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RESUMEN

El Instituto de Provision de Alimentos, PROALIMENTOS, es una institucion creada con el
objeto de proveer alimentos para las instituciones publicas que por su caracter de servicio
social asi lo requieran, este objetivo debe desarrollarse por politica estatal, en un ambito de
“Economia Popular y Solidaria”, donde los actores que presten el servicio 0 Sean
contratados por Proalimentos deben pertenecer a sectores con un nivel de vulnerabilidad
econdmica alto, enfocandose a la politica gubernamental de generar oportunidades para los

sectores histéricamente olvidados de la sociedad.

En este sentido, Proalimentos ha tomado a su cargo como plan piloto, la provision de
almuerzos escolares para los beneficiarios que pertenecen al Ministerio de Educacion,
correspondientes a Unidades Educativas del Milenio y Colegios réplica de la Sierra del
Ecuador; debido a las condiciones citadas como caracteristicas obligatorias de los
proveedores del servicio, se ha generado la necesidad de vincularlos en proyectos de
capacitacion permanente con el objetivo de generar un régimen de calidad constante en los

productos y servicios que se entregan a los usuarios.

En base al requerimiento mencionado se crea la necesidad de elaborar un documento
técnico que mencione y proponga directrices y consejos relacionados a gestionar la calidad
de los procesos que se llevan a cabo durante la preparacion de alimentos para las

Instituciones Educativas.

Se toman en cuenta algunos reglamentos vigentes a nivel nacional, ademas del anélisis de
estadisticas relacionadas con las consecuencias que trae la mala manipulacion de alimentos
a nivel Pais, para proponer los temas entorno a los cuales se elabora el manual, ademas se
propone un sistema de monitorizacion permanente del servicio de preparacion y entrega de

alimentos.

Por ultimo se determina una malla curricular como propuesta para capacitar formalmente a
los proveedores del servicio de preparacion y entrega de alimentos, con el objetivo de
cerrar el circulo académico y aumentar considerablemente los niveles de calidad del

servicio que los usuarios reciben en las instituciones educativas.



SUMMARY

The Instituto de Provision de Alimentos, PROALIMENTOS , is an institution created to
provide food for public institutions, in order to accomplish its social service nature
according to this objective the policy should follow the pattern of “"popular economy and
solidarity”. The actors involved with the performance of PROALIMENTOS must belong
to sectors with a high level of economic vulnerability, focusing on government policy of

generate  opportunities  for  historically ~ forgotten  sectors  of  society.

According to this, Proalimentos is running a pilot study, providing food for students of
ministry of education’s institutes, who belong to rural highlands location. Because of the
conditions proposed for the providers, it has been generated the need to link them to
permanent training projects with the aim to create a high permanent quality pattern, for the
products and services handled to the users.

Based on the mentioned scenario, it has been created the need to develop a technical
document for proposing and mentioning guidelines and tips related to manage the quality
of the processes that take place during the preparation of food for educational institutions.
It have been considered several national rules, and statistical analyses related to bad food
handling consequences, to propose the themes, the manual is made about. It is also
recommended permanent monitoring system to food delivery and preparation
Finally, a curriculum is determined as a proposal to formally train preparation and
delivery of food providers, in order to close the academic circle and significantly increase

levels of quality of service that users receive in educational institutions.



CAPITULO 1. FUNDAMENTACION

1.1.TEMA

“Disefio de una guia para el manejo y manipulacion de alimentos por parte de los
proveedores escolares en las Unidades Educativas del Milenio, region Sierra-Ecuador,
2015”

1.2. DATOS DE LA INSTITUCION

Nombre de la institucién: Instituto de Provision de Alimentos PROALIMENTOS

Actividad: Proveer alimentos, suplementos y complementos alimenticios para la
administracion publica central e institucional, ademéas de otras instituciones del sector
publico que lo requieran, asi como prestar bienes y servicios relacionados con la provision
de alimentos y gestionar proyectos relacionados con su objeto principal (Instituto de
Provision de Alimentos, 2013)

Ubicacion: Ecuador, Pichincha, Quito, Avenida Amazonas y Eloy Alfaro edificio MAGAP

séptimo piso.

Caracteristicas: El Instituto de provision de alimentos PROALIMENTOS, es una
institucion gubernamental adscrita al MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA,
ACUACULTURA Y PESCA, creada mediante decreto ejecutivo numero 129 del 8 de
octubre de 2013. (Correa Delgado, 8 de Octubre 2013)

Contexto: Con el fin de solventar la necesidad de provision de alimentos en las unidades
educativas que tienen dependencia estatal a nivel nacional vy, a futuro, en otras
dependencias publicas como céarceles, hospitales y fuerzas armadas el Gobierno Nacional
del Ecuador en el afio 2013, crea el INSTITUTO DE PROVISION DE ALIMENTOS,
PROALIMENTOS

La metodologia de funcionamiento de PROALIMENTOS se basa en algunos principios
qgue se convierten en sus ejes transversales en el proceso de contratacion, tanto de
productos elaborados como de proveedores de servicios, especificamente de provision de

alimentos preparados. Dichos valores se mencionan en el estatuto de la Institucion asi:



Principios
Etica del Buen Vivir:

Considerada como la satisfaccion de las necesidades basicas de la poblacion en los
territorios, a través de procesos de generacion de riqueza que resulten sostenibles en

el tiempo.
Prevalencia del interés colectivo:

Pensada como la necesidad y urgencia de crear una sociedad mas justa y mas libre
en todos los drdenes. Ampliar y fortalecer la justicia social, los derechos
democraticos y las bondades del desarrollo tecnolégico al mayor nimero de seres

humanos.
Honestidad y Transparencia:

Considerada como una forma de vivir ética, respeto por uno mismo y por los
demas, Actuar con honestidad, significa generar confianza y transparencia y
expresa conciencia de las cosas para una auténtica vida comunitaria, que desecha la

corrupcion.
Responsabilidad Social:

Implica que la sociedad sea participe de los beneficios del desarrollo, que mantenga
relaciones justas y solidarias, que le permita acceder y controlar recursos, tener
poder de decision y negociacién; ademas que reciba beneficios acordes con su

dispendio, trabajo y riesgo asumido.
Participacion Ciudadana:

Mediante alianzas y formas asociativas, con el fin de lograr sinergias en el ambito
politico y social, como respuesta colectiva a los desafios de los intereses nacionales.

(Instituto de Provision de Alimentos, 2013)



Como se anota y haciendo hincapié en los principios “Prevalencia del interés colectivo” y
“Participacion Ciudadana” en el proceso de contratacion, tanto de materia prima, como de
productos elaborados y servicios, se da preferencia a pequefias asociaciones, pequefios
productores y colectivos que pertenezcan a la economia popular y solidaria, cuyos actores
principales serén las personas que habitan en los sectores que se caracterizan por tener
deficiencias para comercializacion de productos y provision de servicios, ademas de los

sectores rurales de vivienda y grupos que estén encasillados dentro de rangos de pobreza.
Estatuto
Mision.-

La mision del instituto es proveer alimentos, suplementos y complementos alimenticios
para la administracion publica central e institucional, ademas de otras institucionales del
sector publico que lo requieran, asi como prestar bienes y servicios relacionados con la
provision de alimentos y gestionar proyectos relacionados con su objeto principal
(Instituto de Provision de Alimentos, 2013)

Vision.-

Se plantea como vision, convertirse en una institucién estratégica y articuladora para la
implementacion de las politicas de seguridad y soberania alimentaria, vinculando
adecuadamente la produccidn efectiva con la demanda puablica de alimentos, suplementos y
complementos alimenticios, dando prioridad a pequefios micro y medianos productores

(Instituto de Provision de Alimentos, 2013)

Objetivos.-

o Planificar y coordinar la provisién de alimentos, complementos y suplementos
alimenticios, con servicios logisticos de certificacion de calidad, almacenamiento,
distribucion, preparacion de alimentos u otros, que garanticen la provisién de
alimentos a los beneficiarios y sujetos de derecho de los diferentes programas

estatales, carceles, cuarteles, hospitales y otros de manera oportuna y con calidad;

o Fomentar, desarrollar e implementar estudios, actividades, estrategias y politicas de

provision de alimentos y otros mecanismos que permitan la inclusién de micro,



pequefios y medianos productores como proveedores preferentes en la compra
publica de alimentos, complementos y suplementos alimenticios; 3. Establecer y
desarrollar alianzas estratégicas publico y privadas a nivel nacional y territorial
para fomentar la seguridad, soberania alimentaria y nutricional en el pais, en lo

relacionado con la provisién de alimentos.

o Establecer y desarrollar alianzas estratégicas publico y privadas a nivel nacional y
territorial para fomentar la seguridad, soberania alimentaria y nutricional en el pais,
en lo relacionado con la provision de alimentos. (Instituto de Provision de
Alimentos, 2013)

Estructura Organizacional:

La estructura organizacional del Instituto de Provision de Alimentos se plantea como se

observa en la llustracion 1

llustracién 1 Organigrama estructural de PROALIMENTOS
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1.3. DIAGNOSTICO

Para realizar un diagnostico del nivel de calidad en el servicio que se brinda en las
instituciones educativas en las cuales PROALIMENTOS provee alimentacion, mediante la
contratacion de proveedores externos y que a su vez estos cumplan con las caracteristicas
de Inclusién y Condicién social, se ha elaborado un procedimiento que cuenta con varios

pasos que se describen a continuacion:

1. Elaboracién y propuesta de un arbol de problemas

2. Elaboracién y propuesta de una lista de verificacion

3. Evaluacion y tabulacion de datos obtenidos de la lista de verificacion

4. Propuesta de los resultados mediante una tabla de cuantificacién

5. Interpretacion y asignacion de colores a cada resultado de la tabla de

cuantificacion (Semaforizacion).

1.3.1. Determinacion del problema

Se requiere determinar la problemética que origina la necesidad de realizar esta
investigacion, por este motivo y tomando como parametro la medicién de la calidad
realizada en la ejecucion del diagnostico, hemos determinado el problema central y sus

derivados.

1.3.1.1. Arbol de problemas

Para el establecimiento de las fases en las que se desarrolla la problematica y plantear la
contextualizacion del problema se disefi el arbol de problemas (llustracion 2). En la
lectura de la misma, de abajo hacia arriba, se presentan las causas del problema, el

problema descrito y las consecuencias del mismo en la sociedad.



lustracion 2 Arbol de problemas para la contextualizacion del problema principal
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Autor: D.Paz 2015

Las normativas utilizadas como directrices para la elaboracion de la guia son:
e Codex Alimentarius
o Cadigo de préactica para manipulacion de alimentos
e Reglamento de Buenas practicas para alimentos procesados

e Norma Internacional 1SO 22000 Sistemas de gestion de la inocuidad de los

alimentos — Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria.



Si bien es cierto, este conjunto de normativas son explicitas en lo que se debe 0 no se debe
hacer para obtener buenos procesos de manufactura, es importante tomar en cuenta el
ambito socio cultural de los proveedores de servicios, ademas es importante tener presente
el antecedente que la capacitacion en temas de higiene alimentaria que han tenido los

protagonistas de los procesos culinarios es deficiente.

Dentro de los requisitos que se solicitan por parte de la entidad competente (Agencia de
Regulacion y Control sanitario, 2015) para obtener permiso de funcionamiento como
servicio de alimentacion, no se exige capacitacion en ningun ambito de este tema, lo que
nos lleva a considerar, como se habia mencionado previamente, que el nivel de
conocimiento técnico en temas de manipulacion higiénica de alimentos en los proveedores

es deficiente o nulo.

Entre los requisitos publicados por PROALIMENTOS para participar en los procesos de
contratacion de servicio de preparacién y entrega de alimentos, se encuentra como punto
de evaluacion, es decir que brinda posibilidades adicionales de ser contratados, la
capacitacion del personal que va a manipular alimentos y sus certificados, sin embargo en
las instituciones que son objeto en este estudio, ninguno de los aspirantes presentd estos
documentos o alguno similar que acredite capacitacion formal en temas técnicos de
manipulacion higiénica de alimentos o gestion de calidad. (Servicio Nacional de Compras
Publicas, 2014)

Por lo expuesto en el parrafo anterior, es pertinente proponer como antecedente la
estadistica nacional de afecciones relacionadas con la ingesta de alimentos de procedencia
dudosa o en mal estado, tomando en cuenta que estos al ser ingeridos, producen varias
complicaciones que en este documento las llamaremos Enfermedades de Transmision

Alimentaria o Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

Segun estadisticas del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (Instituto nacional de
estadisticas y censos, 2012), el negocio de hoteles, restaurantes y provision de comida
(donde se incluye servicio de comida a domicilio, catering y servicio de preparacion y
entrega de alimentos) produce un monto de $342°501.760 anuales, situandose entre los
cuatro mas importantes rubros de ingreso y movimiento de dinero a nivel nacional. Sin

embargo, a pesar de la importancia economica del turismo, ocio y restauracion, no se exige



una profesionalizacion de los prestadores de servicios, y la asistencia y exigencia de
capacitacion y estudios en el &rea por parte de las cabezas del negocio es deficiente.

Los recursos humanos de los establecimientos que se dedican al servicio hotelero, de
restauracion, y de alimentacion de diario, tienen una influencia decisiva sobre la higiene de

los alimentos, por esta razon, sobre la salud de los consumidores y beneficiarios finales.

Su seleccion, motivacion, comportamiento, habitos, vigilancia y apoyo son
elementos decisivos sobre los que hay que incidir, estableciendo estandares que nos
permitan asegurar los niveles de calidad mas adecuados. (Tablado & Gallego,
2004)

En la mayor parte de casos de restaurantes y servicios de alimentacion se involucra gente
con conocimiento empirico, que ha tenido poco o nada de instruccion, lo grave es que, en
diferentes cursos o capacitaciones no hay mayor asistencia de los actores de los procesos
de manipulacion de alimentos, debido a razones econémicas u operativas, es decir por falta
de recurso humano para reemplazar al personal existente, se deja de permitir que los

manipuladores asistan a capacitaciones o cursos (Mendez Graciano, 2005) .

Para medir la calidad de los procesos que se llevan a cabo durante la elaboracion de los
alimentos que se sirven en las Unidades Educativas del Milenio (UEMS), se ha establecido
los puntos de evaluacion basados en el reglamento de Buenas Précticas de Manufactura
como se puede observar en la Tabla 1:
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Tabla 1 Parametros generales para evaluacion de diagnostico

PARAMETROS GENERALES PARA EVALUACION DE DIAGNOSTICO

ITEM OBIJETIVO
TRANSPORTE Comprobar que el transporte no sea un factor de contaminacion
INFRAESTRUCTURA | Comprobar que las instalaciones sean adecuadas y exclusivas para el servicio

E INSTALACIONES

Verificar que las instalaciones brinden las facilidades para que los
procedimientos culinarios puedan ejecutarse en un marco de higiene y limpieza
constante

Observar que las instalaciones reduzcan al minimo posible la posibilidad de
contaminaciones de los alimentos sean estas FISICAS QUIMICAS O BIOLOGICAS

EQUIPOS Y Revisar que los equipos y muebles que se utilizan en el procesamiento de

MENAIJE alimentos sean adecuados y especificos para cada actividad, a fin de evitar
contaminacién cruzada.
Verificar que los procesos de sanitizacidn de los equipos e instalaciones sean
adecuados para el servicio

CONTROL DE Verificar que existan sistemas adecuados de control de plagas

PLAGAS

USO DE AGUA Comprobar que el agua que se utiliza para todos los procesos de manipulacion
de los alimentos es apta para el consumo humano

GESTION DE Verificar que los residuos y desechos de los procesos culinarios sean tratados

RESIDUOS diferenciadamente y de manera adecuada bajo la legislacidn vigente

MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

Verificar que los colaboradores que estdn en contacto directo con los alimentos
posean las caracteristicas de salud, higiene y capacitacién adecuada, a fin de
garantizar buena calidad en los alimentos que van a ser servidos

MATERIA PRIMA'Y
EMPAQUES

Comprobar que la materia prima que se utiliza es de buena calidad.

Verificar que los empaques de materia prima y producto final no interfieren con
la calidad, y minimizan los riesgos de contaminacion.
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Observar que la materia prima, insumos y productos estén correctamente
etiquetados proporcionando informacidn que facilite el control de calidad del
producto (fechas de elaboracién y caducidad, nombre del producto, responsable
de elaboracién, ambiente y temperaturas de almacenamiento

Verificar que la materia prima, insumos y productos estén almacenados de
forma adecuada tal como se describe en los documentos anexos.

PREPARACION DE

Verificar que los procesos culinarios empleados no generen riesgos de

ALIMENTOS contaminacion o pérdida de calidad nutricional
Verificar que los procedimientos adoptados en el servicio de los alimentos no
sean un factor de contaminacién de los alimentos

SERVICIO

VERIFICACION DE
DOCUMENTOS Y
REGISTROS

Revisar la documentacidn necesaria a fin de corroborar los puntos especificos
que se toman en cuenta en la lista de verificacion (checklist)

Autor: D.Paz 2015

La evaluacion diagnostica aplico a todos los proveedores que han sido contratados para dar

la alimentacidon en las unidades del Milenio es decir el 100% del universo, cuyos hombres

y ubicacion consta en la Tabla 2:
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Tabla 2 Ubicacidn de las instituciones con su respectivo proveedor y fecha de visita

PI:;;'iiadc‘:én PROVINCIA |  CANTON INSTITUCION EDUCATIVA FECHA
1 Imbabura Otavalo UEM. Jatun Kuraka 09/03/2015
1 Imbabura Cotacachi UEM. Sumak Yachana Huasi 10/03/2015
1 Carchi Bolivar UEM. Piquiucho 11/03/2015
1 Carchi Tulcan UEM. Carlos Romo Davila 12/03/2015
3 Cotopaxi Pujili UEM Cacique Tumbala 13/03/2015
3 Tungurahua Ambato UEM. Chibuleo 16/03/2015
3 Tungurahua Ambato UEM. Quisapincha 17/03/2015
3 Chimborazo Guano UEM. Guano 18/03/2015
3 Chimborazo Penipe UEM. Penipe 19/03/2015
3 Pastaza Pastaza UEM Tarqui 20/03/2015
4 Bolivar Simiatug UEM Amauta Nan 23/03/2015
4 Bolivar Salinas de UEM Salinas de Guaranda 24/03/2015

Guaranda
4 Bolivar San Miguel UEM San Miguel 25/03/2015
9 Pichincha Quito Colegio Réplica Mejia 26/03/2015
9 Pichincha Quito Colegio Réplica 24 de Mayo 27/03/2015
9 Pichincha Quito Colegio Réplica Montufar 30/03/2015

Autor: D.Paz 2015

Para realizar el diagnéstico respectivo se han utilizado las siguientes herramientas:

Lista de verificacion tipo Checklist

Tabla de valoracion de calidad o tabulacién de datos

TermoOmetro bimetalico calibrado
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1.3.2. Levantamiento de informacion

Para poder obtener la informacion referente al servicio que se brinda en el almuerzo
escolar de las Unidades Educativas del Milenio de la Sierra ha sido necesaria la asistencia
a cada una de las instituciones y a los lugares de preparacion de alimentos usados por los
proveedores, aqui se ha levantado la informacidn contenida en la lista de verificacion en
cada Unidad Educativa, con la ayuda y provision de informacion de los manipuladores de
alimentos, adicionando las observaciones del técnico en campo, esta informacion ha sido

contemplada en las instituciones educativas de la Sierra.

