolladuras

® Sedeben separar e identificar todas las
latas que tengan pérdidas o los extremos
hinchados.

® verificar fecha de caducidad.

® No se debe usar las latas danadas por
sequridad.

® colocar en lugares secos.
Recepcion de alimentos secos

Los alimentos secos son cereales, frijoles,

haring, arroz, azdcar etc. deben estar lugares NOTA: NO COLOCAR EN ENVASES
ROTOS Y DEFECTUOS CAUSA
pecos CONTAMINACION Y ATRAE PLAGAS.

® Revisar fechas de caducidad
Revisar que no estén rotos o abiertos los

empaques

Buscar insectos 0 marcas de dientes de roedores.
Almacenar en contenedores aptos

Colocarlos en estantes alejados del suelo

No usar los productos caducados o préximo a dias
a caducarse por sequridad




RECEPCION

ALIMNESO:

Recepcion de CARNES ROJAS
BLANCAS Y MARISCOS

® IMPORTANCIA
Garantiza la calidad de los alimentos y la
sequridad de los consumidores y el
establecimiento se evita perdidas economicas.

CARNES ROJAS  CARNES BLANCAS MARISCOS

® \Vacuno ® Aves ® PECADOS
® cerdo ® Conejo ® CAMARON
® cordero ® cuy ® CORVINA

Recepcion general

® Revisar las temperaturas adecuadas

® Revisar las caracteristecas organolepticas como
color, olor, sabor, textura, apariencia.

® Revisar sellos y etiquetas

NOTA: la correcta recepcion evita
peligros en el proceso de
elaboracién y garantizar la calidad
e inocuidad de los alimentos
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CARAEE‘SI’ICA EN TEMPERATURAS
CARNE CARNE FRESCA FRESCO | CONGELADO EN MAL ESTADO
Debe ser rojo vivo a
Carné de R oscuro, no tiene olor 5°C 18°C
putrefacto y la carne es
firme y eldstica.
Debe ser de color rojo
Carne de claro, no tiene olor . S Presenta descoloramiento
5°C -18°C
Cordero putrefacto y la carne es amarronado, verdoso 0 negro;
firme y eldstica. manchas color violeta, textura
Debe ser de color babosa o pegajosa.
rosado claro y la grasa
Carnede | es color blanco, no tiene 5°C a8°C
Cerdo olor putrefactoy la
carne es firme y
eldstica.
Presenta pegajosidad debajo
Debe ser de color claro d L l?s SHsY enfas
x 5 articulaciones, carne blanca,
Carne de con piel amarilla o
A . color violdceo o verdoso,
Polloy Aves | blanco, no tiene olor 5°C -18°C 4
decoloracion verde alrededor
de Corral | putrefactoy la carne es
: del cuello, puntas de las alas
firme y eldstica. 3
ennegrecidas y olor a
putrefacto.
Tendra fuerte olor a pescado,
los ojos estaran grises,
Los Ojos deben estar hundidos y con bordes_ rojos y
S 1as agallas estardn grises o
limpios e inflados, las it T eoanas iide
Pescado | agallas debenserdeun | 5°C | -18°C ; P
AR estar sueltas y la carne se
rojo vivo, y la carne : 3
firma y eldstica llenara de hoyos si se le ejerce
’ presion y se la podra separar
del hueso facilmente si se la
estira.

Tomado del
(ARCSA, 2022).
Temperaturas
Recomendadas

productos
potencialmente
peligrosos al
momento de la
recepcion




AEMACENAMIEN[TIO
DEYAEIMENOS

iPARA QUE SIRVE?

Para evitar la contaminacion de los mismos y la
propagacion de plagas en el establecimiento y
alargar la vida Gtil de los productos

Almacenamiento en géeneral

® Almacenar el producto acorde a las especificaciones del
fabricante,ses decir segin sus condiciones en lugares
frescos o frios

® Almacenar el producto nuevo detrds del producto viejo.

® Almacenar los productos separados de las paredes y

pisos.
® Todos los alimentos a granel se deben conservar
cubiertos y libres de contaminacion.

® controlar los alimentos todos los dias y deseche
aquellos que estén en mal estado o contaminados.

NOTA: Los establecimientos de
alimentacién colectiva tienen que ® Guardar los limpiadores, desinfectantes y otros
almacenar adecuadamente los plates y s s . .
m——_ productos quimicos tdxicos lejos de los alimentos
completamente limpios y manténgalos asi.

Guardar todas las tazas y los vasos boca
abajo




Almacenamiento de alimentos SECOS

Se necesita tener el espacio adecuado para
almacenar en seco los alimentos como, granos y
otros articulos que no requieren refrigeracion.

Pautas de almacenado

® Los productos se deben almacenar en dreas designadas
para esa intencidn.

® Almacenar alejados de tuberias de desagiie expuestas o sin
proteccion, separados de las paredes y del techo y, al

menos a 15 em de distancia del piso para facilitar la limpieza

y para evitar la anidacidn de roedores e insectos.
® Los productos que se retiren de sus envases originales se
deben colocar en contenedores aptos para comestibles

® Evitar la luz solar directa.
® protegerse de plagas, como roedores, insectos y

NOTA: Evitar la
contaminacién cruzada, es aves.
decir, que los alimentos entren ¢ Rotar los productos, siguiendo el método FIFQ
en contacto con otros. (primero en entrar, primero en salir).

® Revisar las condiciones de almacenamiente.




AEMACENAMIENO
DEYALIMEN{TIOS

Almacenamiento refrigerado y
congelado

Los establecimientos de alimentacidn colectiva
deben contar con un refrigerador o congelador para
almacenar los alimentos frios principalmente los

potencialmente peligrosos como las carnes.

Temperaturas adecuadas

® gSe deben almacenar a5 °C o menos la carne
fresca, de aves mariscos:

® Sedebenalmacenar a-18 °C o menos, los alimentos
congelados.

NOTA: Evitar volver a
congelar las carnes o pulpas
por las propagacisnde  Pautas de almacenado

® Almacenar los alimentos eocidos encima de los
alimentos crudos para evitar contaminacién cruzada.

® Mantener cubiertos los alimentos cocidos.

® Evitar colocar ollas grandes de comida caliente en las
unidades de refrigeracion.

® Evitar, en lo posible, volver a congelar los alimentos.

® No sobrecargar los refrigeradores o congeladores,
debido a que no se generara una buen enfriamiento y
congelacion
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AEMACENAMIEN]]

DEYAEIMENITO.

. - 2 -
Continuacio ard una tab
-
alimentos
Producto Refrigerador  Congelador Producto Refrigerador  Congelador
Huevos Sopas ¥ guisos
Frescos, con cdscara 4 2 5 semaras No congelar Con verduras o came de res ¥
Yemas y claras crodas 2a4das lamo mezchas de estos alimentos 324 dias 22 3meses
Dures | semama No se congelan bien
Hueves Baquados Tocino y salchichas
0 sustitstos de huevos Toemo 7 dias | mes
abterios 3dias No congelar Salchachas, carme cruda de
cemmados 10 dias 1ato cegdo, res, pollo 0 pavo la2dias 12 2meses
Mayonesa comercial 2meses No congelar Saichachas ahumadas para
desayuno, hamburguesas 7 dias 12 2meses
Salchacha e verano on la
Comidas listas para calentar, guisos congelados ctiqueta “Mantener refngerado”
Mantenerios congelados hasta o momento {Keep Refrigerated). T d d
de calentarios 324 meses cemata 3 meses 122 meses omaao ae
ablerta 3 semanas 122 meses
Productos de fiambreria y envasados al vacio (ARCSA,20112)
Ensaladas con huevos, pollo, Carne de res [resca (Carne de res, ternera, cordero y cerdo) g
I —— Bases 3a5das 62 12 meses Tabla de tiempos
preparadas en b tenda Chuletas 3aSdas 42 G meses
fo en e hogar 3a5das Nosecongeanben | Cameparaasar 3a5das 42 2meses sequros de
Chulletas de cerdo y de cordero Inteniores (lengua. noemes, 3
premelienas, pechugas de pollo higado, corazten, tripas) 122 das 324 meses almacenamiento
rellenas ¢/aderezo Ida No s¢ congelan bien "
Comas rigidas Sobras de carne de res refrigerado y
en ha tenda Jaddis No se congelan bien Camederescocday platos 324 dias 223 meses
Coenas emasadas de came de res congelado de
al vaclo de marcas Salsa y caldo de came 1a2dias 223 meses ;
commerciaes con sello alimentos.
el USDA. cermadas 2 semaras No se congelan bien Carne de pollo fresca
Pollo 0 pavo, entero la2dias 1ano
Hamburguesas, carne molida y carne para guiso crudas Follo 0 pav, presas 1a2dhas 9 meses
Hamburguesas y came Memmdos 1a2das 324 meses
parn guiso 122 324 meses
Pawo, termena, cerdo Sobras de pollo cocido
¥ cordero mobidos la2d@as Jadmeses Pollo frito Jaddas 4 meses
Platos de polio coodo Saddas 4a6meses
Jaméa, carve de res en conserva En trozos, stn condmentos 32 ddias 4 meses
Camne de res en consenva S5a7dm Escumda, | mes Troeos cublerios con
0 bolsa en escabeche caldo, salsa Jaddias 6 meses
Jamdn, en lata, con etiqueta Trocatos de polio,
“Mantener refiigerado” hamburguesas de polio 3addias 1a3meses
{Keep Refrigeraled),
cerrado 620 meses No congelar Pescados y mariscos
abeerio 3a5ds 12 2meses Pescados magros 122dias € meses
Jamdn, teen cocida, enlero 7 dias 122 meses Pescados grasos la2das 22 3meses
Jamin, been coctdo, mtad SaSdixs 12 2meses Pescado cocsdo Saddis 4abmesss
Jambn, been cocida, rebanadas 3 a 4 dias 12 2meses Pescado ahumado 14 dias 2meses
Camarones, ostiones, angosta
Salchichas y fiambres fen envoltono y calamaes frescos 122das 326 meses
para congelador) Pescados enlatados despuisdealry ferade o lala
Salchichas, Productos de despensa,
emvase ablerto | semama 1a2meses Sanos 3addias 2meses
envase cemado 2 semanas 122 meses

Puambres,
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iPARA QUE SIRVE?

.°| para garantizar la salud y el bienestar de las
~ personas.

Los factores mas relevantes

l.La higiene personal de las personas que
manipulan los alimentos

. 2.Los hdbitos higiénicos durante el proceso de

manipulacidn.

® Garantiza que los alimentos no causen dano al

Importancia de la manipulacion de alimentos / } .

consumidor

® Contribuye ala salud piblica y el bienestar social

® Evita la proliferacion de microorganismos

® previene la contaminacién cruzada v
® Evita la proliferacién de microorganismos sna!

Consecuencias de una inadecuada manipulacion

® Puede causar malestares como diarreicas, malestares
del cuerpo

® puede causar intoxicaciones o infecciones

® Puede causar discapacidades duraderas o incluso la
muerte

® puede danar la reputacién de los establecimientos de
alimentacidn colectiva y la clausura o cierre definitivo




DEYALIMENTOS

{QUIEN ES EL MANIPULADOR?

Es toda persona que, por su actividad laboral,
tiene contacto directo con los alimentos
durante cualquiera de sus fases, desde que se
recibe la materia prima hasta que llega al
consumidor final

IMPORTANCIA

Es importante conocer y cumplir las normas
de higiene en la manipulacién de alimentos
durante toda la cadena, asi podra garantizar
la sequridad alimentaria, minimizando los
riesgos vy evitando las enfermedades
trasmitidas por alimentos (ETA).