1.3.2.1. Universo y poblacién

Este trabajo de investigacion ha sido desarrollado y es enfocado a los proveedores de
Escuelas del Milenio de la region Sierra, bajo este antecedente debemos desarrollar el

cuadro siguiente, Tabla 3, donde se expone el universo y la muestra de estudio:
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Tabla 3 Tabla de identificacion de muestra y universo de estudio

Zona de NOMBRE PARTE DEL
g s PROVINCIA PROVEEDOR
planificacién UEM ESTUDIO
1 Imbabura UEM. Jatun ASOCIACION UEPS QUIROGA Sl
Kuraka
UEM. Sumak ASOCIACION DE SERVICIOS DE
1 Imbabura ) . ALIMENTACION Y LIMPIEZA MUSHUK Sl
Yachana Huasi | gawsay MASHIKUNA "ASOMUKUNA"
ASOCIACION DE SERVICIOS DE
1 Carchi UEM. ALIMENTACION Y LIMPIEZA MUJERES S|
archt Piquiucho CON ALMA DE PROGRESO DE
PIMAMPIRO "ASOMUALPIM"
1 Carchi UEM. Carlos ASOCIACION DE MUJERES EL BUEN S|
archi Romo Davila GUSTO DEL SABOR
3 Cotopaxi UEM Cauqlue Sra. Mary Falconi Sl
Tumbala
3 Tungurahua UEM. Chibuleo Bump Catering ]
UEM.
3 Tungurahua Quisapincha Asocertun Sl
3 Chimborazo UEM. Guano Asogranoro Sl
3 Chimborazo UEM. Penipe Bump Catering Sl
4 Bolivar UEMNAmauta Jhony Patin Sl
Nan
4 Bolivar UEM Salinas de Jhony Patin Sl
Guaranda
4 Bolivar UEM >an Jhony Patin Si
Miguel
_— Colegio Réplica . .
9 Pichincha . Estragén Catering Sl
Mejia
9 Pichincha CC;|4engZ IT/IZF\)/l(I'.)CE] Estragén Catering Sl
9 Pichincha Colegio Réplica Aso. Nuevos Odres Sl
Montufar

Autor: D.Paz 2015

v" Numero de instituciones educativas: 15

v Numero de proveedores contratados: 12

v" Numero de proveedores tomados en cuenta dentro del estudio: 12

v Porcentaje del universo para la muestra: 100%
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1.3.2.2. Lista de verificacion (Checklist)

Utilizando los pardmetros generales expuestos en la Tabla 1 (pg.11), se ha elaborado un
documento de verificacion tipo CHECKLIST, que se aplicé a los proveedores que elaboran
los alimentos para las Instituciones Educativas clasificadas como Unidades Educativas del
Milenio y Colegios Réplicas, este documento nos da a conocer el cumplimiento de
calidad, en base a un analisis de la normativa que rige en Ecuador referente a Manipulacion
Higiénica de Alimentos; en este formulario se ha tomado en cuenta todos los procesos que
se estipulan en el mencionado reglamento, el mencionado documento puede revisarse en la

seccion correspondiente a ANEXOS

1.3.2.3. Tabulacion de datos obtenidos de la lista de verificacion

Posterior a la evaluacion se han tabulado los datos que se obtuvieron en las verificaciones,
con estos datos hemos determinado contablemente la situacion actual del servicio de

alimentacion escolar en lo que refiere a preparacion y entrega de alimentos.

En la Tabla 1 (pg.11) correspondiente a pardmetros generales se observan 11 titulos, en la
lista de verificacion cada titulo tiene un nimero de preguntas que difiere entre titulos,
hemos sacado el porcentaje de cumplimiento o el porcentaje de las conformidades en las
preguntas de cada titulo, para esto se ha utilizado una férmula de determinacion de

porcentaje:

(# de preguntas acertadas*100)

= g, PORCENTAJE DE
CONFORMIDAD

#total de preguntas

A continuacion, en la Tabla 4, se plantean el nimero de preguntas o items contenidos en

cada titulo:
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Tabla 4 ftems de valoracion en la lista de verificacion

TITULO # DE ITEMS
TRANSPORTE 4
INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES 34
EQUIPOS Y MENAJE 13
CONTROL DE PLAGAS 6
USO DE AGUA 6
GESTION DE RESIDUOS 3
MANIPULADORES DE ALIMENTOS 13
MATERIA PRIMA Y EMPAQUES 9
PREPARACION DE ALIMENTOS 22
SERVICIO 8
VERIFICACION DE DOCUMENTOS Y REGISTROS 4

Autor: D.Paz 2015

1.3.2.4. Resultados de visitas de diagndstico

Tomando en cuenta la metodologia descrita en la seccion anterior y los resultados
obtenidos en las visitas de verificacion, se ha elaborado un cuadro con el porcentaje de
conformidad en cada titulo correspondiente a los parametros generales de evaluacion, a

continuacion la Tabla 5:
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Tabla 5 Medicion de conformidad en unidades educativas expresado en porcentaje

INSTITUCION o INFRAESTRUCTURA o CONTROL DE SUMINISTRO GESTION DE o MATERIAS PREPARACION DE DOCUMENTACION Y o o USUARIOS
EDUCATIVA TRANSPORTE % PLANTA % EQuIPOS % PLAGAS % DE AGUA % RESIDUOS % MANIPULADORES % PRIMAS % ALIMENTOS % REGISTRO % SERVICIO % IOTAL% ATENDIDOS
UEM JATUN
KURAKA 25 39,4 30,8 0 66,7 33 30,8 25 45 0 80 34,15 500
UEM SUMAK
YACHANA 75 51,6 33,33 17 100 66,7 38,5 71,4 40 0 66,7 50,93 480
HUASI
UEM.
PIQUIUCHO 33 48 69 60 100 33 77 33 58 33 86 57,27 372
UEM CARLOS
ROMO 33 48 69 60 100 33 77 33 58 33 86 57,27 300
DAVILA
UEM SALINAS
DE 0 2,9 11,76 0 28,5 0 7,6 0 0 0 11 5,61 335
GUARANDA
UEM
AMAUTA N/A 50 25 0 30 0 23 0 0 0 0 6,63 61
NAN
UEM
CACIQUE N/A 3,12 2 0 80 0 0 0 0 0 0 7,74 49
TUMBALA
UEM.
QUISAPINCH N/A 45 15 17 50 33 8 42 39 0 43 29,2 233
A
UEM APCH N/A 61 82 17 100 67 78 67 70 33 71 58,73 115
UEM. GUANO 67 63 58 17 100 67 67 75 67 0 86 60,64 344
COLEGIO
REPLICA 66 50 70 17 100 75 67 75 67 0 88 61,36 999
MONTUFAR
UEM.
CHIBULEO N/A 41,7 58,8 16,6 100 100 50 100 95,8 0 66,6 62,95 131
UEM. PENIPE 100 59,37 58,8 0 100 100 100 100 99 0 100 74,29 88
COLEGIO
REPLICA 70 96 88 83 100 100 92 100 100 0 100 75,36 868
MEJIA
COLEGIO
REPLICA 24 70 96 88 83 100 100 92 100 100 0 100 75,36 992
DE MAYO

Autor: D.Paz 2015
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1.3.2.5. Interpretacion de la tabla medicién de conformidad en unidades educativas expresada en

porcentaje

Para interpretar la Tabla 4 hay que tomar en cuenta los siguientes aspectos:

Todos los titulos tienen la misma importancia

El valor total es un promedio de todos los titulos, este valor nos provee un dato real
sobre el estado general de calidad de los procesos culinarios que adopta el

proveedor para la elaboracion de sus alimentos

Cada titulo nos indica la evaluacion del grupo de procesos referente a ese titulo, lo
que nos puede direccionar en la forma de proceder para tomar medidas correctivas

en caso de existir falencias en la evaluacion

En la Tabla 4 se hace referencia al nimero de usuarios atendidos, esto debido a que
se ha considerado de mas riesgo, los proveedores que mayor volumen de usuarios

presentan

Hay secciones en las que se encuentra N/A, esto es debido a que el titulo no es
evaluable en esa institucion o No Aplica, por ejemplo en transporte, debido a que se

cocina dentro de la Unidad Educativa

Para un entendimiento adecuado de la Tabla 5 se ha elaborado la Tabla 6, que se
observa a continuacién, cuyos colores reflejan los siguientes parametros en cada

titulo:
v" De 0a49% color rojo
v De 50 a 69% color amarillo
v De 70 a 100% color verde

v" NJ/A color celeste
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Tabla 6 Interpretacion colorimétrica de la Medicion de conformidad en unidades educativas expresado en porcentaje

INSTITUCION
EDUCATIVA

UEMJATUN KURAKA

UEM SUMAK YACHANA
HUASI
UEM. PIQUIUCHO

UEM CARLOS ROMO

UEM SALINAS DE
GUARANDA

UEM AMAUTA NAN

UEM CACIQUE
TUMBALA

UEM. QUISAPINCHA

UEMAPCH
UEM. GUANO

MANIPULADORES | MATERIAS PRIMAS | PREPARACION DE | DOCUMENTACION
% % ALIMENTOS % YREGISTRO %

GESTION DE
RESIDUOS %

INFRAESTRUCTUR
APLANTA %

CONTROL DE
PLAGAS %

SUMINISTRO DE
AGUA%

TRANSPORTE % EQUIPOS % SERVICIO %

TOTAL %

66,7

COLEGIOREPLICA
MONTUFAR
UEM. CHIBULEO

UEM. PENIPE
OLEGIO REPLICA

COLEGIOREPLICA 24
DE MAYO

66 50

59,37

Autor: D.Paz 2015
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1.3.2.6. Andlisis de pertinencia

Como podemos observar en la Tabla 5 hay proveedores que tienen porcentajes muy bajos
de conformidad con la normativa vigente, si bien es cierto también hay proveedores que
tienen un nivel alto de conformidad, la mayoria 0 mas del 50 % de proveedores tienen
fallas. Estas falencias estan directamente proporcionales a las falencias que se presentan en
cada uno de los titulos y parten de las preguntas que se llenan en el documento que consta

en la seccion de Anexo.
Bajo estas circunstancias podemos observar que:

e El porcentaje de conformidad de los proveedores de las Unidades educativas del

Milenio es:
v' 36% Malo (rojo)
v' 43% Regular (amarillo)
v 21% Bueno (verde)
e 1178 estudiantes reciben una atencién con alto riesgo de contraer ETAS
e 2441 estudiantes reciben una atencion regular (riesgo medio)
e 1948 estudiantes reciben una atencion buena (poco riesgo)

1.4.JUSTIFICACION

Por politica gubernamental ademas de los principios institucionales de PROALIMENTOS,
descritos anteriormente, se ha contratado proveedores dando cierto nivel de preferencia a
actores de la economia popular y solidaria, pequefios productores, artesanos vy
microempresas (Asamblea nacional del Ecuador, 2008). Este tipo de contratacion genera
algunas debilidades en la parte técnica e higiénico- sanitaria, debido a la falta de educacion
formal en areas técnicas por parte de los manipuladores de alimentos, siendo esta una de
las razones por las que es necesario plantear y proponer el presente proyecto donde se
propone desarrollar una guia académica para manipuladores de alimentos, en la que se
detallen y describan los procedimientos para procesos culinarios y manipulacion de

alimentos de una manera didactica, pedagdgica y ordenada, para que el operario de
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alimentos pueda llevar a cabo y enfrentar cada situacién que se presenta en su trabajo
diario tomando en cuenta como eje central de su labor los pardmetros técnicos establecidos

en los reglamentos vigentes del Ecuador.

En este sentido, se ha considerado como principal motivador para la realizacion de este
proyecto, precautelar en todo sentido la salud de los beneficiarios finales del “Servicio de
Preparacion y Entrega de Alimentos”, por ello se establece a continuacién un analisis
donde se puede visualizar las consecuencias a nivel salud de no tener directrices en los

procesos referentes a alimentacion.

Segun estadisticas del Centro para el Control y Prevencién de Enfermedades CDC se
estima que una de cada seis personas en ciudades grandes de Ameérica es victima de una
enfermedad de transmision alimentaria (ETAS), 48°000.000 de personas enferman con este
tipo de afecciones, 128.000 personas son hospitalizadas y 3.000 mueren a causa de ETAS.

(Centro para el Control y Prevencion de las Enfermedades, 2011)

En Estados Unidos se considera que hay un indice de 76 millones de casos anuales de
ETAS, lo cual implica 3°25.000 hospitalizaciones y alrededor de 5.000 muertes,
transformando estos nimeros a presupuesto, arroja un resultado importante a nivel de

gastos de salud

En Ecuador las consecuencias son claras, en el afio 2013 se reportaron 117.272 casos de
ETAS (Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2014) la capacitacion y concientizacion
en los actores involucrados en los procesos relacionados con alimentos desde las casas
hasta los gobiernos seccionales y nacionales, reduciria sustancialmente la incidencia y
prevalencia de ETAS a nivel mundial, sin embargo pocos paises han tomado en cuenta, con
la seriedad debida, este gran problema de salud puablica. (Organizacion Mundial de la
Salud, 2015)

Existen varios manuales de manipulacion higiénica de alimentos destinados a distintos
grupos focales, sin embargo, por la modalidad de contratacion de los proveedores de
servicio de alimentacion para las Unidades Educativas y las condiciones reales tanto
geograficas como sociales de estos, no han tendido acceso a documentos o cursos donde se
pueda ayudar a brindar algo de capacitacion técnica, que pueda servir para que los

operarios en las plantas de produccién de alimentos y almuerzos puedan utilizar como
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guia. Ademaés cada unidad educativa tendrd un proveedor, cuya garantia de calidad no se

puede evidenciar en ningn punto del proceso de contratacion.

PROALIMENTOS es la institucion encargada de contratar el servicio mientras que
ARCSA es la institucion rectora de los lineamientos y la que vela por el cumplimiento de
los requisitos para que los establecimientos garanticen alimentacion de calidad e inocuidad,
sin embargo, al ser PROALIMENTOS el mediador entre el proveedor y el beneficiario, es
también el principal responsable de asegurar que el producto que se consuma en los
diferentes centros educativos sea de calidad integral y no afecte negativamente el

desarrollo académico de los beneficiarios (Instituto de Provision de Alimentos, 2014).

La préctica diaria y constante de habitos incorrectos en manipulacion alimentaria genera
riesgos que pueden afectar grandes colectividades; para cambiar los malos habitos de
quienes se han formado empiricamente como manipuladores de alimentos, en todas las
fases, desde la produccién hasta el servicio, es basico concientizar a cada uno de los
actores que participan en la cadena alimentaria, para este fin deben crearse herramientas
que busquen impartir conocimientos por medio de consejos préacticos y aplicables en los
ambientes en los que se dan los procesos alimentarios. (Pantoja, Delgadillo, & Rodriguez,
2003)

La guia de buenas préacticas alimenticias que es objeto de este estudio, serd implementada
en un plan del gobierno ecuatoriano sobre alimentacion escolar, “Programa de
Alimentacién Escolar” que se describe como un sistema de alimentacion cuyos
beneficiarios son nifios, nifias y adolescentes del Ecuador, en el cual se atiende los 200 dias
del periodo escolar con alimentacion para nifias y nifios de 3 a 4 afios de edad de educacion
inicial (EI); nifias, nifios y adolescentes entre 5 y 14 afios de edad de Educacion General
Basica (EGB), de instituciones educativas publicas, fisco misionales y municipales de las
zonas rurales y urbanas. Actualmente se ha extendido hasta jovenes de hasta 18 afios que

cursan el bachillerato (Ministerio de Educacion y Cultura, 2015)

El propdsito del Programa es brindar de manera gratuita servicios de alimentacion escolar,
en respuesta a una politica de Estado que pretende la reduccién de la brecha en el acceso a
la universalizacion de la educacién y al mejoramiento de su calidad y eficiencia y que a la

vez, mejore el estado nutricional de los estudiantes del pais.
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La competencia de provision de alimentacion escolar en las unidades educativas que
corresponden a la region Sierra y Oriente del Ecuador, actualmente le concierne a
PROALIMENTOQOS, siendo este es el primer proyecto del instituto en este &mbito, por lo
cual es de gran importancia establecer los puntos débiles de los proveedores y posibles
proveedores, con el objetivo de establecer planes continuos de accién en virtud de mejorar
la calidad de los servicios permanentemente, con monitoreos constantes y capacidad de
reaccion ante cualquier inconveniente que se presentare con respecto a los servicios que se

brinda.

Los términos de referencia para el proceso de contratacion del servicio de preparacion y
entrega de alimentos, se encuentran en el portal del Servicio Nacional de Contratacion
Publica (Sistema Oficial de Contratacion Publica, 2015) dentro de los pliegos unicos para
el proceso, dando cumplimiento a la politica gubernamental se solicita, por parte de la

entidad contratante PROALIMENTOS, como requisitos minimos:

o Permiso de funcionamiento otorgado por el ARCSA (Agencia de Regulacion y

Control Sanitario)
e Adquisicién de gas industrial

No se registra otro requisito minimo referente a control de nivel de calidad (Servicio
Nacional de Compras Publicas, 2014)
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1.5, OBJETIVOS

Para poder visualizar coherentemente los objetivos planteados, se ha elaborado el

siguiente arbol de objetivos:

lustracion 3 Arbol de objetivos

AUMENTO DEL ESTABILIDAD DE MEJORA EN LA

REMNDIMIENTO LA ECONOMIA CALIDAD DE VIDA

ESCOLAR FAMILIAR DEL SUJETO Y SU

ENTORND
L L . '.\1 :r
., ™ f
e M
REDUCCION DE BUENADCEALIDAD REDUCCION DE COMPETENCIA PARA
INCIDENCIA DE . GASTOS EN ADMINISTRAR ALIMENTOS
ETAS ALE"WSECNJSEFLON SALUD ADQUIRIDA POR EL
PROVEEDOR
- -..\ T Iy

e \
-, ,

COMPETENCIA DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS ADQUIRIDA POR EL

PROVEEDOR DE UNIDADES EDUCATIVAS T
- } 1 - b n‘""\-ﬁ
- g '\\ -“\"'
" u, .y
ADECUADA PROVEEDORES SE
A REQUISITOS INTERESAM EN
SOCIALIZACION DE PRECOMTRACTUALES CAPACITARSE Y EXISTEN INSTAMCIAS
LA NORMATIVA : i i DE CAPACITACION EN
VIGENTE DE CAPACITACION CAPACITAR ASU L-G-\S Z oM AS
PERSOMAL )

Autor: D.Paz 2015

1.5.1. OBJETIVO DE DESARROLLO

Segln el estatuto de Proalimentos, dentro de sus competencias, estd proveer la
alimentacion a los sectores en instituciones publicas que lo requirieren, dentro de estas
instituciones publicas se encuentran los hospitales, centros de salud, carceles, cuarteles,

unidades militares, unidades policiales, etc. (Instituto de Provision de Alimentos, 2013)
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Al ser, la dinamizacién de la economia local de los sectores donde se va a prestar el
servicio, un eje transversal de trabajo del instituto, y dar preferencia a los actores de la
economia popular y solidaria, una directriz del modelo de gestion de la institucion, se ha
considerado que para los siguientes procesos de contratacion se trabajara con proveedores
que tengan un nivel académico muy similar al que ahora tenemos. Por este motivo el

objetivo de desarrollo es:

Entregar una herramienta académica a los proveedores actuales y posibles proveedores a
futuro, que les sirva como directriz para los procesos culinarios en la elaboracion de los
alimentos, basados en la normativa vigente que rige en el Ecuador, para mejorar las
competencias en manipulacién higiénica de alimentos de las personas que serian

proveedores en los procesos actuales y futuros

1.5.2. OBJETIVO PRINCIPAL

Proponer el disefio de una guia de buenas practicas de manufactura de alimentos
preparados, para la alimentacion de nifios y nifias que estudian en las Unidades

Educativas del Milenio de la region Sierra del Ecuador

1.5.3. OBJETIVOS SECUNDARIOS

Analizar la normativa vigente de manipulacion de alimentos a nivel nacional e

internacional.
e Analizar las estadisticas de incidencia y prevalencia de ETAS en Ecuador.

e Diagnosticar el estado actual de los proveedores de servicios de almuerzo escolar

de las Unidades Educativas que reciben este beneficio en la Sierra ecuatoriana.

e Determinar los temas que se debera fortalecer en la elaboracion de la guia de
buenas practicas de manufactura, apoyandonos en la tabulacién de datos que se

obtenga al hacer el diagnostico del estado actual de los proveedores
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1.6.

RESULTADOS

Los resultados que se esperan alcanzar con este proyecto son:

1.7.

Contar con una herramienta académica adecuada para los proveedores, con e
fin de poder conocer sobre la normativa vigente en Ecuador, de manipulacion
higiénica de alimentos.

Mejorar la calidad de los alimentos que se sirven en las unidades escolares
Disminuir el riesgo de contaminacion de los alimentos en cada uno de los
procesos, desde que se recibe la materia prima, hasta que se sirve el alimento
en las manos del usuario.

Disminuir sustancialmente el riesgo de contraer enfermedades transmitidas por
alimentos

Mejorar la capacidad técnica de los proveedores que brindan el servicio de
almuerzos escolares

Socializar la normativa vigente en Ecuador, de manipulacion higiénica de
alimentos, en los sectores donde no hay acceso oportuno a capacitaciones
formales en temas de indole académico.

Capacitar a los proveedores a través de la entrega de una Guia y de la
preparacion de un plan, para que tengan un nivel de competitivo de calidad y
puedan acceder a los procesos de contratacién que se aproximan segun el Plan

Anual de Contratacion 2015, donde se abrirdn mas procesos de contratacion.

ACTIVIDADES

Para poder obtener los resultados planteados, se han propuesto las siguientes actividades:

1. Determinar el estado de infraestructura de los lugares de preparacion y de servicio

de alimentos para las Unidades Educativas del Milenio y Colegios Réplica de la
Sierra Ecuador 2015

2. Elaborar un perfil general del proveedor, conociendo en campo los procedimientos

que adopta para preparar los alimentos

3. Hacer un diagnostico de la situacion actual de los proveedores con respecto a la

calidad del servicio, especificamente seguridad alimentaria, que estan brindando en

las unidades educativas, para esta actividad se utilizard una herramienta tipo
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“checklist” y se la aplicard en cada unidad educativa, especificamente en cada lugar

de produccion de los proveedores y sus puntos de servicio.

4. Elaborar una guia practica para los manipuladores de alimentos, disefiada en

funcién del perfil del proveedor elaborado en la actividad anterior.

5. Preparar un plan de capacitacion para los proveedores de alimentos.

1.8. PREGUNTA DE ESTUDIO

¢El disefio de una guia para el manejo y manipulacién de alimentos por parte de los
proveedores escolares en las Unidades Educativas del Milenio, regién Sierra-Ecuador,

2015 contribuye al mejoramiento de la calidad del proceso de elaboracién de alimentos?

1.9. PRECONDICIONES

Para llevar a cabo la ejecucion del proyecto son necesarios los items contemplados en la

Tabla 7 donde se expone los insumos requeridos para este estudio (Tabla 7):

Tabla 7 Descripcion de precondiciones

RUBRO iTEM
LOGISITCA Vehiculo 4x4
INSUMOS

ADMINISTRATIVOS Impresion de checklist

Esferograficos

INSUMOS
TECNOLOGICOS Computadora portatil

HERRAMIENTAS
TECNICAS Termdémetro Bimetalico

Permisos de entrada a las
Instituciones y lugares de
AUTORIZACIONES procesamiento de alimentos

Salvoconductos de vehiculos
estatales
Autor: D.Paz 2015

Los rubros descritos en la Tabla 7 de precondiciones son provistos y financiados por el
Instituto de provision de Alimentos PROALIMENTOS
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1.10. INDICADORES

Los indicadores se establecen mediante la Tabla 8:

Tabla 8 Indicadores de logro del proyecto

CRITERIO INDICADOR DE CUMPLIMIENTO
Proponer el disefio de una guia de buenas précticas de Guia de procedimientos adecuados para
manufactura de alimentos preparados, para la alimentacién de manipuladores de alimentos que prestan el
nifios y nifias que estudian en las Unidades Educativas del | servicio en las Unidades Educativas del Milenio de
Milenio de la regidn Sierra del Ecuador. la Regidn Sierra, elaborada

Analizar la normativa vigente de manipulacién de alimentos a

nivel nacional e internacional. . . .
Normativa Vigente analizada

Analizar las estadisticas de incidencia y prevalencia de ETAS

Estadisticas analizadas
en Ecuador

Diagnosticar el estado actual de los proveedores de servicios
de almuerzo escolar de las Unidades Educativas que reciben | Diagndstico elaborado y expresado en el cuadro
este beneficio en la Sierra ecuatoriana. de medicién de conformidad de proveedores del
servicio de catering

Determinar los temas que se debera fortalecer en la
elaboracién de la guia de buenas practicas de manufactura,
apoyandonos en la tabulacion de datos que se obtenga al hacer | Cuadro de temas propuestos para capacitacion
el diagnostico del estado actual de los proveedores. elaborado

Autor: D.Paz 2015

1.11. FUENTES DE VERIFICACION

e Se ha propuesto el disefio de una guia de buenas practicas de manufactura de
alimentos preparados, para la alimentacion de nifios y nifias que estudian en las
Unidades Educativas del Milenio de la region Sierra del Ecuador.

e Para poder elaborar la lista de verificacion utilizada en el levantamiento de
informacién, fue necesario analizar el Reglamento de Buenas Practicas de
manufactura, el codex alimentarius y la normativa ISO 22000, de estos documentos
se obtuvieron los parametros a ser evaluados

e Mediante el analisis de incidencia y prevalencia de ETAS en Ecuador podemos

proponer la justificacion de este proyecto
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e Se ha establecido un diagnostico del estado actual de los proveedores de servicios
de almuerzo escolar de las Unidades Educativas que reciben este beneficio en la
Sierra ecuatoriana.

e Se ha disefiado una guia didactica que servira para instruir a las personas
involucradas en la preparacion de alimentos

e Se ha propuesto los temas en los cuales hay falencias académicas en los
proveedores, para proponerlos al Instituto y posteriormente plantear un plan de

capacitacion

1.12. SOSTENIBILIDAD

Entre los objetivos de creacion de PROALIMENTOS se encuentra el proveer alimentos,
suplementos de calidad y que nutricionalmente sean adecuados para los beneficiarios,
ademas dentro de su modelo de gestién podemos observar que PROALIMENTOS esta
obligado a fomentar, desarrollar e implementar mecanismos que permitan la inclusion de

actores de la Economia Popular y Solidaria. (Instituto de Provision de Alimentos, 2013)

Concatenando estas dos premisas con el articulo nimero 3 literal 1 de la Constitucién de la

Republica del ecuador que dice textualmente:

Garantizar sin discriminacion alguna, el efectivo goce de los derechos
establecidos en la Constitucion y en los instrumentos internacionales, en
particular la educacién, la salud, la alimentacion, la seguridad social y el

agua para sus habitantes. (Asamblea nacional del Ecuador, 2008)

Se requerirdn proveedores de la Economia Popular y Solidaria ademas de pequefias
empresas y artesanos mientras dure la existencia de PROALIMENTOS o en su defecto

hasta que se cambien los objetivos o la mision del instituto.

Es por esta razon que, la “Guia para el manejo y manipulacion de alimentos por parte de
los proveedores escolares en las Unidades Educativas del Milenio, regién Sierra-Ecuador,
2015” podra presentarse como una base referente, para los procesos que en adelante el

Instituto de Provision de Alimentos promueva

30



1.13. MEDIOS 0 INSUMOS

Para poder cumplir con las actividades de sustento de este proyecto se requieren los

siguientes insumos especificados en la Tabla 9

Tabla 9 Insumos Requeridos

RUBRO iTEM

LOGISTICA Vehiculo 4x4

Impresidon de checklist

INSUMOS Esferograficos
ADMINISTRATIVOS

Impresora, cartucho

Papel
INSUMOS TECNOLOGICOS Computadora portatil
HERRAMIENTAS TECNICAS Termometro Bimetalico

REMUNERACION Y

V|AT|COS Costo x verificador

Permisos de entrada a las Instituciones y

lugares de procesamiento de alimentos
AUTORIZACIONES

Salvoconductos de vehiculos estatales

Autor: D.Paz 2015

1.14. COSTOS PRESUPUESTO

Para formalizar la propuesta de este proyecto es indispensable estar en conocimiento de los
costos que se generan en funcion de las necesidades que surgen desde cada una de las
actividades descritas y ejecutadas, es trascendental mencionar que, PROALIMENTOS ha
asumido y costeado todos los valores propuestos en la Tabla 10 donde se encuentra

ademas el presupuesto total requerido:
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Tabla 10 Presupuesto requerido para el levantamiento de informacién y propuesta del proyecto

RUBRO iTEM COSTO UNITARIO
LOGISITCA Vehiculo 4x4 S 300
Impresién de checklist
Esferograficos
INSUMOS $ 100
ADMINISTRATIVOS
Impresora, cartucho
Papel
INSUMOS "
TECNOLOGICOS Computadora portatil $ 300
HERRAMIENTAS , . -
TECNICAS Termometro Bimetalico $20
REMUNERACION Y e
VIATICOS Costo x verificador S 2560
Permisos de entrada a las
Instituciones y lugares de -
AUTORIZACIONES procesamiento de alimentos
Salvoconductos de vehiculos i
estatales
TOTAL $ 3280

Autor: D.Paz 2015

Los costos de inversion que se especifican en la tabla anterior, han sido cotizados y
pagados en base a tres cotizaciones en almacenes diferentes, los valores establecidos en
remuneracion y viaticos, han sido tomados de la Ley Organica de Servicio Publico del

Ecuador

1.15. MATRIZ DE MARCO LOGICO

Es necesario condensar de manera ordenada toda la informacion expresada en los cuadros
anteriores referentes a la gestion del proyecto, es por esta razén que a continuacion en la

Tabla 11 presentamos el cuadro correspondiente a Matriz de Marco Logico:
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Tabla 11 MARCO LOGICO

JERARQUIA DE
OBJETIVOS

OBJETIVOS

METAS

INDICADORES

FUENTES DE
VERIFICACION

SUPUESTOS

FIN/ OBJETIVO
DE DESARROLLO

Entregar una herramienta académica a los proveedores actuales y
posibles proveedores a futuro, que les sirva como directriz para
los procesos culinarios en la elaboracién de los alimentos, basados
en la normativa vigente que rige en el Ecuador, para mejorar las
competencias en manipulacion higiénica de alimentos de las
personas que serian proveedores en los procesos actuales y
futuros.

Proveedores del servicio de
alimentacién cuenten con
una guia que proporcione
directrices encaminadas a
brindar calidad en los
procesos culinarios que
realizan en el trabajo diario
durante la elaboracion de los
alimentos escolares

Guia de procedimientos
adecuados para
manipuladores de alimentos
que prestan el servicio en las
Unidades Educativas del
Milenio de la Regi6n Sierra,
elaborada

Guia de procedimientos
adecuados para
manipuladores de
alimentos que prestan el
servicio en las Unidades
Educativas del Milenio de
la Region Sierra

Los proveedores
utilizaran este documento
para mejorar la calidad de
los alimentos que
preparan

PROPOSITO/
OBJETIVO
GENERAL

Proponer el disefio de una guia de buenas practicas de
manufactura de alimentos preparados, para la alimentacion de
nifios y nifias que estudian en las Unidades Educativas del
Milenio de la region Sierra del Ecuador

Proalimentos utilice este
documento como base para
dar lineamientos de calidad
requeridos para cubrir las
necesidades de la Misién
Institucional

Guia de procedimientos
adecuados para
manipuladores de alimentos
que prestan el servicio en las
Unidades Educativas del
Milenio de la Regio6n Sierra,
elaborada

Guia de procedimientos
adecuados para
manipuladores de
alimentos que prestan el
servicio en las Unidades
Educativas del Milenio de
la Region Sierra

Proalimentos utilizara el
documento propuesto para
delinear los
requerimientos de
capacitacion previa que
deberan tener los futuros
proveedores
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RESULTADOS /
OBJETIVOS
ESPECIFICOS

Analizar la normativa vigente de manipulacion de alimentos a
nivel nacional e internacional.

Obtener los lineamientos
para elaborar fundamentada
mente la Guia propuesta

Normativa Vigente analizada

Guia de procedimientos
adecuados para
manipuladores de
alimentos que prestan el
servicio en las Unidades
Educativas del Milenio de
la Region Sierra,
elaborado en base a la
normativa vigente

La normativa vigente no
es muy amigable y resulta
dificil de comprender
debido a su complejidad

Analizar las estadisticas de incidencia y prevalencia de ETAS en
Ecuador.

Los resultados del analisis
de las estadisticas de ETAS
en Ecuador nos sirvan como
justificacion para este
proyecto

Estadisticas analizadas

Cuadro de andlisis de
estadisticas de incidencia
y prevalencia de ETAS en
Ecuador

Las estadisticas muestran
un alto porcentaje de
ETAS en Ecuador debido
a falta de procesos
adecuados en la
elaboracién de alimentos

Diagnosticar el estado actual de los proveedores de servicios de
almuerzo escolar de las Unidades Educativas que reciben este
beneficio en la Sierra ecuatoriana.

Tener un panorama medible
de la situacion actual

Diagnéstico elaborado y
expresado en el cuadro de
medicion de conformidad de
proveedores del servicio de
catering

Tabla de medicion de
conformidad en unidades
educativas expresado en
porcentaje

No hay garantia de
calidad en los procesos
que realiza el proveedor

Determinar los temas que se deberé fortalecer en la elaboracion de
la guia de buenas précticas de manufactura, apoyandonos en la
tabulacion de datos que se obtenga al hacer el diagnéstico del
estado actual de los proveedores.

Proponer temas para realizar
convenios inter-
institucionales y ejecutar
capacitaciones en lo
posterior

Cuadro de temas propuestos
para capacitacion elaborado

Cuadro de temas para
capacitacion de
proveedores

Los temas que se
proponen ayudaran a
mejorar la calidad de los
procesos en los cuales los
proveedores tienen fallas
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ACCIONES/
ACTIVIDADES
PRINCIPALES

Elaborar un perfil general del proveedor, obteniendo informacion
sobre su preparacién académica y experiencia.

Tener un panorama claro de
las condiciones académicas
que tiene el proveedor

Cuadro de perfil elaborado

Cuadro de perfil de
proveedores

El perfil académico del
proveedor muestra
deficiencias de
instruccion técnica en el
area de Manipulacion
Higiénica de Alimentos

Hacer un diagnostico de la situacion actual del servicio mediante
el uso de un "Checklist"

Tener un panorama medible
de la situacion actual

Diagnéstico elaborado y
expresado en el cuadro de
medicion de conformidad de
proveedores del servicio de
catering

Tabla de medicion de
conformidad en unidades
educativas expresado en
porcentaje

No hay garantia de
calidad en los procesos
que realiza el proveedor

Elaborar una guia préctica para los manipuladores de alimentos,
disefiada en funcion del perfil del proveedor elaborado en la
actividad anterior

Proveedores del servicio de
alimentacion cuenten con
una guia que proporcione
directrices encaminadas a
brindar calidad en los
procesos culinarios que
realizan en el trabajo diario
durante la elaboracion de los
alimentos escolares

Guia de procedimientos
adecuados para
manipuladores de alimentos
que prestan el servicio en las
Unidades Educativas del
Milenio de la Regi6n Sierra,
elaborada

Guia de procedimientos
adecuados para
manipuladores de
alimentos que prestan el
servicio en las Unidades
Educativas del Milenio de
la Region Sierra

PROALIMENTOSY los
proveedores utilizaran
este documento para
mejorar la calidad de los
alimentos que preparan

Autor: D.Paz 2015
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1.16. MONITOREO

Para realizar el seguimiento permanente y evaluacion continua al proceso de mejora de
calidad que se espera tener, se considera necesario que por lo menos una vez al mes se

realice el levantamiento de informacion utilizando la lista de verificacion o “Checklist”.

De esta forma se tendra un panorama claro y permanente de los procesos y sus tendencias a
través del tiempo, a su vez la lista de verificacion nos desembocara en la elaboracion de la
tabla de interpretacion, con estas dos herramientas los ejecutores y contratistas podran estar

permanentemente informados de la situacion de cada proveedor
1.17. DESTINATARIOS

Los destinatarios y beneficiarios de este proyecto y especificamente del producto
propuesto o guia son los proveedores del servicio de alimentacidn escolar de la Sierra

como consta en la Tabla 12

Ademaés es prudente mencionar que mediante la mejora de calidad de los proveedores, son
beneficiarios finales los usuarios del servicio, es decir los nifios y nifias que se alimentan y
hacen uso de este servicio, sin quitar que en un futuro, la guia presentada sirva para las
otras regiones escolares y pueda servir como base para establecer parametros con otras

instituciones

En resumen, los lineamientos que se establezcan en el manual que se estd proponiendo,
serviran como linea eje para desarrollar parametros de manipulacion higiénica de

alimentos en los ministerios y entidades donde PROALIMENTOQOS intervenga en el futuro.
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Tabla 12 Beneficiarios del Producto

NOMBRE
ZONA PROVINCIA UEM PROVEEDOR
1 Imbabura UEIL\A;;?;U” ASOCIACION UEPS QUIROGA
u
UEM. Sumak | ASOCIACION DE SERVICIOS DE
1 Imbab vach ALIMENTACION Y LIMPIEZA
mbabura achana  ysHuk KAWSAY MASHIKUNA
Huasi "ASOMUKUNA"
ASOCIACION DE SERVICIOS DE
UEM ALIMENTACION Y LIMPIEZA
1 Carchi L MUJERES CON ALMA DE
Piquiucho PROGRESO DE PIMAMPIRO
"ASOMUALPIM"
1 Carchi UEM. Carlos ASOCIACION DE MUJERES EL
arcni Romo Davila BUEN GUSTO DEL SABOR
UEM
3 Cotopaxi Cacique Sra. Mary Falconi
Tumbala
EM.
3 Tungurahua Cf:;buleo Bump Catering
UEM.
3 Tungurahua L. Asocertun
& Quisapincha !
3 Chimborazo | UEM. Guano Asogranoro
3 Chimborazo | UEM. Penipe Bump Catering
UEM
i . Jhony Pati
4 Bolivar Amauta Nan ony Patin
UEM Salinas
4 Bolivar Jhony Pati
de Guaranda eny ratn
4 Bolivar UEM >an Jhony Patin
Miguel
Colegio
9 Pichincha Réplica Estragdn Catering
Mejia
Colegio
9 Pichincha Réplica 24 Estragdn Catering
de Mayo
Colegio
9 Pichincha Réplica Aso. Nuevos Odres
Montufar

Autor: D.Paz 2015
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CAPITULO 2. ASPECTOS TEORICOS

2.1. ALIMENTACION EN LA EDUCACION

La evolucion de las sociedades es proporcional a la educacion de sus miembros, y a su vez
la alimentacion es una variable que afecta directamente al aprovechamiento escolar; en
paises con economias deficientes se puede observar que problemas de salud como
desnutricion, malnutricion y enfermedades relacionadas a la alimentacion, afectan
directamente a la educacion de nifios y nifias. La poblacién mas vulnerable a adquirir este
tipo de enfermedades es aquella que se encuentra en condiciones de pobreza o extrema
pobreza. Dentro del sistema educativo y escolar se crean brechas entre estudiantes, estas
brechas corresponden a nifios que recibieron una buena y adecuada alimentacion que se
compone de alimentos nutritivos, higiénicamente preparados y en momentos adecuados, es
decir, quienes provienen de hogares que satisfacen de mejor manera las necesidades
basicas de sus miembros cuyas probabilidades de sacar provecho de la escuela se ven
aumentadas en comparacion con quienes no tuvieron satisfechas las necesidades bésicas
dentro del nacleo familiar. (Pollit, 2001)

En 2010, una medicién hecha con el método de necesidades basicas insatisfechas (NBI)
reveld que 37,13% de los hogares ecuatorianos era pobre, una reduccion de cuatro puntos
porcentuales frente al 41,7% registrado en 2008. Los hogares en situacién de extrema
pobreza a nivel nacional representaban 13,4% en 2010, dandose también una caida de
cuatro puntos frente al 17,4% que se registré en 2008. Durante el mismo periodo, en el
area urbana la proporcion de hogares en pobreza extrema descendié de 10,3% a 7,4%,
mientras que en el area rural lo hizo de 42,9% a 34,9% (Instituto Nacional de Estadistica y
Censo, 2014)

En el area de la nutricion, en 2006 alrededor de 25,8% de los menores de 5 afios de edad
padecian desnutricion cronica, con tasas mas altas en las provincias de la sierra con mayor
concentracion indigena, como Bolivar, Chimborazo, Cotopaxi e Imbabura (Secretaria
Nacional de Planificacion y Desarrollo, 2015). En este sentido podemos observar que por
pobreza, los sectores mas vulnerables son aquellos donde justamente estan ubicadas las
Unidades Educativas, y en efecto estos sectores han sido escogidos para la construccién de
las instituciones, debido a estudios de de quintiles de pobreza en territorio, determinando
que, en los sectores con altos indices de pobreza se establecieron Unidades Educativas del
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Milenio, con el afan de proporcionar oportunidades de crecimiento académico y desarrollo
profesional a las personas que pertenecen a esos grupos sociales, de esta forma segun se
van construyendo e inaugurando Unidades del Milenio nuevas, se van cerrando las
instituciones uni-docentes que carecian infraestructura y que no garantizaban educacion de

calidad en la poblacion.