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

® Son todos los procedimientos que
se aplican en la elaboracién de
alimentos ‘para garantizar los
alimentos seguros y se cumpla la
cadena de produccidn desde la
recepcion de la materia prima,
elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte vy

distribucién

2N
b BUENAS PRACT
»0 I ALIMENT
1P s

® son una herramienta bdsica para
la obtencidn de productos inocuos
y sequros para el consumo
humano sus ejes principales son
la higiene
manipulacion y contribuyen a la

produccion de alimentos sequros,

y la forma de

saludables e inocuos para el
consume humane

MANUFAC' Observa la imagen a continuacion..




* x x ;Qué son las BPM?

Dar a los consumidores
todas las garantias de
higiene para un consumo
seguro de nuestros
productos

Cualquier empresa de
Alimentos, grande o pequena
Lineamientos basicos y debe implementarlas de
estandarizados que nos acuerdo al tipo de negocio
permitiran producir o que se tenga

preparar alimentos con las
garantias higiénico sanitarias I-—J ’
adecuadas ¥ i ]

Buenas Practicas de Manufactura

La implementacion de las

BPM se debe hacer de 3

una manera responsable Las BPM definen los principios

- = y garantizando su basicos y practicas generales
=R cumplimiento de higiene en la manipulacion,

« envasado, almacenamiento,

% r. 9. e o preparacion, elaboracion,
6" & .

(4 ¢ Clientes B> & transporte y distribucion de
satisfechos y S g alimentos para C}?S;:g:g
L seguros de que .
.0 tenemos un real

LN

compromiso
hacia ellos C:G,)foman
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ipAR A QUE SIRVE? reduce el riego de la contaminacion de los

alimentos para los futuros consumidores

La higiene del manipulador de alimentos

® Banarse todos los dias, y usar ropa limpig, incluide un
delantal limpic.

® Usar mascarille, la cual debe cubrir nariz y boca.

¢ Usar guantes desechables los que deben ser cambiados con
la frecuencia necesaria segln la operacion que se realiza.

® Mantener las ufas limpias y cortas, sin esmalte.

* No se debe permitir que trabajen personas enfermas.[

® los quantes deben ser utilizados para acciones
especificas, especialmente en manipulacién de productos
cocidos listos para el consumo, si ésta no puede hacerse
con utensilios. [

® Usar gorrg, redecilla para el cabello o cualquier otro
objeto para evitar que el cabello caiga en la carg, las
manos o los alimentos.

® Nousar reloj, anillos, aretes, pulseras. [{ &




MANIPUIPAGION

DEYAEIMEN[OS

Practicas de higiene para el manipulador de
alimentos

3. Rasurado diario (hombres) /
— Sin maquilloje (mujeres)

4 Uos cortas,lmpios y i
esmalte y/o postizas :

--------------------------------------------------

A continuacion se presentara el lavado y
desinfeccion de manos

67




MANIPUIPAGIO

DEYAEIMENTO

b,

solo se necesitan

5 momentos

para cambiar el mundo

¢ Como lavarse las manos?

|Lavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucién alcohoélica

@ Duracion de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Méjese las manos con agua; Doposite en la palma de la mano una

7 Qg

todas las superficies de las manos;
Frétese la palma de la mano derecha
mdd«wdohmmbqubnh

Frétese las palmas de las manos
do los dedos y azados;

entre s, con los dedos
A

O

Fmouwnmwnwml«mdo Frétese la punta de los dedos de la

ol pulgar izq: mano derecha contra la palma de la
mﬂmlolomllpdmldola mane izquierda, haciendo un
mano derecha y viceversa; I de i6n y vi

9| 10

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para cerrar ol grifo;

Pmm«m
Y de |a Saked

@)w«hw

il @

Hosphtal de Especialdades Eugenio Espejo

ey

Frétese las palmas de las manos
ontre si;

Frétese ol dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
opuesta, agarréndose los dedos;

Enjudguese las manos con agua;

A

Sus manos son seguras.

Mresorio
o Sakud Pibica
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DEYAEIMENITOS

Ty

S0lo se necesitan

5 momentos

para cambiar el mundo

¢ Como desinfectarse con alcohol gel
las manos?

iDesinféctese las manos por higiene! Lavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias

@ Duracién de todo el procedimiento: 20-30 segundos

1al b 2]
W m ; § O\ NOTA: Asegurarse
de no contaminarlas

Deposite en la palma de la mano una dosis de producto suficiente para Frétese las palmas de las manos °ntes de empezor a
cubrir todas las superficies; ontre si; tr .
abajar

E3 No usar el delantal

para secarse las
I manos o volvera a

contaminarse las

Frétese la paima de la mano derecha Frétese las palmas de las manos Frétese el dorso de los dedos de manos
contra el dorso de la mano kzquierda entre si, con los dedos entrelazados; una mano con la palma de la mano
do los dedos y vi H opuesta, agarrindose los dedos;

B‘% %ﬂ@w

Frotese con un movimiento de rotacion Frotese la punta de los dedos de la Una vez secas, sus manos son
ol pulgar izquierdo, atrapéndolo con la mano derecha contra la palma de la seguras,
palma de la mano derecha y viceversa; mano izquierda, haciendo un
movimiento de rotacién y viceversa;
Mrestino

] B
i % Orgmaacion (BN rganizn M
Mfm l@;:ﬁm&xﬂ @):umauuu d

Hospltal de Especialidaces Eugenio Espejo
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PROCEDIMIENTOS PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL
AREA DE TRABAJO

I.Se debe mantener la limpieza del drea  2.Los  procedimientos de  limpieza vy
de preparacién de los alimentos, antes desinfeccién deben incluir una combinacidn de

y después de su preparacién métodos fisicos y quimicos para limpiar las
superficies, refreqgar, cepillar y desinfectar.

Consejos al momento de usar productos de limpieza

® Sequir las recomendaciones de uso del fabricante

® No abuse de las sustanciag.de limpieza y
desinfeccion ,tanto los productos, superficies y las
herramientas de coéina.pueden quedar
impregnadas de la sustancias.