El estilo de vida de las personas es otro factor importante que influye en la posibilidad de
padecer de ETAS, a medida que los cambios de estilo de vida son obligatorios en el ser
humano, debido a sus actividades cotidianas, las enfermedades transmitidas por alimentos
ETAS van convirtiéndose en una causa importante de morbilidad y mortalidad a nivel
mundial (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 1987). Se han encontrado alrededor de
250 agentes etiologicos causantes de ETAS, dentro de estos organismos se han encontrado
bacterias, virus, hongos, parasitos, priones y toxinas, ademas de objetos extrafios y metales

pesados (Organizacién de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacion, 1995).

En Ecuador se han clasificado en grupos grandes las enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS), segun el Ministerio de Salud Pdblica, se clasifican de la siguiente forma
(Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2014) :

Enfermedades diarreicas

Fiebre Tifoidea y Paratifoidea

Infecciones debido a Salmonella entérica

Intoxicaciones alimentarias

Shigelosis

Sindrome diarreico agudo

Se registra una estadistica con casos reportados en cada uno de los grupos anualmente.

39



2.2. ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA

Se conoce como Enfermedades de Transmision por Alimentos o Enfermedades De
Transmision Alimentaria, a las afecciones ocasionadas por la ingesta de alimentos o
bebidas que contienen organismos dafiinos o patégenos, quimicos intolerables para el
individuo o interferentes fisicos que estén contenidos en el alimento en mencién
(Armendariz Sanz, 2010)

Las enfermedades de transmisién alimentaria abarcan un amplio espectro de dolencias y
constituyen un problema de salud publica creciente en todo el mundo con afectaciones mas
marcadas en grupos sociales donde la condicion socio-econdmica y/o cultural es deficiente
o implica vulnerabilidad en los habitantes. La contaminacion de los alimentos puede
producirse en cualquier etapa del proceso de produccidn artesanal, industrial o produccion
culinaria, esto implica que el riesgo de contaminacion de un alimento va desde la cosecha,
hasta el momento mismo del consumo pudiendo determinarse periodos 0 momentos en los
cuales un alimento es mas vulnerable contaminarse, a estos momentos se los conoce como
puntos criticos (Tablado & Gallego, 2004).

Las enfermedades de transmision alimentaria son conocidas y relacionadas a la ingesta de
comida desde la antigiiedad, en varios escritos y libros referentes a historia universal, se
menciona la actividad culinaria y la ingesta de comida, como un momento importante en
los eventos cotidianos, pero de la misma forma se describen grandes epidemias y
desapariciones de aldeas y poblados, debido a padecimientos de orden alimenticio (Vesga,
2014)

En relacién a las posibles enfermedades que podian afectar a grupos sociales, quienes
estaban relacionados con la produccidn, recoleccion y cosecha de alimentos desde épocas
muy antiguas desarrollaron técnicas de conservacion de alimentos basandose en
experiencias reales que sucedian en su cotidianidad, es asi que se desarrollan técnicas

como (Loewer, 2010) :

e Salazdn: que consistia en embadurnar los géneros carnicos con sal en grano o sal
gruesa, con el objetivo de desecar el alimento reduciendo la presion osmética y la
actividad de agua en el alimento, para a su vez, evitar la proliferacion de

microorganismos.
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Ahumado: Consistia en someter por un largo periodo de tiempo a los géneros
carnicos, a un flujo permanente de humo obtenido de la combustién de maderos
semi-secos, con este procedimiento se obtenian resultados muy parecidos a los de
la salazdn, tomando en cuenta que el concepto era muy parecido y se pretendia
disminuir la actividad de agua en el alimento.

Encerado: consistia en envolver el género en cera 0 grasa animal, para evitar que
este sea contaminado y a su interior ingresen microorganismos, mediante la
experimentacion de este procedimiento, se llegaron a establecer ciertos productos
como el Prosciutto el Jamdn Serrano e inclusive el queso maduro (DAMBO)
Refrigerado natural: en las culturas Pre-Incésicas se practicaba la caceria y la
recoleccion, la mayoria de productos que se consumian en esa época correspondian
a la recoleccion (vegetales), en ese sentido para mejorar el tiempo de vida Gtil de
los alimentos, las familias cavaban un orificio de aproximadamente 4 metros por 4
meteros con 60 a 80 centimetros de profundidad; el razonamiento para tomar esta
determinacion era que se habian dado cuenta que al suelo tenia una temperatura en
la cual los alimentos se conservaban de mejor manera (temperatura inferior a la
ambiental).

Apertizacién: En 1749 (antes de LOUIS PASTEUR) un cientifico-cocinero
Francés, Nicolas Appert, determindé que al someter a un cambio brusco de
temperatura (sin determinar rangos) se conservaban por mas tiempo los alimentos,
posteriormente seria Pasteur quien determine los parametros y establezca la

’

técnica, hasta hoy conocida como “Pasteurizacion’
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2.3. CARACTERISTICAS PRINCIPALES DE LAS ENFERMEDADES DE
TRANSMISION ALIMENTARIA EN EL SER HUMANO

La manifestacion clinica m&s comin de una enfermedad transmitida por los alimentos
consiste en la aparicién de sintomas gastrointestinales, pero estas enfermedades también
pueden dar lugar a sintomas neurolégicos, ginecologicos, inmunolégicos y de otro tipo. La
ingestion de alimentos contaminados puede provocar una insuficiencia multiorganica,

incluso céncer, por lo que representa una carga considerable de discapacidad, asi como de
mortalidad (Torres, 2008)

Los trastornos relacionados con el sistema digestivo, pueden obedecer a varias causas, a
pesar de que a nivel mundial la razén mas frecuente de origen de este tipo de enfermedades
radica en la infeccion debido a causas bacterianas, también existen otros origenes de este

tipo de afectaciones a la salud humana, entre los cuales tenemos:

e Ingesta excesiva de alimentos

e Alergias

e Carencias nutritivas

e Envenenamientos quimicos por plantas o animales toxicos
e Toxinas bacterianas

¢ Infecciones por microorganismos

e Afecciones provocadas por objetos extrafios en los alimentos

Clinicamente existen varios sintomas que pueden dirigir el criterio médico a sospechar y
diagnosticar una enfermedad transmitida por alimentos, entre los sintomas méas frecuentes

se pueden considerar (Biblioteca Nacional de Medicina de Estados Unidos, 2014) :

o Malestar estomacal (dolor abdominal, ruidos estomacales excesivos)
e Colicos abdominales

o Nausea y vomitos

e Diarrea

o Fiebre

o Deshidratacion (vomito y/o diarrea)
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Ademas dependiendo de la entidad causante de la enfermedad los sintomas pueden ser
desde leves hasta graves y pueden durar entre unas horas y varios dias. Ciertas toxinas
bacterianas pueden causar afecciones en el sistema nervioso central, lo cual causa sintomas
como los siguientes (NATIONAL INSTITUTE OF DIABETES AND DIGESTIVE AND
KIDNEY DISEASES, 2015) :

o Dolor de cabeza
o Cosquilleo o adormecimiento en la piel

e Vision borrosa

e Debilidad
e Mareo
o Parélisis

En casos donde las enfermedades no han podido ser intervenidas a tiempo la afeccion
puede llegar a ser letal, sobre todo en poblacién que, por razones diversas, esté atravesando

periodos de depresion del sistema inmunolégico (Bibek & Arun, 2010).

2.4. PRINCIPALES AGENTES ETIOLOGICOS EN ETAS

Existe una gran variedad de agentes causales de enfermedades que se transmiten por

alimentos, para su observacion y conocimiento se han clasificado de la siguiente forma:
e MOHOS

Rhizopus, Aspergillus, Geotrichum, Alternaria, Mucor, Fusarium, Penicillium,

e LEVADURAS

Saccharomyces, Pichia, Rhodotorula, Torulopsis, Candida, Zygosaccharomyces
« PARASITOS
e« VIRUS

Hepatitis A, Norwalk
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o BACTERIAS (géneros)

Campylobacter, Arcobacter,  Helicobacter,  Coxiella, Clostridium, Pseudomonas,
Xanthomonas, Acetobacter, Micrococus, Carnobacterium, Gluconobacter, Acinetobacter,
Moraxella, Staphylococus, Lactobacillus, Alteromonas, Flavobacterium, Alcaligenes,
Streptococus,  Listeria,  Brucella, Psychrobacter,  Citrobacter,  Enterococus,
Corynebacterium, Escherichia, Enterobacter, Edwardsiella, Lactococus, Vibrio, Erwinia,
Hafnia, Klebsiella, Leuconostoc, Aeromonas, Proteus, Morganella,  Salmonella,
Pedicocus, Plesiomonas, Shigella, Serratia, Yersinia, Sarcina, Bacillus (Bibek & Arun,
2010)

2.5. INTERFERENTES PATOGENOS EN PROCESOS CULINARIOS

Dentro del proceso de produccion de almuerzo escolar, se determinan algunos procesos
muy bien definidos, estos procesos deben estar separados en areas internas del lugar de
produccion para evitar cualquier tipo de contaminacion cruzada (Observatorio de Salud y
Medio Ambiente de Andalucia), debido a esto vamos a separar los subprocesos que se

ejecutan en el procesamiento de alimentos para servir los almuerzos escolares.

Adquisicidon y recepcion de materia prima

Es el filtro inicial para poder tener un producto final de calidad. Cuando el proceso
culinario se realiza con materia prima de calidad, el producto final mantendra esa calidad,
caso contrario con materia prima de dudosa o mala calidad serd imposible generar un
producto final de calidad o que cumpla con buenos estandares (Observatorio de Salud y
Medio Ambiente de Andalucia)

En los procesos de recepcion de materia prima de hoteles, restaurantes y servicios de
catering o comida para llevar, se pueden determinar varias posibilidades de elementos que
se puedan convertir en patdgenos y hasta letales para el comensal o consumidor (Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion, 1987)

A continuacion en la Tabla 13, podemos observar los interferentes que probablemente se

encuentren en en el proceso de adquisicion y recepcion de materia prima
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Tabla 13 Micro y Macro organismos presentes en materia prima

GENERO DEL ELEMENTO .
ALIMENTO NEGATIVO SUB-TIPO ACCION PARA ELIMINARLO
Vectores
transportadores | Cucarachas, larvas de mosca, limpieza del producto al
de hormigas, Insectos en general momento de recibirlo
microrganismos
Entamoeba histolytica,
Entamoeba coli, Giardia Desinfeccién con productos
lamblia, lodamoeba butsclii, | adecuados para alimentos,
Chilomastix mesnili, utilizando los productos
Trichomonas hominis, segun su ficha técnica 'y
Parasitos Balantidium coli, endolimax modo de uso. Utilizar
nana, Isospora belli, Ascaris temperaturas de coccién
lumbricoides, Trichuris superioresa 70°Cen
trichura, Trichinella spiralis géneros que deban ser
(lechugas), Cysticercus cocinados
cellulosae
Desinfeccién con productos
adecuados para alimentos,
Mesdfilos aerdbios y/o utili%ando .IOS pr(’)du‘ctos
, segun su ficha técnica 'y
Bacterias Enteroba!cterlas (sobretodo modo de uso. Utilizar
dependiendo del agua de .,
riego) temperz?\turas de coocuon
superiores a 70°Cen
VERDURAS, géneros que deban ser
VEGETALES Y cocinados
HORTALIZAS
Desinfeccién con productos
adecuados para alimentos,
utilizando los productos
Aspergillus, Alternaria, segun su ficha técnica y
Mohos

Fusarium, Geotrichum,
Mucor, Penicillium, Rhizopus

modo de uso. Utilizar
temperaturas de coccidn
superiores a 70°C en
géneros que deban ser
cocinados
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Saccharomyces, Pichia,

Desinfeccién con productos
adecuados para alimentos,
utilizando los productos
segun su ficha técnica 'y

Levaduras Rhodotorula, Torulopsis, modo de uso. Utilizar
candida, Zygosaccharomyces | temperaturas de coccién
superiores a 70°C en
géneros que deban ser
cocinados
Desinfeccién con productos
Pseudomonas, Alteromonas, .
. adecuados para alimentos,
Flavobacterium, Enterococus, .
. . utilizando los productos
Micrococus, Bacillus, i . ..
. ., segun su ficha técnicay
. Coliformes, ademas -
Bacterias . . modo de uso. Utilizar
microorganismos .,
) temperaturas de coccién
contaminantes de aguas, : o
Pescados y superiores a 70°C en
. sobretodo de desecho ,
Mariscos . géneros que deban ser
humano o animal .
cocinados
Sobre todo cuando las revisar adecuadamente las
Toxinas caracteristicas organolépticas caracteristicas
del género no son organolépticas del género
constatadas adecuadamente (ver capitulo 3)
Desinfectar adecuadamente
Pseudomonas, Alcaligenes, los huevos, adquirirlos de
Proteus, Citrobacter, un proveedor certificado,
HUEVOS Bacterias Escherichia coli, evitar Salmonella enteritidis

Enterobacter, Enterococus,
Salmonella

(presente en la yema)
cocinando a temperatura
adecduada el huevo.

Fuente: Informacion obtenida de (Botero & Restrepo, 2001)
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Almacenamiento de materia prima

El orden de almacenamiento o bodegaje dentro de las camaras frias y economatos es uno

de los puntos de control mas importantes en la cocina, esto debido al gran nimero de

contaminantes que pueden transmitirse en esta parte del proceso (Secretaria de Calidad de

Vida, 2010) como se puede observar en la Tabla 14

Tabla 14 Contaminantes de Bodegas y camaras frias

GENERO DEL
ALIMENTO

ELEMENTO NEGATIVO

SUB-TIPO

ACCION PARA ELIMINARLO

VERDURAS,
VEGETALES Y
HORTALIZAS

Toxinas propias de la
descomposicidon del
género

Almacenar adecuadamente FIFO

Bacterias

Mesdfilos aerdbios
y/o Enterobacterias,
contaminacion de
otros género en
almacenaje

Almacenar adecuadamente FIFO

Mohos

Ambientales

Almacenar adecuadamente FIFO

Levaduras

Ambientales

Almacenar adecuadamente FIFO

Pescados y
Mariscos

Bacterias

Contaminacién de
interferentes de
carne con otros
género si no se

almacena
adecuadamente en
camaras frias

Almacenar adecuadamente FIFO

GENEROS
CARNICOS

Bacterias

Contaminacién de
interferentes de
carne con otros
género sino se

almacena
adecuadamente en
camaras frias

Revisar Guia de manipulacion
higiénica de alimentos

LACTEOS

Bacterias

Receptor adecuado
por nutrientes aptos
para crecimiento
bacteriano

Almacenar adecuadamente FIFO

Autor: D.Paz 2015
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Procesos culinarios y servicio

Los procesos culinarios, son la fase donde los alimentos son transformados mediante
técnicas adecuadas de coccion, macerado, marinado, o conservacion a largo plazo de un
alimento. Aquellos procesos implican complejidad para el manipulador debido al riesgo
que hay tanto en la calidad gastrondmica del producto final, como en la calidad higiénica
del mismo, es por esta razon que la gastronomia plantea técnicas adecuadas para lograr la

calidad integral (Armendariz Sanz, 2010)

Ademas dentro del proceso se toma en cuenta el momento del servicio, y es aqui donde
depende el alimento del tipo de servicio que se ejecute. La descripcién generalizada de los

tipos de servicio es (Longree, 1972 red 2011):
e Plato servido
e Self service
e A domicilio
e Pre-cocido

Los alimentos al no ser tratados adecuadamente corren el riesgo de contaminarse de

elementos interferentes como se describe a continuacion en la Tabla 15:
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Tabla 15 Contaminantes en los procesos culinarios

GENERO DEL
ALIMENTO

ELEMENTO NEGATIVO

SUB-TIPO

ACCION PARA ELIMINARLO

ALIMENTOS EN
PROCESO

Contaminacion fisica por
instrumentos no adecuados
o mal utilizados

Vidrio, papel, madera

Revisar Guia de
manipulacién higiénica de
alimentos (capitulo 3)

Mesdfilos aerdbios y/o
Enterobacterias.
Especificamente en

Revisar Guia de

Bacterias gran mayoria manipulacidn higiénica de
Coliformes, Coliformes alimentos (capitulo 3)
fecales, Staphilococus

aureus
Revisar Guia de
Mohos Ambientales manipulacién higiénica de
alimentos (capitulo 3)
Revisar Guia de
Levaduras Ambientales manipulacién higiénica de

alimentos (capitulo 3)

Autor: D.Paz 2015

2.6. FACTORES DE CRECIMIENTO MICROBIANO EN ALIMENTOS

Existen algunos factores que interfieren directa o indirectamente en el crecimiento y

reproduccion de los microorganismos; para eliminar o reducir al minimo estos factores y

en relacion directa a la eliminacién de los riesgos que propician las ETAS se han

determinado como factores importante de crecimiento microbiano (Pascual & Calderon,

2010):

e Temperatura

e Tiempo de exposicion o tiempo de crecimiento

e Oxigeno

e Alimento que requiere el microorganismo

e pH o6ptimo en el cual el microorganismo puede habitar

e Nivel de humedad optimo para el habitat microbiano

A partir de los factores expuestos se han ido desarrollando técnicas de conservacion de

alimentos con el fin de mantener la vida util del producto a lo largo del tiempo
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2.7. NORMATIVA DE MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS
VIGENTE EN ECUADOR

Actualmente en Ecuador existe una entidad gubernamental denominada Agencia de
Regulacion y Control Sanitario (ARCSA) cuya mision es, Garantizar la salud de la
poblacién mediante la regulacion y el control de la calidad, seguridad, eficacia e inocuidad
de los productos de uso y consumo humano, asi como las condiciones higiénico-sanitarias
de los establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario en su ambito de accion; Y

sus objetivos son:

Incrementar la garantia de la calidad, seguridad, eficacia e inocuidad de los
productos de uso y consumo humano Yy las condiciones higiénico-sanitarias de los

establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario para la salud publica.

e Aumentar la confianza de la poblacion en el sistema de regulacion de productos de

uso y consumo humano y establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario.

e Incrementar la competitividad del sistema productivo del pais en materia de
productos de uso y consumo humano, y establecimientos sujetos a vigilancia y

control sanitario.

Aumentar la calidad de la oferta exportable del pais, en materia de productos de

uso y consumo humano (Agencia de Regulacion y Control Sanitario, 2015)
La mencionada Institucién para cumplir su objetivo, utiliza las siguientes herramientas:
» Codex Alimentarius
» Codigo de practica para manipulacién de alimentos
» Reglamento de Buenas préacticas para alimentos procesados

» Norma Internacional ISO 22000 Sistemas de gestion de la inocuidad de los

alimentos — Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria

Ademas segun la necesidad se generan acuerdos con diferentes instituciones a las cuales

ARCSA, mediante el Ministerio de Salud Publica del Ecuador, interviene en la gestion que
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realiza, como por ejemplo, “Acuerdo Interministerial Nro. 001 MSP- MIES” que rige la
salubridad alimentaria en el servicio de los Centros Infantiles del Buen Vivir (Ministerio de

Inclusién Econdmica y Social, 2015);

En este sentido no existen aun convenios entre Proalimentos y ARCSA, por esta razén la
institucion a cargo de la alimentacion, Proalimentos no tiene directrices propuestas por el

Ministerio rector MSP.

Hemos considerado que la entidad rectora de control de calidad y gestién en temas
relacionados con preparacion y entrega de alimentos no ha emitido un documento que
tome en cuenta los procesos que se adoptan en una planta de producciéon de alimentos
preparados, sin embargo las normativas actuales en las cuéles el régimen ecuatoriano se
basa para ejercer control sobre los establecimientos proponen los temas y objetivos como

consta en la Tabla 16:
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Tabla 16 Contenido Consolidado de normativa de alimentos

TEMA CONTENIDO OBJETIVO
Garantizar que las instalaciones donde
se preparan los alimentos,
Instalaciones adecuadas y exclusivas para el servicio proporcionen las condiciones dptimas
para brindar alimentos inocuos y
saludables
Caracteristicas de una cocina tipo, flujo, divisién de
dreas, contaminacion cruzada Establecer parametros en los equipos
Materiales que se utilizan para la construccion de una que se utilizan en la produccién
cocina adecuada. culinaria, protocolos de uso correcto
Equipos basicos sanitariamente adecuados para uso en conforme a los fabricantes
cocina
INSTALACIONES,

EQUIPOS, TRANSPORTE

Procesos de sanitizacion adecuada, uso de productos
quimicos adecuados para alimentos, contaminacién
quimica

Establecer la obligatoriedad de aplicar
procedimientos adecuados de
sanitizacién y limpieza de los equipos
usados, de manera que estos no se
conviertan en una fuente de
contaminacién

Uso de transporte adecuado y exclusivo para alimentos
elaborados, herramientas actuales de transporte.

Garantizar que el medio de transporte
de alimentos preparados y materia
prima no sea fuente de contaminacion,
y que los alimentos se mantengan
inocuos hasta llegar a su lugar de
consumo

CONTROL DE PLAGAS

Vectores y plagas, importancia de tercerizar el servicio,
contaminacion quimica y fisica

Evitar que existan y proliferen focos de
contaminacion de vectores, dentro y
alrededor de los lugares de
preparacion

USO DE AGUA

Importancia del uso de agua potable y /o certificada,
microbiologia de agua, factores de crecimiento
bacteriano

Garantizar que el agua que se utiliza en
los procesos culinarios sea apta para
consumo humano

GESTION DE RESIDUOS

Normativa de gestion de residuos

Establecer procedimientos adecuados
para desechar los residuos de los
procesos culinarios

MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

Salud, higiene, actitud, adecuada, a fin de garantizar
buena calidad en los alimentos que van a ser servidos

Establecer protocolos de trabajo para
los manipuladores de alimentos

MATERIA PRIMA'Y
EMPAQUES

Calidad de materia prima, transporte, recepcion y
procedencia

Determinar pardmetros dptimos de
calidad de la materia primay los
empaques que se utilizan en los

procesos culinarios

PREPARACION DE
ALIMENTOS

Material de viandas, contenedores y cambros de
transporte de alimentos, importancia de usar
adecuados

almacenamiento de productos semi elaborados,
rotulacidn, recalentamiento

uso de tablas de colores, lavado de manos 'y
procedimientos adecuados durante el trabajo en
cocina

Procesos culinarios empleados no generen riesgos de
contaminacion o pérdida de calidad nutricional

Establecer protocolos adecuados que
se adapten a los procedimientos
técnicos requeridos en una planta de
preparacion y entrega de alimentos
cocinados

VERIFICACION DE
DOCUMENTOS Y
REGISTROS

Importancia de la documentacidn necesaria a fin de
corroborar los puntos especificos que se toman en
cuenta en la lista de verificacion (checklist)

Delinear las fuentes para corroborar
que efectivamente haya secuencia en
todos los procesos que se seguirdn en

el lugar de procesamiento

Autor: D.Paz 2015
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2.8. RECOMENDACIONES PLANTEADAS POR LA NORMATIVA DE
MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS VIGENTE EN
ECUADOR

Para poder enfocar la informacion contenida en la guia que se elabora, hacia las
necesidades técnicas que los proveedores tienen y no salirse del marco de la normativa
vigente en el Ecuador actualmente, es necesario mencionar los principales puntos y
parametros que se establecen, en funcion a los procesos que los manipuladores de
alimentos cumplen en los centros de produccion (ISO - International Organization for
Standardization, 2005), (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 1987), (Noboa, 2002)

2.8.1. Infraestructura, equipos y utensilios del servicio de

preparacion de alimentos
De las Instalaciones:

Deben ser construidas con cemento y materiales sélidos y resistentes, para su construccion
se deberd considerar una correcta ubicacion geografica del establecimiento para tener
cercania a los puntos de atencion que seran cubiertos por el servicio de preparacion de

alimentos;

Los establecimientos no deberan estar situados cerca de basureros, quebradas o en zonas
con amenazas de posibles focos de infeccion, deben estar situados en zonas exentas de

olores objetables, humo, polvo u otros contaminantes y no expuesta a inundaciones.

Para el disefio de las areas que intervienen en el proceso de produccion de alimentos
(Cocina, lavabo, almacenamiento de alimentos, entre otros) se debe considerar una correcta
sectorizacién (distribucion), estas deben ser disefiadas para facilitar para una correcta

limpieza, desinfeccion y mantenimiento adecuado.

El disefio de la cocina debe contar con espacio suficiente para realizar de manera
satisfactoria todas las operaciones para prevenir la contaminacion cruzada, si no se cuenta
con suficiente ventilacion, se deben contar con campanas extractoras con sus respectivos

ductos, y estar ubicadas de manera que permitan una adecuada extraccion de humos y
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olores, cubriendo la zona destinada a coccion en el &rea de la cocina; su limpieza y

mantenimiento se debe realizar periddicamente.

Se debe facilitar al personal un espacio destinado para el cambio y almacenamiento de la

vestimenta.

El disefio del area de preparacion de alimentos debe contar con un conjunto de espacios
necesarios para recepcion, preparacion y distribucion de alimentos, el disefio del area

general para la preparacion de alimentos considera los siguientes espacios (Noboa, 2002):

« Area de recepcion de materia prima y lavado: Es el area donde se reciben todos los
productos que van a ser utilizados para la elaboracion de los alimentos. Esta area
debe contar con un lavabo para realizar la limpieza y desinfeccion de los productos
que llegan por parte de los proveedores.

o Almacén de frutas, verduras, hortalizas, tubérculos y platanos: Es un espacio
utilizado exclusivamente para almacenar estos grupos de alimentos, debera tener:
una temperatura maxima de 10°C, buena ventilacion, y utilizar estanterias para que
los alimentos no estén en contacto directo con el piso. En este lugar se debe evitar
el almacenamiento de saquillos, costales o cajas de madera porque pueden atraer
plagas.

e Almacén de productos no perecibles: Su tamafio depende del volumen de
adquisicién de los productos, al ser materia prima no perecible se recomienda tener
una rotacién mensual, su temperatura puede ser como maximo de 12° C y debe
tener una buena ventilacion.

e Céamaras de frio y congelacion: Sirven para la conservacion de productos
perecibles, estaran localizadas cerca al area de cocina caliente, separadas por una
division, también deben estar en linea recta con la recepcion de materia prima.
Ambas cadmaras deben estar en buen funcionamiento y debe verificarse su
temperatura de manera semanal para evitar la descomposicion de los productos
almacenados.

« Area de cocina: En este espacio se desarrollan todos los procesos relacionados con

la preparacion de los productos, se distribuira de la siguiente manera:
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i. Area de preparacion previa, donde se realizaran actividades de limpieza de los

alimentos. El area de preparacion previa estara proxima al area de almacenamiento

de alimentos.

ii. Area de preparacion intermedia, donde se realizaran actividades de pelado, corte,

picado y coccidn de los alimentos que requieran estas préacticas.

iii.  Area de preparacion final, donde se realizara los alimentos que seran transportados

el armado y servido de los platos o porciones para el consumo en comedor.

Se requiere separar las 3 areas antes mencionadas y definir claramente cuél es el trabajo

que va a realizar cada operador dentro de ellas. La cocina en el servicio de preparacion de

alimentos debera ser disefiada de una manera que todos los procesos fluyan hacia adelante

y de esa manera evitar contaminaciones cruzadas y desorganizacion.

A continuacion se presenta un disefio para la construccion de una cocina modelo:

llustracion 4 Disefio de una cocina modelo
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De los Equipos, Menaje y Utensilios:

Los equipos y menaje comprenden las méquinas y accesorios utilizados en todos los
procesos de preparacion, almacenamiento, y distribucion de alimentos, entre los més
importantes se observan: ollas, sartenes, pailas, congeladoras, refrigeradoras, planchas,
freidoras, licuadoras, batidoras entre otros. Los equipos a ser utilizados deben

preferiblemente tener disefios que faciliten la limpieza, desinfeccion, y mantenimiento.

Las superficies de contacto como mesas de trabajo y lavabos deben ser construidas de
acero inoxidable para no afectar al producto y para facilitar el procedimiento de limpieza
y desinfeccion. Aquellos equipos que se encuentren en contacto directo con los alimentos
deberan ser elaborados de materiales durables, anticorrosivos que puedan resistir varios

procedimientos de limpieza. (ISO - International Organization for Standardization, 2005)

La seleccion, fabricacion e instalacion de los equipos deben ser acorde a las operaciones
propias para un servicio de preparacion de alimento, los equipos de cocina deben ser
lavados y desinfectados después de su uso, se debe evitar el ingreso de agua y jabdn dentro
de los equipos electronicos. (1ISO - International Organization for Standardization, 2005)

Los utensilios son instrumentos que permiten manipular los alientos como por ejemplo:
cucharetas, pinzas, cuchillos, trinches, entre otros, estos deben ser de plastico o de acero
inoxidable, con el objetivo que su superficie no trasmitan substancias toxicas, olores,
sabores, ni reacciones con los ingredientes 0 materiales que intervengan en el proceso de
produccidén de los alimentos, las especificaciones técnicas de los utensilios dependeran de

las necesidades de produccion.

Debe evitarse utilizar utensilios de madera debido a que estos no pueden limpiarse y
desinfectarse adecuadamente pudiendo convertirse en una fuente de contaminacion

cruzada

Los utensilios que se empleen para la preparacion de los alimentos, asi como las vajillas,
cubiertos, etc. se limpiaran y enjuagaran para después lavarlos con jabon o detergente, los
utensilios que no se emplean diariamente seran lavados y desinfectados antes de ser
utilizados nuevamente. (Organizacién de las Naciones Unidas para la agricultura y la

alimentacion, 1995)
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Panos de limpieza:

Se utilizan para limpiar los derrames de alimentos de la vajilla y de los envases para llevar
que se producen cuando se sirven los alimentos se debe utilizar servilletas desechables;

(Pafos diferentes para hacer la limpieza de pisos).

Los pafios en uso para limpiar las superficies de mesones y de otros equipos se deben
mantener en una solucién quimica desinfectante entre usos y ser lavadas y planchadas
diariamente, los pafios en uso para limpiar las superficies que tienen contacto con los
alimentos de origen animal crudos, se deben mantener separados de los pafios que tienen
otros usos; los pafios en uso de limpieza y las soluciones quimicas desinfectantes
especificadas, no deben tener residuos de alimentos ni suciedad visible y deben ser
ubicados a fin de evitar la contaminacion de alimentos, equipos, utensilios y manteleria. Se
deben lavar todos los dias los pafios de limpieza con agua y jabdn. Después de lavar las

toallas, se deben desinfectar.

Mantenimiento de equipos

Se debe elaborar un plan (calendario) de mantenimiento de equipos, adicional se debe

tener una ficha individual para cada equipo con la siguiente informacion:

e nombre o codigo de identificacion
e nuamero de serie

e frecuencia de uso

e historial de reparacién

e nombre de la persona responsable.

Se deben verificar los equipos después de los trabajos de mantenimiento para asegurar que
los mismos estadn limpios y no representan una amenaza de contaminacion para los
alimentos, ademéas se debe verificar la calidad de los materiales que se usan para el

mantenimiento de equipos, por ejemplo, aceite, lubricantes y pinturas no toxicas.
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Monitoreo de equipos

Se debe realizar verificaciones del funcionamiento y estado de los equipos como una
politica de prevencion y mantenimiento; se debe documentar los resultados de las
inspecciones y de las acciones correctivas en el caso que se hayan realizado para corregir

algun problema detectado en la inspeccion.

Abastecimiento de agua

Se debera garantizar en todo momento el uso de agua potable y/o segura para el consumo
humano, en los volimenes necesarios, tanto para el uso como materia prima en los
procesos de preparacion de alimentos, asi como para los procesos de limpieza y

desinfeccion del establecimiento.

Cuando no existan fuentes de agua potable, es indispensable tomar en cuenta las

siguientes recomendaciones:

e Hervir el agua por lo menos por 5 minutos, y esperar hasta que se enfrie, no se debe
afiadir hielos en este proceso.

e Almacenar el agua hervida en recipientes desinfectados y con tapa.

e Si el agua es entubada pero no potable se debe poner como maximo 1 o 2 gotas de
cloro liquido (hipoclorito) en 1 litro de agua; se debe dejar reposar por 30 minutos
en un envase limpio.

e El agua clorada servira para lavar frutas, verduras y utensilios de la cocina.

Pisos

Se deben disefiar en funcion a los requisitos de produccién y deben tener las siguientes
caracteristicas (Noboa, 2002) :

e Impermeables.

e Repelentes al agua.

e Antideslizantes.

¢ Resistentes al desgaste.

e Uniones concavas (pared piso).

e Deberan tener una pendiente que facilite el drenaje.
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e Antes de barrer los pisos, retire todos los muebles, equipos, electrodomésticos y
utensilios.

e Para limpiar los pisos utilice una solucion en base agua y jabon con una escoba,
restriegue, enjuague y luego pase un trapeador o un pafio humedo.

e Los pisos donde se utilice métodos de limpieza de flujo de agua seran provistos de
sumideros en cantidad suficiente y en buen estado de funcionamiento.

¢ No se permite cubiertas para pisos tales como alfombras u otro material similar en
areas de preparacion de alimentos, cuartos frigorificos, areas de lavado de
utensilios, bafios o baterias sanitarias, cuartos de almacenaje de basura u otras areas
donde el piso esta sujeto a la humedad y a métodos de limpieza mediante flujo o

chorro de agua
Paredes

Deben estar construidas de tal forma que prevengan acumulacion de suciedad, reduzca la
condensacion de aire y crecimiento de hongos y moho, deben tener las siguientes

caracteristicas:

e Fécil limpieza
e Impermeables
e Repelentes al agua

¢ Resistentes al desgaste

Las adherencias entre paredes suelos y esquinas estaran disefiadas de manera cdncava para
facilitar la limpieza. Se deben evitar esquinas y se debe procurar que las uniones sean
redondeadas, se debe realizar la limpieza de las paredes con una esponja con agua Yy jabon,
eliminando manchas o residuos; si las paredes tienen azulejos, limpie con un cepillo viejo
los espacios entre cada azulejo porque puede haber presencia de hongos (Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion, 1987) .

Drenajes

Las aguas residuales se evacuan a través de un sistema de drenaje, este sistema para su

disefio debe considerar las siguientes indicaciones (Noboa, 2002) :
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e Las aguas residuales que se eliminan a través de un drenaje deben estar conectadas
con la red de alcantarillado publico.

e En el caso que no exista acceso a la red de alcantarillado publico, se dispondra de
una fosa séptica o tanques para las aguas residuales, en ambos casos se recomienda
tener un sistema de tratamiento de agua para garantizar la proteccion sanitaria del
entorno.

e Debe existir recipientes especificos para el almacenamiento de residuos, que sean
de facil limpieza y con tapa de cierre hermético. Estos residuos se deben evacuar
diariamente.

e Las maquinas se deben colocar cerca de los drenajes para al momento de limpiar
facilitar la eliminacion del agua residual a través del desague.

e Los drenajes del piso deben tener la proteccion adecuada para evitar el riesgo del
ingreso de posibles plagas.

e Donde sea requerido, deben tener instalados sellos hidraulicos, trampas de grasa y
solidos, con fécil acceso para la limpieza.

e Las rejillas de los desagties de piso seran facilmente removibles para su limpieza e

inspeccion.
Ventanas

El disefio y construccion de las ventanas deben seguir las siguientes indicaciones (Noboa,
2002) :

e Si existieran repisas o divisiones internas en las ventanas, estas deberan tener un
disefio en pendiente evitando que sean utilizados como estanterias.

e Deberan ser de facil limpieza y estar construidas de modo que reduzca al minimo la
acumulacion de suciedad.

e Se debe colocar una malla contra insectos, que sea facil de desmontar y limpiar.

e Las ventanas y techos acristalados deben permanecer cerrados y fijos durante el
proceso de produccion de alimentos.

e Las ventanas deben ser de material resistente que no desprenda astillas (madera).
Los marcos de las ventanas no deben ser de madera.

e Si tienen vidrio deben adosarse (colocar) una pelicula protectora que evite la

proyeccion de particulas de vidrio en caso de explosion o rotura.
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e Establecer un plan de limpieza semanal y mensual, evitando de esa manera la
acumulacién de polvo.

e Se debe limpiar los marcos de las ventas con un pafio himedo, eliminando el polvo
y residuos.

e Se debe limpiar los vidrios con papel periddico y agua con detergente o jabon

Techos y accesorios aéreos

Los techos y accesorios aéreos como: tuberias, cables o lamparas deben considerar las

siguientes caracteristicas (Noboa, 2002) :

e En caso de requerir dispositivos de ventilacion, calefaccion o aire acondicionado,
estos deberdn encontrarse en buen estado de funcionamiento y deberan ser
instalados de manera que asegure que el escape de aire no provoque contaminacion
de alimentos, superficies que tienen contacto con los alimentos, equipos o
utensilios

e Si existen techos falsos debe existir un acceso adecuado para facilitar la limpieza.

e Evitar descorche de las pinturas del material del techo utilizando materiales
resistentes para este fin.

e Evitar la condensacion y el crecimiento de hongos y moho con una buena
ventilacion.

e Reducir al minimo la acumulacion de suciedad.

e En los casos que correspondan utilizar protecciones necesarias para el control de

plagas, utilizando rejillas y mallas.
Puertas

Las puertas deben estar disefiadas y construidas con materiales lavables y de facil limpieza
y desinfeccion, en las zonas de manipulacion de materias primas, procesado, envasado y
almacenamiento las puertas, deben tener el sistema de auto cierre o tener tiras de plastico
en sus bordes para prevenir la entrada de plagas, las puertas y portones que separen zonas
de produccién deberan permanecer cerradas, se debe limpiar las puertas con un pafio

himedo eliminando polvo y residuos (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 1987).
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Instalaciones Eléctricas

Las instalaciones eléctricas del lugar donde se realiza el servicio de preparacion de
alimentos deberan estar construidas para que se evite la contaminacion de los alimentos, y
el anidamiento de plagas se deberan controlar de manera adecuada para evitar cualquier

peligro en las areas de produccion.