® Elusoinadecuado de estos productos puede
provocar intoxicaciones o alteraciones en el
organismo.

A continuacion se mostrara la siguiente
imagen




Limpieza

Es la remocion de
suciedad, residuos de
alimento, grasa u otros,

. mediante el uso de
. esponjas, cepillos, etc.

ZPor qué limpiar y desinfectar?

v Minimiza los riesgos de contaminacion de los alimentos
durante las etapas de proceso.

v Reduce la infestacion por plagas.

v Extiende la vida (il del producto.

v’ Reduce el riesgo de presencia de microorganismos
causantes de enfermedades alimentarias.

v (rea buenas costumbres de limpieza en el personal.

v’ Mejora la imagen del local y aumenta la confianza del

" Desinfeccion

;‘ Es el proceso que consiste \ '
- enr microorganismos b1
\fal nfecd:nosos mediante el uso ..}'
| deagentes quimicos i
L (desinfectantes)

Lo que se debe limpiar y desinfectar:

v Los equipos utilizados en el procesamiento y
conservacion de alimentos.

v Las diferentes areas (cocina, bodegas.), superficies
de manipulacion y de contacto con alimentos (mesas
mesones.)

v Los recipientes y utensilios (ollas, tablas de picar,
cuchillos, cucharones.)

v Tachos de basura.

Remover la suciedad: Se retiranrestos de alimento de las superficies o utensﬂios.se trata de un equipo,
desarmarlo (de ser posible) y remojar las partes moviles en un recipiente para una posterior remocion de la suciedad.

Dejar la solucion en suspension: Sobre superficies, recipientes, equipos y utensifios, para

lo cual deben sequirse las instrucciones del fabricante (generalmente de 3 a 5 minutos)

Aplicacion de un desinfectante: En dosis y tiempos de contacto de acuerdo con las instrucciones del fabricante.

Dudas y comentarios:
riesgos.sanitarios@controlsanitario.gob.ec

Reporta oo
www.alertaproductos.gob.ec

mmw Para que tQ estés bien,
y Viglancia Sanitaria__ hacemos las cosas bien

o
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|

Para desinfectar el agua:

L mulde el agua ugunJ

PROCEDIMIENTOS PARA desinfectar el

AGUA

l.Las enfermedades relacionadas con la

contaminacién del agua de consumo tienen
una gran repercusién en la salud de las
personas y aun mas en establecimientos de
alimentacion colectica.

Lave bien
el recipiente
Clorar el agua

¢ Si elige clorar el agua, agregue
' la cantidad de cloro de acuerdo

de 10 minutos.

* Mantenga siempre tapados
los bidones o recipientes.
* Cologue ¢l bidén en un lugar
protegido por los animales

A continuacidn, se presenta un

procedimiento grdfico para la obtencion de

agua apta para el consumo.
i Dosificacion del cloro: = —W
| Cantided “""‘:" .. 3
de antre oncentracion
_ | Salud del M5 s
) Y !
1 litro 6 gotas 1 gota

20 Nteos




DEYAEIMENOS

Transporte de los alimentos

El transporte de los alimentos que se  También puede ocurrir que los alimentos, se
utilicen en la preparacidn de comidas, se mesclen accidentalmente con los alimentos y sea
hard de manera que se evite su deterioro causa de intoxicacién.

por el calor o por la demora en el vigje.

Consejos a tomar en cuenta en el transporte

e £l personal que transporta los alimentos,
deberd estar provisto de mascarilla, quantes

NOTA: 1litro de agua agregar 30
ml de hipoclorito de sodio o
cloro comercial equivalente a 2
cucharadas soperas

y proteccién para el cabello

® Se deben transportar ‘los alimentos en
envases cerrados:o cublertos

¢ El medio de transporte deberd estar limpio y
desinfectado con 30 ml de hipoclorito de
sodio 5 % o cloro

® No se pueden transportar alimentos junto a

sustancias  tdxicas como  plaguicidas,

~ desinfectantes, detergentes entre otros.

| e Deben estar protegidos del sol, calor, lluvig,

. altas temperaturas y humedad.

| ® establecer lugares separados o barreras que

 eviten la contaminacién cruzada de los
alimentos

¢Queé es la contaminacién cruzada de los alimentos?

es el proceso mediante el cual los alimentos entran en contacto con otros que
estéan cocinados o no y que terminan por contaminarse como resultado del
intercambio de sustancias ajenas.
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CONTROL DE DESPERDICIOS

como una de las actividades finales dentro Es necesario que los residucs del procesamiento
de los establecimientos de alimentacion de alimentos, se deben sequir las siguientes
colectiva recomendaciones:

Consejos a tomar en cuenta en el control de

desperdicios
® Los desperdicios deberdn ser almacenados
en recipientes cerrados. NOTA: Una correcta
® Los residuos liquidos deben separarse de los manipulacion de los desechos
desperdicios sélidos y se evacuardn a través evitard que se conviertan en un
del desagie. foco de contaminacién y
® |os desperdicios y basureros deben proliferacién de plagas.

mantenerse con tapa y alejados del drea en
donde se preparan los alimentos
® Evitar la acumulacién de desperdicios.

® Eldreadestinada a la preparacion y venta de
alimentos se mantendrd limpia y ordenada
para evitar la proliferacién de insectos vy
roedores

® desinfectarse periddicamente el drea de
preparacion y venta de alimentos

e |los desechos  deberdn  manipularse
adecuadamente, manteniéndolos en
recipientes  cubiertos con tapas ¥

evacuandolos peridédicamente. N
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CONTROL DE DESPERDICIOS
FRUTAS .

El procesamiento se realiza en el sector de

frutas. R
® Se someten a un lavado minucioso y se :

sumergen en agua a la cual se ha adicionado

una cucharita de cloro para 10 litros de agua.
® Sedeja en desinfeccién durante 15 minutos.