La red de instalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta y los terminales adosados
en paredes o techos, en las areas criticas, debe existir un procedimiento escrito de
inspeccion y limpieza, se debe evitar la presencia de cables colgantes sobre las areas de
manipulacion de alimentos (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 1987).

Identificacién de tuberias

Las tuberias de agua potable, agua no potable (Incendios), vapor de agua, gas combustible,
se deben identificaran con un color distinto para el buen manejo de estas, la designacion de
estos colores se realizan de acuerdo a la norma INEN No. 440: 1984, donde se detalla los

colores de la tuberia dependiendo del tipo de fluido, observar Ilustracion 5.

llustracion 5 Cuadro de diferenciacion de colores de tuberias

FLUIDO CATEGORIA COLOR
Agua 1 verde
Gases combustibles 4 amarillo ocre

Fuente: Norma INEN 440, 1984
lluminacién

Las areas de produccion de alimentos deben tener una adecuada iluminacién, con luz
natural, si es posible y cuando no se pueda contar con luz natural sera necesario realizar
instalaciones de luz artificial, esto con el objetivo es garantizar que el trabajo se lleve a

cabo eficientemente.

Las fuentes de luz artificial que estén ubicadas por encima de area de produccion de los
alimentos y materias primas, deben estar protegidas con ganchos de seguridad y cubiertas
de plastico especiales para lamparas, con el fin de evitar la contaminacion de los alimentos

en caso de rotura de los focos (Noboa, 2002).
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Servicios basicos

Las instalaciones para el ejercicio de su funcionamiento deben contar con servicios basicos
como agua potable o segura, energia eléctrica, drenaje y alcantarillado para las descargas

de efluentes y recoleccidn de desechos;

Los depdsitos para la disposicion de desechos ubicados en las areas de operacion deben ser
de material lavable con tapa de apertura no manual, los cuales deben contener una funda
plastica en su interior. Se debe asegurar el retiro frecuente de desechos para evitar su

acumulacion;

El establecimiento debe contar con un sistema de clasificacion de desechos, ubicados en un
area especialmente acondicionada para el posterior retiro, conforme las disposiciones
ambientales dictadas por la entidad competente (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
DEL ECUADOR, 2013)

El agua no potable utilizada para la produccion de vapor, la refrigeracion, extincion de
incendios y otros fines similares, no relacionados con preparacién de alimentos, debera
transportarse por tuberias completamente separadas e identificadas, sin que haya ninguna
conexion transversal, ni sifonado de retorno con las tuberias que conducen al agua potable
0 segura (Noboa, 2002).

Bafios o baterias sanitarias

Todos los establecimientos deben contar con bafios o baterias sanitarias, sujetos a los
requisitos especificos establecidos en el Reglamento de Permisos de Funcionamiento de

los Establecimientos Sujetos a Vigilancia y Control Sanitario vigente (Noboa, 2002)

Los bafios o baterias sanitarias no deben tener acceso directo a las areas de manipulacion
de alimentos y las puertas deben encontrarse completamente cerradas, estas areas deben
estar sefializadas, iluminadas, ventiladas, en buen estado de funcionamiento e higiene
(Noboa, 2002)
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Otras condiciones adicionales del lugar de preparaciéon

Evitar la comercializacion de alimentos preparados en una vivienda particular

No usar del lugar del servicio de preparaciéon de alimentos como lugar de vivienda
particular

Evitar la presencia de animales como perros o mascotas en el interior de los

establecimientos del servicio de preparacion de alimentos.

2.8.2. Recepcion de materias primas

El responsable de la recepcion de las materias primas deberd seguir las siguientes
indicaciones (Noboa, 2002) :

Prestar atencién a las condiciones de higiene y manipulacion de los alimentos en
los establecimientos y proveedores en donde se va a realizar la compra.

Verificar que los alimentos frescos como lacteos, carnes estén debidamente
refrigerados. Lo méas conveniente es adquirirlos justo antes de finalizar la compra.
Observar que aquellos alimentos que se vende en frascos o en envases de vidrios,
no presenten espuma o burbujas en su interior.

Elegir un establecimiento que posea buenas instalaciones frigorificas.

Cuidar de la correcta manipulacion del producto durante la recepcion, hasta que el
producto llegue al lugar del almacenamiento.

Llevar un registro de las condiciones del vehiculo que transporta los productos.
Informar al personal que realizara la recepcion de materia prima sobre la orden de
entrega que debe recibir.

Preferir que la entrega de productos esta programada para los dias lunes y viernes
por motivos de la caracteristica del almacenamiento.

Realizar un breve analisis del color, olor y sabor del producto que ingresa al area de

almacenamiento de productos.
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e Determinar en base a los criterios de aceptacion o rechazo de productos, si se

acepta o no el pedido que se esta evaluando, llenar esta informacion en una hoja de

registro.

e En caso que el producto no cumpla con los requisitos, éste se rechaza y es devuelto

al proveedor.

En base a los lineamientos anteriores se ha determinado las siguientes de criterios para la

recepcion de materias primas, clasificadas por su origen (Noboa, 2002)

Grupo de alimentos No. 1 - Grasas y Mantecas

CRITERIOS

Tabla 17 Criterios para Recepcion de Grasas

GRASAS
ACEPTAR

Varian de acuerdo al tipo de aceite,

RECHAZAR

Cuando tienen una

Color generalmente son de color amarillo, o )
. apariencia café y opaca.
transparente y con brillo.
Amargo y del tipo de aceite, por ejemplo: L.
Sabor ) . Cuando es acido.
Maiz, canola, oliva y palma.
ol Caracteristicos del ingrediente base de su | Cuando tiene un olor
or
elaboracion. fuerte y rancio.
Textura Liquido Sélida
Temperatura Menor a 12°C. Mayor a 12°C.
Debe estar clara la fecha de producciény | Abiertos, sucios o con
Empaque la fecha de caducidad, adicionalmente el golpes.

CRITERIOS

empaque debe estar limpio e intacto.
MANTECAS
ACEPTAR

Varian de acuerdo al tipo de manteca,

RECHAZAR

Cuando tienen una

Color generalmente son de color amarillo, o )
. apariencia café y opaca.
transparente y con brillo.
Sabor Dulce. Cuando es acido.
Otros

Verificar que no tengan mas de un mes de

Mas de un mes desde la
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GRASAS

CRITERIOS ACEPTAR RECHAZAR
elaboracién fecha de elaboracion.

Textura Sélida Liquida

Temperatura Menor a 12°C. Mayor a 12°C.

Debe estar clara la fecha de producciony | Abiertos, sucios o con
Empaque la fecha de caducidad, adicionalmente el golpes.

empaque debe estar limpio e intacto.
Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)

Grupo de alimentos No. 2 - Lacteos

Tabla 18 Recepcion de leche

CRITERIOS ACEPTAR RECHAZAR

Presencia de liquido

Color Blanco o beige. transparente y un poco
amarrillo
Sabor Dulce Acido

Olores fuertes y
desagradables

Olor Dulce

Muy pegajosa al tacto,
Textura Liquida presencia de grumos,
espeso o cortada.

Temperatura Menor a 5°C. Mayor a 5°C.

Debe detallar la fecha de produccién y Rotos, sucio o golpeado
Empaque caducidad. El empaque de estar limpio e

intacto

Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)
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Tabla 19 Recepcion de Queso Fresco

CRITERIOS ACEPTAR RECHAZAR
Presencia de hongos o
moho, en forma de
Color Blanco o crema. , N
circulos pequefios en el
queso.
Sabor Caracteristico Amargo o acido
Olor Dulce Agrio olor o podrido.
Presencia de grumos,
Textura Semi blanda resbaladizos y aguados al
tacto.
Temperatura Menor a 5°C. Mayor a 5°C.
Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)
Tabla 20 Recepcion del Yogurt
CRITERIOS ACEPTAR RECHAZAR
Col Depende del ingrediente de elaboracion del Con capas blancas y
olor
producto. verdes.
Sabor Dulce Acido
Olor Dulce Podrido
Presencia de grumos,
Textura Liquida y espesa resbaladizos y aguados al
tacto.
Temperatura Menor a 5°C. Mayor a 5°C.
Debe detallar la fecha de producciony la Sucio, roto o con el
Empaque fecha de caducidad. El empaque debe estar empaque destapado.

limpio e intacto.

Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)
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Grupo de alimentos No. 3 - Proteinas

Tabla 21 Recepcion de Pescados

CRITERIOS ACEPTAR RECHAZAR
Color Rojo intenso en las agallas, piel clara 'y Agallas grises, piel secay
brillosa. sin brillo.
Sabor Salado Amargo
Podrido, amoniaco o
Olor Fragante )
agrio.
Textura Firme Muy blanda
Ojos: Nublosos, con
Ojos: Claros, limpios y completos. anillos rojos alrededor de
Otros los ojo y hundidos.
Agallas: Palidas y verdosas
Temperatura Menor a 5°C. Mayor a 5°C.

CRITERIOS

Tabla 22 Recepcion de Carnes

ACEPTAR

Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)

Res: Rojo cereza brillante

RECHAZAR

Res: Café o verde
Cordero: café y superficie
blancuzca en la superficie
de la carne magra

Color Cerdo : Rosado suave

Cerdo: Verdosa, con
Cordero : Rojo suave granos blanquecientos del

tamafio de un lenteja en la
superficie.

Sabor Salada Acido

Olor Fragante Podrido

Textura Firme Gelatinoso y pegajoso.

Temperatura Menor a 5°C. Mayor a 5°C.
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CRITERIOS

ACEPTAR

Debe detallar la fecha de produccion y

RECHAZAR

Sin empaque, sin fecha de

Empaque vencimiento. El empaque debe estar caducidad sin condiciones
limpio e intacto. de higiene en la entrega.
Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)
Tabla 23 Recepcidn de pollo
CRITERIOS ACEPTAR RECHAZAR
Cambios de color a
purpura o verde alrededor
Color Sin cambios en color del cuello, las puntas de
las alas oscuras y la piel se
desprende con facilidad.
Sabor Salado Acido
Podrido, amoniaco, acido
Olor Fragante
y penetrante.
. Pegajoso debajo de las
Textura Firme
alas y muy blando.
Temperatura Menor a 5°C. Mayor a 5°C.
Debe detallar la fecha de produccion y Sin empaque, sin fecha de
Empaque caducidad. El empaque de estar limpio e caducidad sin condiciones

intacto.

de higiene en la entrega.

Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)
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Tabla 24 Recepcion de huevos

CRITERIOS ACEPTAR RECHAZAR
Generalmente son blancos, de tonos .
Color Colores brillantes
marrones y opacos.
Sabor Salado Acido
Olor Sin olor Podrido
Textura Cascara en el exterior y liquida en el interior. | Cascara partida
Temperatura Menor de 7°C. Mayor a 7°C.
No reciba huevos rotos,
Empaque Recibir huevos frescos con cdscara opaca. con cascara sucia y

brillante.

Grupo de alimentos No. 4 - Verduras

Tabla 25 Recepcion de verduras

Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)

CRITERIOS ACEPTAR RECHAZAR
Hojas amarillas o con
Color Depende del tipo de producto pigmentacion negruzca.
Oscuros con vetas negras
Sabor Salados y dulces Acidos y amargos
Olor Fragante Podrido
Secas, blandas o muy
pegajosas que se deshacen al
Textura Firme tacto; con cortes, huecos o
raspaduras, presencia de
gusanos o insectos.
Temperatura Menor a 7°C. Mayor a 7°C.

Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)
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Grupo de alimentos No. 5 - Frutas

Tabla 26 Recepcion de Frutas

CRITERIOS ACEPTAR RECHAZAR
Hojas amarillas o con
Color Depende del tipo de producto pigmentacion negruzca.
Colores alterados
Sabor Dulces y acidas Amargas y saladas
Olor Fragante Podrido
Secas, blandas o muy
pegajosas que se deshacen al
Textura Firme tacto; con cortes, huecos o
rapadura. Presencia de
insectos, hongos y moho.
Temperatura Menor a 7°C. Mayor a 7°C.
. L Las cubetas plasticas o
Las cubetas plasticas o similares deben estar L. 3 .
Empaque similares estén sucias, rotas o

limpias.

presencia de insectos

Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)
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Grupo de alimentos No. 6 — Cereales

Tabla 27 Recepcion de cereales

CRITERIOS ACEPTAR RECHAZAR
Pequefias marcas de colores
Color Depende del tipo de producto :
a causa de plagas o moho.
Sabor Salado Amargo
Olor Fragante Podrido
Textura De acuerdo a la caracteristica del producto Blanda
. . Cuando no cumplen las
Se debe verificar en las recomendaciones de )
Temperatura . recomendaciones de
almacenamiento. .
almacenamiento.
Deben detallar la fecha de produccion y fecha | Dafiado y con seiales de
Empaque

de caducidad.

infestacion por plagas.

Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)
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2.8.3. Almacenamiento de materias primas

El almacenamiento de productos tiene como objetivo preservar las cualidades y evitar el

deterioro de los alimentos. Para un correcto almacenamiento se deben tomar en cuenta, las

siguientes recomendaciones (ISO - International Organization for Standardization, 2005):

Etiquetar con la identificacion exacta, todos los productos que se almacenan
Colocar los alimentos en lugares especificos para el almacenamiento, no deber ser
ubicados directo en el piso. Por lo menos deben estar a una distancia de 15
centimetros desde el piso para facilitar la limpieza del area.

Evitar mezclar los alimentos con productos con sustancias quimicas (lavaplatos,
desinfectantes, cloro, entre otras).

Aplicar el método PEPS “lo primero que entra es lo primero que sale ”

Realizar una correcta rotacion de productos, para que ningin producto permanezca
almacenado mas alla del tiempo establecido en la fecha de caducidad de su
etiqueta.

Evitar almacenar productos que puedan provocar la trasferencia de olores, sabores,
y el deterioro de las caracteristicas propias de los otros alimentos almacenados.
Instalar en los lugares de almacenamiento energia eléctrica evitando operar en esta
area equipos de combustién interna.

Realizar procedimientos de limpieza y desinfeccion periddica en los lugares de

almacenamiento.

Los alimentos se deben clasificar por grupos o tipos como se describe a continuacion:

Ubicar los alimentos no perecibles como granos secos (lenteja, frejol), fideos o sal
en envases plasticos con tapa para su conservacion.

Establezca un orden de rotacion de los alimentos y revise la fecha de caducidad
antes de prepararlos.

Los enlatados deben ser ordenados por fecha de caducidad.

Cualquier alimento que evidencie rastro de plaga, como fundas rotas, mordeduras o
mal olor deben ser desechados inmediatamente.

Clasificar los alimentos segun sus necesidades de almacenamiento, por ejemplo,
aquellos productos que requieren congelacion, deben estar en lugares especificos

para este fin.
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e Tener ventilacion en los lugares en donde se almacenan los productos.
e Verificar que las instalaciones de las bodegas de almacenamiento no tengan
rupturas en las uniones de las paredes y el piso, para evitar el ingreso de plagas.

e Colocar los alimentos a una distancia minima de 10 centimetros de la pared.

2.8.4. Almacenamiento de productos

Con el fin de mantener los estandares de calidad durante todo el proceso de elaboracion,
desde la adquisicion de la materia prima, hasta el servicio del producto, se recomienda
mantener las caracteristicas del almacenamiento de materia prima, individualmente, en
funcion a las necesidades ambientales de cada producto para su mejor conservacion, en
este sentido se presentan los siguientes cuadros de sugerencia de almacenamiento (Tablado
& Gallego, 2004):

Tabla 28 Almacenamiento de Lacteos

LACTEOS

CONSERVACION A
PRODUCTO TEMPERATURA
AMBIENTE

CONSERVACION PARA | CONSERVACION PARA
REFRIGERACION CONGELACION

Debe estar cerraday a . .
Leche en polvo L. No aplica No aplica
un maximo de 12°C.

Se puede conservar 5
dias en refrigeracion a
) 4°C, si no tiene )
Leche de funda No aplica ] » No aplica

refrigeracion se debe
consumir

inmediatamente.

Se puede conservar 5
dias en refrigeracion a

3 Una vez abierta se 4°C, si no tiene )
Leche de carton . . . No aplica
debe refrigerar refrigeracién se debe
consumir

inmediatamente.

Conservar a4°Cpor5
Queso fresco No aplica dias (refrigerador). No aplica
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LACTEOS

CONSERVACION A

CONSERVACION PARA

CONSERVACION PARA

PRODUCTO TEMPERATURA . "
REFRIGERACION CONGELACION
AMBIENTE
Se puede conservar 5
Mantequilla No aplica dias en refrigeracion a | No aplica
4°C.
Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)
Tabla 29 Almacenamiento de Pescados
PESCADOS
CONSERVACION A ) .
CONSERVACION PARA CONSERVACION PARA
PRODUCTO TEMPERATURA . )
REFRIGERACION CONGELACION
AMBIENTE
Tiene una duracién Debe estar fileteado en
_ aproximada de 3 dias. porciones para congelarlo.
Fresco, corvina, No aplica Debe estar libre de viseras | Puede tener una duracién

tilapia, pargo, atun

y escamas, se debe
conservar a temperaturas
menores de 4°C.

de tres meses. Antes de
congelar los filetes de
pescado deben estar libres
de escamas y viseras.

Fuente: (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL ECUADOR, 2013)
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Tabla 30 Almacenamiento de carnes

CARNES
CONSERVACION ) .
CONSERVACION PARA CONSERVACION PARA
PRODUCTO A TEMPERATURA . .
REFRIGERACION CONGELACION
AMBIENTE
Se puede conservar en Dura hasta 3 meses en
refrigeracion a 4°C congelacion y debe estar
Res No aplica durante 2 0 3 diascomo | bien cubierto con pldstico
maximo. Debe estar especial para alimentos
cubierto y protegido.
Puede conservarse en Se puede congelar por
refrigeracion a 4°C separado, utilizando
. ) durante un periodo de 1 |fundas pldsticasy en
Viseras No aplica , . . ~
a 2 dias maximo. porciones pequefias para
evitar la contaminacion.
Durante 1 mes.
Se puede conservar en Se puede congelar,
) refrigeracién a 4°C preferible en porciones
Cerdo No aplica , s
durante 4 a 5 dias. individuales, durante 3
meses.
Tiene una duracion en Se puede congelar en
refrigeracién de 4 a 5 dias. | porciones pequefias,
. . Se debe proteger siempre | durante 2 a 3 meses
Costilla de res No aplica e
con fundas plasticas o en
recipientes con tapas a
4°C.
Tiene una duracion de 7 | Tiene una duracién en
dias en refrigeracion a congelacionde 1a?2
Salchichas No aplica 4°C. La envoltura debe meses.
estar bien selladay
protegida.
Se debe refrigerar a 4°C. | Debe estar empacada en
Es muy importante fundas plasticas de
proteger la carne en alimentos y encontrarse
Carne molida No aplica fundas plasticas para bien sellada. Durante la

alimentos. Se recomienda
dividir en porciones para
asegurar que no se
contamine internamente.

congelacion tiene una
duracién de 1 a 2 meses.
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CONSERVACION PARA
CONGELACION

Tiene una duracién de 2

dias.

Fuente: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)

Tabla 31 Almacenamiento de Aves

CONSERVACION PARA
CONGELACION

Se debe conservar en |Se puede conservar
el refrigerador por un | durante 2 a 3 meses.
maximo 2 a 3 dias 4°C,
Pollos enteros No aplica para su conservacion
se debe retirar
previamente las
visceras.

Se debe conservar en | Se puede conservar
refrigeracion 4°C por |durante 2 a 3 meses.

Pedazos de pollo No aplica L
un maximode2a3
dias.
Se deben conservar a |Se puede conservar
4°C. Durante 1 dia, sin | durante 2 meses.
Menudencias de pollo | No aplica embargo se

recomienda utilizar
inmediatamente.

Fuente: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)
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Tabla 32 Almacenamiento de verduras y legumbres

1°C a 3°C. Tiene

CONSERVACION A | CONSERVACION )
CONSERVACION
PRODUCTO TEMPERATURA PARA .
. PARA CONGELACION
AMBIENTE REFRIGERACION
Conserve en el
L e . . refrigerador a 4°C. .
Brécoli/Coliflor No aplica . .. No aplica
Tiene una duracidn
de 4 a 10 dias.
Conserve en
. . refrigeracion a 3°C. .
Apio No aplica . » No aplica
Tiene una duracion
de 1 a 2 semanas.
Conserve en
Lechuga/Acelga . refrigeracién a 3°C. .
No aplica Ii q o No aplica
Espinaca/Repollo iene una duracién
de 2 a 3 dias.
Conserve en Después de una
refrigeracion a 5°C. |limpiezay
. ‘ Tiene una duracidn B )
Vainitas No aplica de 6 2 8 dias preparacion previa se
puede
guardar por 1 mes
Se debe mantener
en refrigeracién de
Remolachas No aplica 1°Ca 2°C. Tiene No aplica
una duracion hasta
15 dias.
Se debe conservar | Después de una
en refrigeracion de |limpiezay
. ) 1°C a3°C.Tiene - ]
Zanahorias No aplica una duracién de 15 | Preparacion previa se
dias. puede
guardar por 1 mes
Se debe conservar | Después de una
Pimientos No aplica en refrigeracion de |limpiezay

preparacion previa se
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PRODUCTO

CONSERVACION A
TEMPERATURA
AMBIENTE

CONSERVACION
PARA
REFRIGERACION

CONSERVACION
PARA CONGELACION

una duracién de 15
dias.

puede

guardar por 1 mes

Tomate

No aplica

Debe conservarse
en refrigeracion a
5°C. Tiene una
duracién de 8 a 15
dias.

No aplica

Cebollas

No aplica

Se pueden
conservar en
refrigeracion a 5°C.
Tiene una duracién
de 3 a 15 dias.

No aplica

Papas

Se puede
almacenar en una
bodega secay
oscura en
temperatura de 14
a 16°C.

No aplica

No aplica

Pepinillos

No aplica

Se pueden
conservar en
refrigeracién a 4°C.
Tiene una duracion
de 8 a 15 dias.

No aplica

Rabanos

No aplica

Se deben mantener
en refrigeraciéon a
2°C, ser
recomienda que se
encuentren en
fundas con
pequefios huecos
porgue necesitan
aireacion. Tienen
una duracién de 10

No aplica

79




CONSERVACION
PARA CONGELACION
a 20 dias.
Se deben Después de una
almacenar en .
limpiezay
lugares secos, se
Yuca/ Ocas /Zanahoria Blanca | recomienda que se | No aplica preparacidon previa se
encuentren a 15 puede
centimetros del
piso. guardar por 1 mes

Fuente: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)

Tabla 33 Almacenamiento de Huevos

CONSERVACION PARA
CONGELACION

Se deben conservar a | Tiene una duracion de

7°C en lugares frescos.

Huevos 15 dias en el No aplica

refrigerador a 4°C.

Fuente: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)
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Tabla 34 Almacenamiento de Frutas

20°C, Tiene una duracién
de 5 a 8 dias.

CONSERVACION A CONSERVACION .
PRODUCTO TEMPERATURA PARA CONSERVACEON PARA
p CONGELACION
AMBIENTE REFRIGERACION
Puede mantenerse en un |Se puede
lugar fresco mientras conservar en
madura, en promedio el | refrigeracién a 4°C. )
Papaya . .. , No aplica
tiempo de maduracion es | Después del
de 2 a 3 dias. tiempo de
maduracién.
Se puede almacenar en
cajas de cartdn mientras
madura, deben estar en
Platanos lugares frescos de 10°Ca | No aplica No aplica
12°C. Tiene un periodo de
maduracién de 8 dias
aproximadamente.
Se debe almacenar en
lugares frescos, donde no
exista temperatura
Mandarinas inferior a 5°C y maxima No aplica No aplica
de 20°C. Tiene una
duracidn hasta 2
semanas.
No se deben almacenar
en lugares con
Naranjas temperatura superior a No aplica No aplica

Melones/ Sandia

Papaya

No aplica

Se deben mantener
en refrigeracion a
4°C. Tiene una
duracién de 8 a 10
dias.

Después de una limpieza y

preparacidn previa se puede

guardar por 1 mes

Manzanas/ Peras

Se pueden conservarse
en lugares frescos que no
tenga mucha luz a una
temperatura de 10°Ca

No aplica

No aplica
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4°C. Tiene una

duracién de 5 dias.

CONSERVACION A CONSERVACION .
CONSERVACION PARA
PRODUCTO TEMPERATURA PARA p
p CONGELACION
AMBIENTE REFRIGERACION
12°C. Tienen una
duracion hasta 2 meses
Se debe mantener DeSpUéS de una Iimpieza Yy
. ) en refrigeracién a .. )
Naranjillas No aplica o preparacidon previa se puede
4°C. Tiene una
duracion de 8 dias. guardar por 1 mes
Se debe mantener DeSpUéS de una Iimpieza Yy
) en refrigeracién a .. )
Mora No aplica preparacidon previa se puede

guardar por 1 mes

Fuente: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)

GRANOS FRESCOS (ARVEJA, FREJOL, CHOCLO)

CONSERVACION ) .
CONSERVACION PARA | CONSERVACION PARA
PRODUCTO A TEMPERATURA . .
REFRIGERACION CONGELACION
AMBIENTE
Se debe mantener en | Después de una limpieza y
. . refrigeracién a 4°C. .. )
Arvejas No aplica . g preparacidn previa se puede
Tiene una duracion de
8a10dias guardar por 1 mes
Después de una limpieza y
Se debe conservar
Choclo en un lugar fresco | No aplica preparacidn previa se puede
a 10°C.
guardar por 1 mes
Se debe mantener en | Después de una limpieza y
L . refrigeraciéon a 4°C. . )
Frejol tierno No aplica preparacidn previa se puede

Tiene una duracién de
8 al0dias

guardar por 1 mes

Fuente: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)
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2.8.4.1. Refrigeracion y congelacion

Para un correcto almacenamiento de productos que por sus caracteristicas necesitan

refrigeracion y congelacion se debe tomar en cuenta lo siguiente (Organizacion de las

Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacion, 1995):

>

Refrigeracion

Para mantener los productos en refrigeracion es importante considerar las siguientes

recomendaciones (Organizacion de las Naciones Unidas para la agricultura y la

alimentacion, 1995):

v

No llene el refrigerador con demasiados productos, asi permite que el aire frio
circule libremente.

Retire y limpie los alimentos que se hayan derramado dentro del refrigerador, para
evitar que contaminen otros alimentos y favorezcan la reproduccién de bacterias,
crecimiento de hongos y moho.

La leche de carton se debe refrigerar una vez que se encuentre abierta.

Separe y cubra las carnes, aves, pescados y mariscos crudos de otros alimentos para
evitar que estos Ultimos se contaminen.

Conservar los productos o alimentos en refrigeracion a corto plazo, ya que la
humedad favorece la proliferacion de hongos y bacterias.

Mantenga entre 2° a 4°C la temperatura dentro del refrigerador.

Conservar los alimentos en recipientes sellados con su tapa. Verificar que los
envases estén limpios y en buen estado.

No guarde alimentos calientes directamente en refrigerador, enfrielos previamente,
porque al interior los productos todavia se mantienen calientes pero exteriormente
frios facilitando el proceso de crecimiento de las bacterias

Refrigere los alimentos preparados o lo que sobr6 de la preparacion dentro de un
plazo no mayor a dos horas. Esto se lo debe realizar para evitar la fermentacion o
descomposicion del producto y el crecimiento microbiano.

Revisar los empaques de la puerta del refrigerador, estos deben estar en buen estado
para que no exista fuga de aire frio.

Realizar limpieza periodica de las puertas del refrigerador.

Colocar los alimentos en recipientes para que no goteen.
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Colocar las frutas y legumbres en la parte inferior de la refrigeradora con el fin de
evitar contaminacion con otros productos.

Rotar los productos almacenados en el orden de primer producto que entra a la
refrigeradora es el primer producto en salir.

Etiquetar los productos con su identificacion (“mantener refrigerado”, “mantener
congelado” o “una vez abierto el envase refrigerar”) y fecha de almacenamiento.
Para realizar una completa limpieza del refrigerado, retire toda la comida que se
encuentra en las gavetas después con un cepillo viejo limpie los bordes y esquinas

eliminando cualquier indicio de hongos o moho.

2.8.4.2. Caracteristicas de la refrigeracién (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL
ECUADOR, 2013)

Conservar los alimentos a una temperatura igual o menor a 4°C.

No destruye a las bacterias, detiene el crecimiento de los microorganismos en los
alimentos.

Es recomendable seguir siempre las disposiciones legales para los rangos de
temperatura a los que deben conservarse los productos.

Es indispensable tener un programa de limpieza y desinfeccion el cuidado de la
refrigeradora, rejillas, recipientes, puertas y empaques en buen estado

Es importante llevar registros del control de temperaturas

2.8.4.3. Congelacién

Para mantener los productos en congelacion es importante considerar las siguientes

recomendaciones (Organizacion de las Naciones Unidas para la agricultura y la

alimentacion, 1995):

v
v

Conservar los alimentos a una temperatura minima de - 18°C.

No llene el congelador con demasiados productos, asi se puede permitir que el aire
frio circule libremente.

Deseche los productos en mal estado

Retire y limpie los productos que se hayan derramado para evitar que contaminen a

otros alimentos.
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v Un productos congelado, no puede descongelarse y volver a congelarse porque
puede producir intoxicacién alimentaria. Por lo tanto, congele los alimentos en
porciones que vayan a utilizar en un dia.

v No guarde alimentos calientes, porque el calor que todavia esta dentro de alimento
permite el crecimiento de bacterias.

v" Verificar que el termometro este limpio, visible y funcionando.

\

Revisar que los empaques de la puerta estén en buen estado para que no exista fuga
de aire frio.

Realizar limpieza de las puertas periddicamente.

Colocar los alimentos en recipientes con tapa o envolturas integras.

Evitar guardar diferentes tipos de alimentos en los mismos recipientes.

AR NERNEEN

Mantener en orden los alimentos con fecha de produccion y fecha de caducidad

2.8.4.4. Caracteristicas de congelacién (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA DEL
ECUADOR, 2013)

v Reduce el crecimiento de los microorganismos. En el caso de hongos, mohos y
levaduras producen su muerte.

v Durante el periodo de conservacion la temperatura se debe mantener uniforme de
acuerdo con las exigencias y tolerancias permitidas para cada producto.

v" La descongelacion de los productos se debe realizar a temperaturas bajas, cercanas
a 0°C asi las bacterias que haya podido sobrevivir a la congelacion no van a poder
multiplicarse debido al frio.

v Nunca se debe descongelar a temperatura ambiente ya que favorece la
multiplicacién de los microorganismos que han permanecido y que sobrevivieron
con la congelacion y encuentran condiciones favorables para su crecimiento y
proliferacion.

v' El orden y organizacion es la base en un congelador y debe tener los productos

separados de acuerdo a sus caracteristicas.
2.8.5. Recomendaciones generales de preparacion de los alimentos

En este proceso se considera la preparacion de los alimentos, misma que debe ser realizado
bajo condiciones dptimas de calidad, elaborada con parametros de higiene y sanidad como

eje transversal a fin obtener productos saludables y agradables para los usuarios del
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servicio, a continuacion se presenta un gréafico descriptivo del proceso (Tablado &
Gallego, 2004) :

llustracion 6 Proceso de preparacion de alimentos

Preparacion de productos

Analisis de la Preparacion Preparacién de E
i . mpaque
Funciones > demanda previa alimentos paq
productos

Eje

Transversal e Protocolos de preparacion de alimentos/ parametros de higiene y sanidad

Responsable  EENGM Administracion Personal cocina

Autor: (Instituto de Provision de Alimentos, 2014)

Las funciones consideradas en el Proceso de preparacion de alimentos, se detallan a

continuacion:

> Analisis de la demanda

Se debe realizar un célculo del total de los productos terminados que se van a elaborar,
tomando en cuenta el menud y los productos disponibles que seran utilizados. Se deben
realizar los siguientes pasos:

v"Identificacion del nimero de nifios y nifias que seran atendidos.
v Realizacion del inventario de los productos disponibles en el almacenamiento e

identificar que productos que se necesitan para el siguiente requerimiento.

> Preparacion previa

Se deben lavar, pelar y cortar los alimentos que se han seleccionado para la elaboracién de
los platos, después se deben separa las porciones necesarias para la preparacion de los
platos del siguiente dia. En este punto es muy importante considerar lo siguiente:

v" Seleccion de productos a ser procesados de acuerdo al menu y al nimero de nifios
que seran atendidos.

v" Desinfeccion de utensilios a ser utilizados.

v Lavado y limpieza de los productos.

v Cortado, pelado, picado de productos



> Preparacién

Se realiza el proceso de coccion de alimentos, el objetivo es dejar los platos listos para el
empaque. Se debe cuidar que el alimento producido cumpla con las los parametros de
calidad establecidos por la administracion del servicio y que se evite la contaminacién de
los alimentos. Dentro de la preparacion de los alimentos se debe tomar en cuenta lo

siguiente:

v" Uso de la receta estandar.
v" Elaboracién del mend.
v Manejo de desechos solidos y liquidos.

Empaque

Todos los alimentos que van hacer distribuidos deben estar protegidos con plastico de
grado alimenticio, o en coches transportadores de alimentos. El objetivo es evitar la
contaminacion de los alimentos. Para este fin es importante la utilizacion de bandejas
herméticas, recipientes seguros con tapa, y disefiados para mantener alimentos a

temperaturas correctas. Es muy importante considerar lo siguiente (Torres, 2008):

v’ Utilizacion de suministro de empaques adecuados para alimentos.

v" Utilizacion de técnicas adecuadas para evitar la contaminacion de los productos
empacados.

v' Control del empaque de los alimentos.

v Verificacion del nimero de porciones y/o productos a ser entregados en base a la

demanda presentada

2.8.5.1. Procesos generales durante la preparacién de alimentos

Dentro del proceso de preparacién de alimentos, que es el nucleo del proceso principal, hay
varios subprocesos que deben mantenerse y realizarse con estandares y continuo
monitoreo, en virtud de brindar un servicio de calidad (National Restaurant Association
Educational Foundation, 2008):
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>

Descongelamiento de productos

Para descongelar productos es necesario considerar lo siguiente:

v

>

Evitar descongelar los productos con agua caliente o poniéndolos al sol, ya que el
crecimiento microbiano es mas répido y por tanto se acelera el proceso de
descomposicion.

Evitar congelar un producto ya descongelado, porque en este proceso existe un
cambio en su textura, bajando asi la aceptabilidad y calidad del alimento.
Descongelar el pescado directamente al cocinarlo.

Descongelar los carnicos (pollo, carne, visceras, mariscos, pescados, etc.) en la
refrigeradora, en un recipiente hondo para evitar que el liquido que elimina, caiga
sobre los otros alimentos y éstos se contaminen.

Evitar usar bolsas de plastico que originalmente tenian carne, aves de corral o
pescado crudos.

En casos excepcionales se descongela con un chorro de agua potable corriente, a
una temperatura maxima de 21°C, evitando estancamientos

Temperaturas de coccion de alimentos

Las temperaturas internas minimas de coccién son:

v

v

v

v

Carne molida a 68°C.

Cerdo y carnes de res 63°C.

Aves 74°C y pescados 63°C.

Las temperaturas correctas para mantener las comidas calientes antes de ser

servidos 60°C y frias 5°C
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Para cocinar correctamente los alimentos se debe:

v Hervir el agua o cualquier preparacion con agua por lo menos 5 minutos a
temperatura de ebullicion.

v" Las carnes de res, cerdo y pavo se debe cocinar por lo menos 90 minutos por cada
kilo, este tipo de carne no se debe servir a medio cocer (que no se vea tonalidades
rosadas).

v" La carne de pollo cocinar por lo menos 40 minutos.

v" Los pescados y mariscos se deben cocinar con un tiempo minimo 25 minutos

2.8.6. Manejo de desechos sélidos y liquidos en el area de

produccion de alimentos

En el proceso de Preparacién y entrega de alimentos se emiten dos tipos de desechos:

e Desechos solidos

e Desechos liquidos
Para describir la recomendacion de proceso se ha separado como consta a continuacion:

2.8.6.1. Desechos liquidos

» Evitar la contaminacion al abastecimiento de agua potable.

» Todas las tuberias de evacuacion de aguas residuales deberan estar debidamente
instaladas para tener buenos drenajes y desagues.

» Los aceites, deben ser eliminados por medio de gestores del Ministerio del
Ambiente, esta institucién es la responsable de realizar la recoleccion de aceites en

los servicios de preparacion de alimentos
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2.8.6.2. Desechos solidos

Para realizar la disposicion de desechos sélidos el servicio de preparacion de alimentos
debera:

» Uso de recipientes con tapa, estos recipientes deben contar con una etiqueta clara
que permita identificar los desechos segun su componente, vidrio, plastico y
desechos organicos.

» Uso de fundas de basura, para los diferentes tipos de basureros para plastico, vidrio,
carton, etc.

» Delegar una persona para remover los residuos frecuentemente de las areas de
manipulacion de alimentos.

» El contenedor de los residuos debe estar ubicado fuera de la aérea de produccion
2.8.7. Control de plagas

Dentro de las plagas mas comunes para un servicio de preparacion de alimentos se
encuentran los roedores y los insectos, para controlar las plagas es necesario mantener el
aseo y orden de todos los espacios y tomar en cuenta las siguientes recomendaciones
(Organizacion de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacion, 1995)

v’ El establecimiento debe contar con un sistema integrado de control de plagas, el
cual debe ser realizado por personal externo o interno capacitado y especializado.
El responsable de esta actividad debera ser de caracter indelegable.

v' Las instalaciones contaran con protecciones contra plagas las cuales deberan estar
en buenas condiciones de funcionamiento. En caso de contar con elementos fisicos
como protectores anti- insectos, estos seran desmontables y de facil limpieza.

v El establecimiento no permitird el acceso, refugio y suministro de alimento a
cualquier tipo de plagas.

v S6lo se podran usar métodos y sustancias quimicas para el control de plagas aptos
para aplicar en establecimientos de alimentacion de conformidad a la clase de uso a
que se destina, evitando la contaminacion de los alimentos, superficies y equipos:

e Cucarachas (sales de boro)
e Roedores (Rodenticida: o Warfarinicos y Superwarfarinicos)

e Insectos (Insecticida: Piretroides)
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Controles roedores e insectos

>

vV V V V V

Cubra con rejillas, cemento y otros materiales los lugares donde pueda anidar ratas
0 ratones

Coloque barrederas o cauchos en la parte inferior de todas las puertas para evitar el
ingreso de plagas.