® Se quardan en heladera hasta el momento de

Su uso. VERDURAS A

® Se procesa en el sector de verdurg,
realizando primero un recorte y lavado en el
caso de la lechugo, hoja por hoja

Luego se desinfecta durante 10 minutos con
agua potable clorada una cucharadita de
lavandina en 10 litros de agua.

Se corta y se gquarda en recipientes tapados
con film o similar hasta su uso.

A continuacion, se observa los pasos de lavado de frutas y
verduras
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MANIPUIPAGIO

DEYAEIMEN(O:

DE FRUTAS Y VERDURAS

Estos alimentos vienen con una gran cantidad
de microorganismos jLavalos bien!

"”‘\\ Sigue estos pasos:
0~

1, Lava bien tus manos

LL.a higiene personal es de gran
\ importancia para no contaminar

los alimentos
\

2, Usa agua potable
| y desinfectante

| para alimentos

\ =

-9 3. Utiliza un cepillo
. > para retirar el exceso de
ig | suciedad, como tierra

\ ¢ JVI‘ {‘

; )\ 4. Elimina las A

' e hojas externas
g )

Ya que es probable que éstas ®
contengan microbios bt

(5 5. Lavalas enteras
/ Asi evitas que los patégenos
sobre la corteza, se trasladen

al interior del alimento

LAVA

Unoporuno | Enmanojos Hoja.
jitomates, pepinos pequenos por hoja
naranjas, etc cilantro, espinacas, etc lechuga, col, etc

MANUAL DE MANEJO HIGIENICO DE LOS
m ALIMENTOS, Gob.mx. (2020). Retrieved 14 February 2020,
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MANIPUIPAGION

DEYAEIMENNOS

Manejo higiénico en el proceso de

elaboracion de los alimentos

Para un correcto manejo higiénico de los alimentos es indispensable aplicar las buenas

précticas de manufactura BPM durante el proceso de elaboracidn de alimentos

La elaboracién de alimentos cuenta con el siguiente proceso

recepciony
almacenami
neto de

amterias

distribucion

primas

Planificar o ®

recepcién de cada
preducto
considerar su
ubicacion para el
almacenamiento.
Verificar las
caracteristicas de
cada producto
como color, olor,
textura, ete.
Controlar

temperatura ol ®

ingreso.

La elaboracién
debe efectuarse

conservando
todas lasg
précticas de
higiene,
manipulador,
come en el
ambiente y
superficies  de
trabajo y
equipos.
elaborado el
alimento se

consume o Se

mantiene.

ser vendido fuera
del lugar, el mismo
deberd.
transportarse en
vehiculos
autorizados  con
temperatura
adecuada.

® gielalimentovaa *® Para un correcto

manejo  higiénico
de los alimentos es
indispensable

aplicar las buenas
practicas de
monufactura  BPM
durante el proceso
de elaboracién de

alimentos




ENEERMEDADESIDE:
IRANSMISION

ACIMENITTARIA

{QUE SON? ¢Qué son los

microorganismos?

Los microorganismos actlan como les llama gérmenes o microbios y son seres

fuente de infeccién o peligro alimentario. ~ Vivos tan pequenios que resultan invisibles
al ojo humano.

Los clasificaremos en funcion del daiho que pueden causarnos:

® Beneficiosos: nos ® Alterantes: nos ® patdgencs: estos “son
sirven para “avisan” de su los mds peligrosos,
elaborar presencia, porque a simple vista no
alimentos. puesto que dan combios en el
cambian el olor, alimento. Son  los

color, sabor vy principales
textura normal responsables de las
del alimento. enfermedades de

transmision alimentaria.

Mantener los alimentos! i
® Agua, Nutrientes: (comida), Calor. a femperaturas adecua ald

¢Qué necesitan para vivir?

® Tiempo: cudnto mds tiempo pase mds se ﬁ(\
multiplicardn y mayor serd el riesgo. f
® Acidez: al aumentar la acidez se contaminan °°70°CL coccidn adecuada (mis de 70°)
na 0 ineaxo y |0
menos por bacterias. o
p . . aion 60°C
® Oxigeno: alqunas bacterias prefieren vivir con
; , . Zona de Peligro
oxigeno (la mayoria), pero otras crecen también Allmentos con rlesgo

sin él. de contaminacion

5.¢ La refrigeracién adecuada

* (wdebliodes")
retrasa o crecimiento

um«umm
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ENEERMEDADESIDE:
NRANSMISION

LAS 5 PRINCIPALES CAUSAS
DE INTOXICACION
Los sintomas mas frecuentes ALIMENTARIA
=4
® Malestar general Temperaturas
e inadecuadas de
® Vomitos elaboracion
® Diarrea +& \
® Dolor abdominal ’® '
dﬁ',’}’,‘g':,f“; u:m'z:;sg: de
Fal(a de higiene del Parlﬁ)‘g;algiggg:
manipulador mucha antelacion

¢Qué alimentos pueden ser mas peligrosos o susceptibles de
poderse contaminar?

Los que presentan MAYOR RIESGO son:

Platos con base de huevo (esta prohibido el uso de huevo crudo).
Carne picada.

Aves de corral y granja.

Pescados frescos, mariscos y moluscos.

Productos crudos.
Productos de pasteleria o bolleria (especialmente los que contienen cremas o
nato).




ENEERMEDADESIDE
MRANSMISION

ACIMENTTARIA

-~ NOTA: sabias que.....

1de cada 10 personas 420,000 personas Los alimentos insalubres

enferma después de mueren en el mundo cada causan més de 200

consumir alimentos ano por enfermedades enfermedades, desde la
contaminados. alimentarias. diarrea hasta el ciancer,

Entre los patdgenos de

transmision alimentaria > Las toxinas naturates, los
mas comunes se smaiContaminantes ambientales y los
encuentran la Salmonella metales pesados se encuentran en
o el Campylobacter, que este grupo, Una exposicion
afectan a millones de prolorigada puede afectar al
personas cada afio., desarrollo hormonal o causar cancer.

La manipulacion de alimentos por personas infectadas
suele ser fuente de contaminacion. Pueden causar
desde nauseas o diarreas hasta enfermedades hepéticas.

Seé transmiten a través de los
alimentos, por contacto
directo con animaleso a
‘través del agua o el suelo en
la cadena alimentaria,




IMPORTANCIA

® Garantiza la sequridad e Se evita la contaminacién ® Ahorro de tiempo al

alimentario, la calidad de cruzada, que es la  cocinar
los alimentos, y la propagacién de bacterias o
eficiencia en la cocina alérgenos entre superficies

MATERIALES RECOMENDABLES

e TABLAS: plastico de uso alimentario o de madera no toxica
(maderas duras y libres de resina como el roble, nogal,
manzano o cerezo)

e es recomendable tener una tabla para cada alimentos como
verduras, frutas, pecados, carnes, aves, pan.

® esto evitara la contaminacion cruzada de alimento utensilio.

e Evita la transferencia de olores y sabores de otros alimentos.

CQuchiio pelador Cuchilo verduos
| - e
Cuchsio purtia Cuchiio crusetero ‘
® CUCHILLOS: Esta compuesto por una hoja
mss — S i .
prm, S Cochiio Select metalica con filo y un mango.
) Amar ® Sus caracteristicas pueden variar segin su
Cuchio snchor SULEELS forma, tamano, material y el uso que se le dé.
: —y i i - . . * ’
\—-——” — ‘—Mm o existe diferentes tipos de cuchillos segin vaya
Wn —_l_ Sersersuuso
[y Cuchiio poneeo e Paro mantener los cuchillos en buen estado, se
— D = recomienda lavarlos con detergentesneutro y

NN B cton. AR ke secarlos bien después de usarlos




[ENCIEIO:

DECUADO

MATERIALES RECOMENDABLES

RECIPIENTES: Estos pueden ser cacerolas,
cazos, sartenes, bowls, entre otros .

el material recomendable es de aluminio,
acero inoxidable, ollas de acero quirtrgico

e aptos para temperaturas altas

® CUCHARONES: De preferencia se
recomienda de aluminio

e COLADORES: Estos tienen
diferentes tipos y materiales como
los coladores de plastico, de malla,
de telay el chino.

e BALAZAS Y MEDIDORES: Estos tienen

&=
que ser de la mejor calidad y de alta c -y

siiag G e "N
precision, pues de este modo se . : o
asequrard el correcto proceso de los =>

alimentos

Otros utensilios de cocina

b
e Aalladores , Batidores , Morteros, Rodillos, limpiones \K
\

s




Porque los recomiendo

e De mi autoria recomiendo el
uso de
mostradores de

vitrinas 0

especializadas para

alimentos

e porque muchas de las veces los e Ademds esto puede causar

establecimientos de
alimentacidn colectiva de una u
otra manera atraen insectos no
deseables como moscos.

VENTAJA DE LOS MOSTRADORES Y
CALENTADORES

* Se puede observar mas estético la presentacion de
los comedores de alimentacidn colectiva.

deseobles.

e protege los alimentog preparados de insectos no

contaminacién cruzada y
puede afectar la sequridad

alimentaria de los
comensales.

viéndose afectado
negativamente los estos

establecimentos.

EJEMPLO DE

MOSTRADORES Y

CALENTADORES DE

* Damayor sequridad a log comensales

* Si es un mostrador con calentador mantiene los

alimentos calientes y a las temperaturas deseadas

COMIDA




Habitos higiénicos deseables dentro del establecimiento de la preparacién de los
alimentos.
Limpieza de equipos y superficies
e La higiene de las instalaciones es la e los residuos se deben disponer en

eliminacién de residuos, insectos, pdjaros y recipiente que permita un buen cierre,
roedores. con tapa

lavado de
;tml:: :e ‘ usa detergente
p:gwmgon cu 1 y agua limpia
do alimontos

manejo do
platos

Todos los equipos mantenimiento
tiene que ser lavables, *seguir la instrucciones de

o fabricacion
disenados pars la sinstalacion que permita la

produccion de limpieza
alimentos en gran sconocer bien el equipo

cantidad sconocer la descripcion de

- los aquipos
materia adecuado

inoxidable




FASICINCOICIPAVESIDE:

INOCUIDADIATEIMEN[YARIA

las 5 claves de la inocuidad seglin la Organizaciéon Mundial de la
Salud (OMS, 2024).

Clave 1. manter la higiene

Claves 2: evitar la containacion cruzada

da producto

Clave 3: cocinar completamente

Cocinar a las temperaturas adecuadas las carnes , aves,
huevos y pescados

Hirvir y recalentar los alimentos a 70°¢

Clave 4: mantener los alimentos a temperaturas seguras

no dejar los alimentos a temeperatura ambiente mas de 2 horas
|| En friar os alimentos a 5°C
No guaradar las comidas por mucho tiempo

Clave 5: uasaraguaya limentos seguros

*Uasr agua potable o de botelllon

*Seleccionar alimentos sanos y frescoas

*Lavar adecuadamente los alimetos

*No preparar los aliementos despues de la fecha de vencimiento













CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
en este capitulo se presenta las conclusiones y recomendaciones que validan el logro
de los objetivos planteados en la investigacion titulada manual de manipulacion y
conservacion de alimento para los trabajadores de alimentos en el Mercado Central

de Licto - Riobamba.
Conclusiones

e Con el estudio realizado sobre buenas practicas de manufactura (BPM) en el
Mercado Central de Licto- Riobamba, se pudo determinar las falencias por
parte de los trabajadores en los distintos procesos de manipulacion y

conservacion de alimentos

e De acuerdo a los resultados se concluyd que los trabajadores de A&B del
Mercado Central de Licto — Riobamba desconocen acerca las condiciones que

deberia tener el personal para la preparacion y/o manipulacion de alimentos.

e Con referente a la infraestructura, utensilios y equipos que utilizan los
colaboradores del area gastrondmica no son los adecuados y no cuentan con
la infraestructura, materiales y equipos necesarios para una correcta

manipulacion y elaboracion de los distintos alimentos.

e Se ha determinado la importancia de capacitar al personal en cuanto a la
manipulacion, conservacion e inocuidad de los alimentos en los

establecimientos de alimentacion colectiva.

e Tras el analisis se concluye con la importancia de la limpieza, desinfeccién y
control de plagas para el area gastrondmica del mercado central de Licto-

Riobamba.

e Por ultimo, se ha determinado la importancia de los peligros del consumo de

alimentos contaminados en la salud de los consumidores.

e En resumen, para el disefio del manual de manipulacién y conservacion de
alimentos para los trabajadores del Mercado Central de Licto-Riobamba se
finaliza con la elaboraciéon de un manual de organizacién y procesos, ya que

su proposito es exponer en forma detallada la estructura organizacional a
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través de la descripcion de los objetivos, funciones, procesos y responsabilidad

de las distintas areas.
Recomendaciones.

e Dar a conocer a los trabajadores del area gastrondmica del Mercado Central
de Licto- Riobamba sobre las buenas practicas de manufactura (BPM) y
corregir las falencias en los procesos de manipulacion y conservacion de

alimentos.

e Establecer las condiciones higiénicas y estado de salud que deberia tener el
personal del mercado Licto-Riobamba para la preparacién y/o manipulacién de

alimentos.

e Sugerir los materiales adecuados de los utensilios y equipos para una buena
manipulacion y preparacion de los alimentos y la distribucion de infraestructura

adecuada.

e Recomendar la importancia de capacitar a los trabajadores de los
establecimientos de alimentacion colectiva acerca de la correcta manipulacion

y conservacion de los alimentos.

¢ De la misma manera dar a conocer la importancia de la limpieza, desinfecciéon
y control de plagas para el area gastronémica del mercado central de Licto-

Riobamba.

e Reconocer la importancia de los peligros del consumo de alimentos

contaminados en la salud de los consumidores.

e Implementar el manual de manipulacion y conservacion de alimentos en el

mercado central de Licto — Riobamba.
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Anexos

Agencia Nacional de . CODIGO: FE-E.2.2-EB5T-42-01
Regulacion, Control ACTA DE EVALUACION DE RESTAURANTES, CAFETERIAS Y
'
v Vigilancia Sanitaria OTROS ESTABLECIMIENTQS DE ALIMENTACION COLECTIVA  [VERsION 20
FECHA: Abrilf2021
ACTADE EVALUACION No.
1 DATOS GENERALES
HORA DE| HORA DE|
FECHA: INICIO: FINALIZACION:
2 INFORM ACION DEL ESTABLECIMIENTO
NOME RE O RAZON SOCIAL
N* RUC / RISE:
PROVINC (A CANTON PARRO QU LA
DIRECCION:
REPRESENTAMTE LEGAL: N® CC/ PASAPORTE:
CORRED ELECTRONICO: TELEFONOS:
NUMERD DE PERMISO DE FECHA DE CADUCIDAD:
FUNCIONAMIENTO:
3 CATEGORIA DE ESTABLECIMIENTO
1 CUATRO |
UNA TAZA UN TENEDOR TENEDORES
CAFETERIAS: ) RESTAURANTES Y OTROS . CINCD
DOS TAZAS ESTABLECIMIENTOS DE DOS5 TENEDORES TENEDORES
ALIMENTACION COLECTIVA:
TRES TENEDORES]
4 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS
4.1 INFRAESTRUCTURA CUMPLE PONDERACION CALFICACION
411 4 El establecimiento se encuentra alejado de focos de insalubridad? 5l NO 22
JEl dr T racian limen n una infr r m
12 & _3 _eal:!enena i_Jco t?elcrsa entos cuenta con una infraestructura que pemita <) _‘ NO 16
facil limpieza y desinfeccidn? L
4 las paredes, pisos, techos y ventanas del establecimiento se encuentran limpios y en
4.1.3 . 5l NO 16
buen estado de conservacidn? L
{Las dreas de almacenamiento de alimentos cuentan con control de temperatura y/o
4,14 hurmedad de acuerdo a las necesidades propias de conservacion de cada tipo de 5l NO 16
alime nta? '
415 L El establecimiento cuenta con adecuada ventilacidn 7 5l NO 1.6
4,16 LDispone de suministro de agua potable? 51 NO 22
4.1.7 éCuenta con sistema de alcantarillado o desagiie? 51 NO 16
4.2, BATERIAS SANITARIAS CUMPLE PONDERACION | CALIFICACION
4.21 {4 Las baterias sanitarias se encuentran en buen estado de limpieza y mantenimienta? 51 NO 16
£Llas baterias sanitarias se encuentran separadas del drea de elaboracion delos
4.2.2 . 5l NO 2.2
alimentas? L
4Los baterias sanitarios se encuentran provistos de papel higiénico, basurero, jaban y
4,23 . . sl N 2.2
desinfectante/sanitizante para manos? .
434 LCuenta con recipientes identificados para la recoleccion de acuerdo altipo de 5| NO :I 16
desechos?
TOTAL SOBRE 20 PUNTOS
CONDICIONES DEL PERSONAL PARA LA PREPARACION Y/O MANIPULACION DE
5 ALIMENTOS d CUMPLE PONDERACION | CALFICACION
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{Los empleados tienen enfermedades cutdneas que puedan contaminar a los
51 X Kl N 30
alimentas?
- ilos cortes o heridas que pudiesen tener los empleados se encuentran tratadasy 5 NOD _I 30
) cublertas debidamente para evitar la contaminacion con los alimentos? ‘ ’
{Los manipuladores de alimentos e lavan bien las manos despuésdeir al bafo, toser,
53 preparar los alimentos crudos u otra actividad que represente un riesgo potencial al |51 WO 30
alimento para evitar la contaminacidn cruzada con los alimentos que preparan?
Lovs trabajadares cuentan con indumentaria limpia y apropiada para realizar sus
54 ) I'.j-l' uentan con indumentara limpiay apropi par: izar su <) ND_| 10
labores diarias? L
4El personal recibe capacitackin en Buenas Practicas de Higiene para la manipulacian
55 ) 51 N 30
de alimentos? L
TOTAL SOBRE 15 PUNTOS
[ CONTROL DE PLAGAS CUMPLE PONDERACION CALIFICACIGN
61 £El establecimiento estd protegido para evitar el ingreso de roedares e insectos? S| HO :l 25
¢No seencuentran indicios o presencia de roedores, insectos y atras plagas en eldrea
[ . 51 NO 15
de preparackin de la coclna?
¢No seencuentran indicios o presencia de roedores, insectos y atras plagas en eldrea | l
63 51 NO 15
de consumao de alimentos?
(] £El establecimiento cuenta con programas de prevenckdn y Eliminacion de plagas? 51 u NO :I 25
TOTAL SOBRE 10 PUNTOS
7 MATERIALES ¥ EQUIPOS CUMPLE PONDERACION CAUFICACION
71 #los equipos y utensilios de cocina se encuentran limpios v en buen estado? 51 I:I NO 25
7.2 £ Utensilios son de material adecuado para preparacion de alimentos? Sl NO 25
i Existen elementos apropiados v en buen estado para la recolecdon y eliminacian de
73 51 WO 2.5
los desechos?
24 4las mesas, mesones y estanterias para la preparacidn de los alimentos son deun 5| |:| NO 25
: material resistente v apropiado que facilite su limpieza y desinfeccion? '
75 LExisten registros de limpieza de los equipos que se encuentran dentro deldrea de <) l:l NO 25
' preparacion de alimentos? '
76 LExisten registros de mantenimiento de los equipos guese encuentran dentro del drea 5| NO 25
' de preparacion de alimentos ? '
TOTAL SOBRE 15 PUNTOS
8 CONTROL DE PRODUCTOS CUMPLE PONDERACION | CALFICACION
&1 {Los productos procesados que se utilizan para la preparacidn dealimentos se " NO 17
) encuentran en buenas condiciones de consenadidn? '
82 JLos productos procesados que se utilizan para la preparacidn de alimentos cuentan <) O 17
) con registro sanitario? A '
B3 {Los productos procesados que se utilizan tienen su tiempo de vida Gtil vigente? Sl I:l NO | i7
TOTAL SOBRE 5 PUNTOS
9 PRODUCTOS DE CONSUMO INMEDIATO CUMPLE PONDERACION CAUFICACION
21 £ El agua con laque se prepara las bebidas es procesada o hervida? 51 NO 20
92 LLos productos se preparan en recipientes adecuados? S| NO 20
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LLas materias primas se mantienen almacenadas en condiciones ambientales
93 adecuadas para su consenacidn? 5! l:l N 20
9.4 {los productos se encuentran én buenas condiciones de consenadion? 51 NO 20
a5 £No existen indicios de deterion de los productos preparados? 51 l:l NOD 0
{losdiferentes productos preparados se encuentran almacenados de acuerdo ala i
9.6 raturaleza y necesidad propiade cada uno de ellos y debidamente cublertos para 51 NO 20
evitar contaminaciin?
dSemantiene la cadena de frio en el manejo de los productos que requieren I:I [
7
s condiciones especiales de conservacion? o ne 20
9.8 £No seencuentran alimentos en contacto directo con el pisa? 51 NO 20
10 CONTROL DETABACD CUMPLE PONDERACION CALIFICACION
101 {los establedmientos cuentan con sefial ética aproplada para €l no consuma de ” l:l N :l 20
! productos de tabaco (NO FUM AR) asicomo el ndmero telefdnico para denunclas? '
10.2 £MNo se evidencia personas fumando en dreas no permitidas? 51 NO 20
TOTAL SOBRE 20 PUNTOS
11 MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD PARA EVITAR LA PROPAGACION DEL COVID-19 CUMPLE POMNDERACION CALFICACION
iEl | |
11 i es?ah ecimiento cuenta con protocolos de bloseguridad para el ingreso de los 5 I:l N —] .
usuarios? :
112 £El establecimiento cuenta con sefialética de "uso obligatorio de mascarilla™? 51 l:l NO | 25
£El establecimiento cuenta con implementos de sanitizacion/desinfecclin de manos l:l ]
113 51 NO 2.5
en cada mesa? \
14 £El establecimiento cuenta con implementos de sanitizacidn/desinfeccion de manos sl l:l NO [ ] 25
' en caja o lugar donde se cancele o se retire el pedido? '
£El empleador otorga a sus trabajadores los implementos para mantener la |:| [
115 51 NO 2.5
bigseguridad de los alimentos? _]
76 4El empleador capacita a sus trabajadores sobre las medidas de bloseguridad que se ” ’_| N :l 25
' deben mantener durante la preparacion delos alimentos? '
TOTAL SOBRE 15 PUNTOS
TOTAL SOBRE 100 PUNTOS
11 INFORMACION ADICIONAL CUMPLE POMNDE RACION CALFICACION
111 £ Existe sefialética sobre los alimentos que pueden que ocasionar alergias? 51 NO 0.5
£ Existe sefialética decdmo proceder en caso de un atragantamiento (Maniobra de
112 Heimlich}? 51 l:l NO 0.5
113 {4 Existe sefialittica adecuada para personas con discapacidad ¥ 51 D NO 0.5
114 LExiste sehalética que detalle los nimernos de emergencia?t 51 NO 0.5
TOTAL SOBRE 2 PUNTOS
CALIFICACION TOTAL
12 PLAN DE MUESTREQ s NO NO APLICA
121 LRequiere toma de muestra (s)?
Indigue el nimera y tipo de muestra
12.2 Mimero:

Tipo de muestra (5 Matera Prima Pr{ }uT«:nninadu
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