Mantener los basureros con su tapa o cubiertos.

No acumular basura por mas de dos dias.

Conservar los alimentos en sus recipientes bien cubiertos.

Evitar que el agua residual este descubierta 0 empozada.

Limpiar apenas existan derrames de liquidos durante la preparacién de alimentos.

Procedimiento de desinsectacion y desratizacion:

Medidas Activas:

v

D N N N N

Vigilar y mantener condiciones de limpieza y desinfeccion adecuadas en huecos y
zonas donde puedan anidar insectos y roedores.

Reparar de inmediato cualquier grieta o rotura que se produzca en las instalaciones,
del servicio de preparacion de alimentos por ejemplo, pisos, paredes o ventanas.
Vigilar que se mantengan en buen estado las rejillas de desagties y sumideros
Reparar de inmediato cualquier rejilla deteriorada.

Verter los desperdicios en contenedores herméticos dispuestos para este fin.

No acumular basura en las inmediaciones de los contenedores o en cajas abiertas.
Retirar a diario la basura generada para su gestion por el servicio municipal de
recogida de basuras.

Mantener limpia la zona exterior de las instalaciones del servicio de preparacion de

alimentos y realizar inspecciones visuales para detectar la presencia de plagas.

Medidas Pasivas:

v

Contratacion de la empresa especializada y autorizada para efectuar tratamientos de

desecacion y desratizacion en la industria alimentaria
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Verificacion vy reqgistro:

El responsable asignado por el servicio de preparacion de alimentos realizara la
comprobacion y verificacion de los trabajos realizados con un registro, de todos los
resultados de los controles efectuados que figuran en el informe presentado por la empresa
especializada en aplicacion de tratamiento par control de plagas (Organizacién de las

Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacién, 1995).

2.8.8. Inocuidad del alimento y su calidad

Con el fin de garantizar la calidad final de los alimentos, la normativa estipula varios
pardmetros que se describen a continuacién (Organizacion Internacional de Normalizacion,
2005)

2.8.8.1. Inocuidad

El aseguramiento de la inocuidad comprende cumplir con las recomendaciones
establecidas dentro del manual, estas medidas son necesarias para garantizar que los

productos han sido elaborados no perjudiquen la salud del consumidor.

2.8.8.2. Aseguramiento de la inocuidad

Inicialmente para cumplir con un correcto aseguramiento de la inocuidad de los alimentos
dentro del servicio de preparacién de alimentos es necesario seguir las recomendaciones
establecidas dentro del manual, estas medidas son necesarias para garantizar que los
productos han sido elaborados no perjudiquen la salud del consumidor.

Posteriormente para garantizar un mayor nivel de aseguramiento de la inocuidad de los
alimentos se debe seguir un programa en el sistema APPCC (Analisis de puntos de peligro
de control critico), este programa tiene caracter preventivo, buscan tener bajo control los
contaminantes o peligros, y de esta manera minimizar y/o controlar la aparicion de

enfermedades transmitidas por los alimentos (Tamayo, 2014).
Para este fin se recomienda seguir las siguientes indicaciones:

v" Realizar un plan de acciones sisteméticas con la finalidad de ser implementadas en
el esquema de procesos de calidad de los servicios de preparacion de alimentos las
cuales son necesarias para la produccién de alimentos que no hagan dafio al

consumidor.
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v’ Para una efectiva implementacion de estos sistemas, es de suma importancia que
los administradores de servicio de preparacion de alimentos definan como lo van a
lograr y como hacerlo.

v’ Establecer metas particulares y sus modos operativos de gestion, siempre buscando
que se haga bien la primera vez y siempre, y sea eficiente con el menor costo

posible.

2.8.8.3. Calidad

Para tener un correcto aseguramiento del control de la calidad se recomienda seguir las

siguientes indicaciones:

v Realizar una correcta supervision de la calidad lo que permitira al servicio de
preparacion de alimentos  elaborar productos seguros, que satisface las
especificaciones acordadas entre proveedores y clientes.

v Asegurar que todos los elementos relacionados con las especificaciones de materia
prima, con los proveedores, recepcion, almacenamiento, rotacién y muestreo /
satisfagan los criterios establecidos, estén desarrollados y estén disponibles al
personal de inspeccion.

v" Manejar el manual para servicios de preparacion de alimentos de una manera

sistematica siguiendo todos los procesos en una misma direccion. (Torres, 2008) .
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CAPITULO 3. DISENO DE UNA GUIA PARA EL MANEJO Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS

Se ha planteado la necesidad de entregar a los proveedores una guia para la manipulacion
adecuada e higiénica de los alimentos que van a ser procesados en su dominio y seran

servidos en las Unidades Educativas del Milenio y Colegios réplica de la Sierra
Objetivos de la guia:
e Dotar de un documento técnico guia para los proveedores

e Establecer y dar a conocer parametros de manipulacién y manejo de alimentos

entre los miembros de las contratistas de Almuerzo Escolar
3.1. ANALISIS DE DATOS

Con el fin de obtener conclusiones alineadas con el objetivo de este trabajo, es necesario
realizar un analisis de los datos que se proponen en la investigacion, de tal manera que

estos sirvan para establecer criterios en cuanto a los resultados propuestos.
3.1.1. INCIDENCIA DE ETAS EN ECUADOR

Segun el Ministerio de Salud publica del Ecuador (Ministerio de Salud Pablica del
Ecuador, 2014), los principales indicadores de enfermedades de transmisién alimentaria

son:

e Enfermedades diarreicas

e Sindrome diarreico agudo

e Intoxicaciones alimentarias

e Infecciones debido a Salmonella
e Fiebre Tifoidea y Paratifoidea

e Hepatitis A

e Shigelosis
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Para elaborar el siguiente cuadro hemos considerado los valores propuestos en el Anuario
de ETAS del Ministerio de Salud Publica del Ecuador a nivel nacional y en las provincias
donde se evalu6 a los proveedores y hay el servicio de alimentacion mediante
PROALIMENTOS

Tabla 35 Resumen de Enfermedades de Transmision Alimentaria

Principales ETAS reportadas, expresadas en casos
Sindrome L. Infecciones Fiebre
Enfermedades . . Intoxicaciones . e - . .
. . diarreico . . debido a Tifoidea y Hepatitis A Shigelosis
Diarreicas Alimentarias e s
agudo Salmonella Paratifoidea
A nilvel 519516 126 8270 3373 3025 7840 419
Nacional
Imbabura 18677 0 249 19 24 543
Carchi 7721 0 31 28 8 57
Cotopaxi 5714 0 199 21 18 289 15
Tungurahua 24850 1 217 17 10 477 1
Chimborazo 14298 0 145 98 9 477 0
Bolivar 4414 0 97 3 5 230 12
Pichincha 59605 0 1892 108 118 1917 3

Fuente: (Ministerio de salud Publica del Ecuador, 2014)

Estos valores corresponden al afio 2014, se debe tomar en cuenta que son casos reportados,
quedando la probabilidad que haya varios casos mas que no se reportan

llustracién 7 Principales Enfermedades de transmision alimentaria por provincias en Ecuador

Principales ETAS reportadas,
expresadas en casos

B Imbabura
6256 | Carchi
m Cotopaxi
Tungurahua
B Chimborazo

W Bolivar

Pichincha

4761

Fuente: (Ministerio de salud Pdblica del Ecuador, 2014)
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llustracion 8 Comparativo de ETAS a nivel nacional

ETAS reportadas a nivel nacional
expresadas en casos

® Enfoermedades Diarreicas
519516

| Sindrome diarréico agudo
126

W Intoxicaciones
Alimentarias 8270

® Infecciones debido a
Salmonella3373

m Fiebre Tifoidea y
Paratifoidea 3025

Fuente: (Ministerio de salud Publica del Ecuador, 2014)
3.1.2. NIVEL DE CALIDAD DE PROVEEDORES

Como se puede apreciar en el grafico que se observa a continuacion existen tres

valoraciones de proveedores que se describen de la siguiente forma:
1. Malo: conformidad de 0 a 49% en la valoracién de diagndstico
2. Regular: conformidad de 50 a 69% en la valoracién de diagndstico

3. Bueno: conformidad de 70 a 100% en la valoracion de diagnéstico

llustracién 9 Comparativo de la evaluacion a los proveedores

NIVEL DE CALIDAD DE PROVEEDORES

mMALD
REGULAR
mBUENO

Autor: D.Paz 2015
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TRANSPORTE

Se observa que el 33% de proveedores evaluados no utilizan transporte de alimentos
elaborados, esto se debe a que ellos realizan los procesos culinarios en la misma unidad,
sin embargo también podemos observar que el 40% de los proveedores tienen un manejo
regular o malo del transporte de los alimentos que ya estan elaborados y se van a servir en
las instituciones. Apenas el 27% de los proveedores tienen formas adecuadas de transportar
los alimentos, evitando la contaminacién de los alimentos en este paso del proceso

(Organizacion Internacional de Normalizacion, 2005) .

llustracion 10 Comparativo de la evaluacion del titulo de Transporte

TRANSPORTE

= N/A

m0-49%
50 - 69%
70-100%

Autor: D.Paz 2015

INFRAESTRUCTURA PLANTA

En lo referente a la infraestructura de la planta se aprecia que casi la mitad de los
proveedores el 49% tienen un manejo deficiente de este titulo, es decir los lugares donde se
preparan los alimentos no brindan las facilidades necesarias para elaborarlos con calidad,
ademas el 40% cumple medianamente y apenas el 13% cumple a cabalidad con respecto a

infraestructura.
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llustraciéon 11 Comparativo de la evaluacion del titulo de infraestructura en planta

INFRAESTRUCTURA PLANTA

mN/A

m0-49%

=50 - 69%
70-100%

Autor: D.Paz 2015

LIMPIEZA DE EQUIPOS

La limpieza de equipos es de importancia para mantener un nivel 6ptimo de calidad en la
provision de alimentos, en el analisis se observa que el 40% de los proveedores tienen
poco o nulo cuidado en el aseo de los equipos que usan, ademas podemos observar que el
33% de los proveedores mantienen medianamente el aseo de los equipos a su cargo,

mientras que el 27% cuidan adecuadamente la limpieza de sus equipos y maquinarias.

llustracién 12 Comparativo de la evaluacion del titulo de limpieza de equipos

LIMPIEZA DE EQUIPOS

= N/A

mO0-49%

W 50-69%
70-100%

Autor: D.Paz 2015
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CONTROL DE PLAGAS

Las plagas son consideradas vectores de importancia en referencia a la transmision de
enfermedades, ademas con el &nimo de evitar contaminaciones quimicas provocadas por
plaguicidas, es necesario que los proveedores mantengan asesoria o servicio tercerizado

con respecto a este rubro (Vesga, 2014), en base a esto se observa que:

e EI 74% de los proveedores no tienen un control adecuado de plagas
e EI 13% mantiene barreras medianamente buenas para el control de plagas
e EI 13% restante tiene planes de control de plagas adecuados que no generen riesgos

ni peligros en los procesos de elaboracion.

llustracién 13 Comparativo de la evaluacion del titulo de control de plagas

CONTROL DE PLAGAS

= N/A

m0-49%
50 - 69%
70-100%

Autor: D.Paz 2015

SUMINISTRO DE AGUA
El agua es uno de las fuentes de contaminacion alimentaria mas importantes, sobre todo en

poblaciones vulnerables (Botero & Restrepo, 2001), en el grafico se aprecia que:

e 73% de los proveedores utilizan agua segura
e EI 13% procesa medianamente el agua que utilizan

e EI 14% de los proveedores elabora, lava y cocina con agua de dudosa procedencia
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llustracién 14 Comparativo de la evaluacion del titulo de suministro de agua

SUMINISTRO DE AGUA

mN/A
0-49%

s0-6o%

70-100%

Autor: D.Paz 2015

GESTION DE RESIDUOS

Los residuos que se generan en los procesos de elaboracién de alimentos son de alta
rapidez de descomposicion debido al contenido de su composicion, por esta razén es
fundamental que se procesen conforme a normativas de inocuidad para no ser foco de
contaminacion y adem&s a normativas ambientales para no causar problemas a la

naturaleza.
Bajo estos lineamientos se puede apreciar que:

e EI 47% de los proveedores no tienen un plan de manejo de residuos

e EI 20% de los proveedores maneja medianamente bien los residuos generados por
su gestion diaria

e EI 33% de los proveedores conoce y ejecuta procesos de gestion de residuos en sus

dominios
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llustracién 15 Comparativo de la evaluacion del titulo de gestion de residuos

GESTION DE RESIDUOS

mN/A

m0-49%

m50-69%
70-100%

Autor: D.Paz 2015

MANIPULADORES DE ALIMENTOS

El personal que manipula alimentos es el eje fundamental de los procesos, el objetivo de su
presencia en cada uno de los pasos a seguir es garantizar que se cumplan con las exigencias
bajo el objetivo de brindar la calidad necesaria para dar un buen servicio (Pantoja,
Delgadillo, & Rodriguez, 2003)

e EI 40% de los proveedores no tienen buenos procesos de elaboracion de alimentos
e EIl 20% cumplen medianamente la calidad de procesos

e EI 40% restante tienen un buen cumplimiento de procesos

llustracién 16 Comparativo de la evaluacion del titulo de manipuladores de alimentos

MANIPULADORES DE ALIMENTOS

uN/A

m0-49%

W 50-69%
70-100%

Autor: D.Paz 2015
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MATERIAS PRIMAS

La materia prima se considera el primer insumo donde la decisién del proveedor es
directamente influyente sobre la calidad del producto final (Tablado & Gallego, 2004)

e EI 46% de los proveedores cumple de una forma deficiente la recepcion y
almacenamiento de materias primas

e EI 7% cumple de una forma medianamente aceptable

o EI 47% de los proveedores tiene conocimientos y cumple con una forma adecuada

de almacenar las materias primas

llustracion 17 Comparativos de la evaluacion del titulo de materias primas

MATERIAS PRIMAS

N/A

50 - 69%

70-100%

Autor: D.Paz 2015

PREPARACION DE ALIMENTOS

El proceso de preparacion de alimentos es medular en cuanto a la parte culinaria de la
elaboracion de los alimentos, y debido a esto se debe constatar que las temperaturas, los

utensilios y la manipulacién en si sea la adecuada en cada

o EI 40% de los proveedores tienen un bajo cumplimiento de estos procesos
o EI 27% cumple de forma media los procesos mencionados
e EI 33% de los oferentes cumple de una forma adecuada los procesos de preparacion

de alimentos
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llustracién 18 Comparativo de evaluacion del titulo de preparacion de alimentos

PREPARACION DE ALIMENTOS

= N/A

mO0-49%

W 50-69%
70-100%

Autor: D.Paz 2015

DOCUMENTACION Y REGISTRO

Es de importancia legal y de respaldo, que todos los procedimientos que se llevan a cabo
en necesidad de brindar una buena alimentacion y generar calidad, tengan un registro de

verificacion o un registro de cumplimiento (Noboa, 2002)

Con esta premisa, se aprecia gue ningun proveedor cumple con este item, demostrando la

falta de conocimiento sobre este requerimiento de la norma vigente.

llustracién 19 Comparativo de evaluacion del titulo de documentacion y registro

DOCUMENTACION Y REGISTRO

mN/A

mO0-49%

w50 -69%
70-100%

Autor: D.Paz 2015
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SERVICIO

Cuando todos los alimentos han sido procesados llegan a su camino final que es la parte de
servicio, que a pesar de estar al final de la cadena no es la menos importante (Secretaria de
Calidad de Vida, 2010)

Bajo estas circunstancias se puede observar lo siguiente:

e EI 27% de los manipuladores de alimentos tiene malas practicas en el servicio
e EI 13% tiene practicas medianamente adecuadas
e EI 60% de los oferentes cumple con buenas practicas en la manipulacion de los

alimentos

llustracidon 20 Comparativo de evaluacion del titulo de servicio

SERVICIO

N/A
0% 0-49%
27% mN/A
70-100% 0-49%
60%

50 - 69%
13% 50-69%

70-100%

Autor: D.Paz 2015

104



3.2. Elaboracion de la “Guia de procedimientos adecuados para
manipuladores de alimentos que prestan el servicio en las

Unidades Educativas del Milenio de la Region Sierra”

La presente guia tiene como objeto dotar de una herramienta académica a los
manipuladores de alimentos que participan como proveedores del servicio de preparacion y
entrega de alimentos en las Unidades Educativas del Milenio de la region Sierra del
Ecuador y fomentar la aplicacion de normas basicas de higiene y préacticas adecuadas

durante la manipulacion de alimentos.
3.2.1. Proceso de elaboracion de la guia

Para determinar las necesidades académicas de las personas que se encargan del servicio
de preparacion y entrega de alimentos, es primordial determinar cual es la situacion en
cuanto a la calidad del servicio y cuantificarla, es decir, medirla; en este sentido se ha
determinado el proceso descrito en el diagndstico, donde se ha dado valor a cada
procedimiento que se realiza dentro del proceso general de preparacion y entrega de
alimentos, al establecer una calificacién numérica, podemos determinar y cuantificar la
calidad de los procesos que se llevan a cabo. Para realizar esta medicidn se ha hecho uso de

una lista de verificacion donde se establecen los valores para cada paso.

En segunda instancia se ha elaborado un cuadro general donde se puede observar el valor
obtenido por el proveedor del servicio en cada rubro, item o titulo, con una valoracion

general promediando el total de la valoracion de los titulos.

En la tabla de valoracién obtenida mediante la evaluacion se puede evidenciar los temas
que se requieren reforzar, a estos temas se los ha desarrollado con el fin de plantear una
malla curricular donde se toman en cuenta los temas requeridos, en base a esta malla se ha

propuesto la guia que es objeto de este estudio.

Como aporte fundamental para determinar las falencias técnicas que se han podido
evidenciar en las visitas de diagnéstico ha sido necesario conjugar la informacion
proporcionada por el andlisis de datos y los temas propuestos en el analisis de la normativa

vigente
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En base al andlisis de los dos items mencionados se han determinado los temas a ser
tratados en la guia, a continuacién una tabla comparativa de lo propuesto en el analisis de

datos versus los temas propuestos en la guia:

Tabla 36 Comparativo Andlisis de datos Vs. Temas de la guia

TEMAS DE ANALISIS DE
DATOS TEMAS PROPUESTOS EN LA GUIA
Transporte Higiene personal
Infraestructura planta Recepcion de alimentos
Equipos Almacenamiento
Control de plagas Procesamiento de alimentos
Suministro de agua Servicio
Gestion de residuos Condiciones de infraestructura
Manipuladores Equipos y menaje
Materias primas Transporte
Preparacion de alimentos Seguridad ocupacional
Servicio
Documentacién y registro

Autor: D.Paz 2015

Para la elaboracion de la presente guia se han tomado en consideracion los parametros

definidos por los siguientes documentos:
e Codex Alimentarius
e Cadigo de préactica para manipulacion de alimentos
e Reglamento de Buenas practicas para alimentos procesados

e Norma Internacional 1SO 22000 Sistemas de gestion de la inocuidad de los

alimentos — Requisitos para cualquier organizacién en la cadena alimentaria
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3.2.2. Guia de procedimientos adecuados para la elaboracion de

alimentos

Considerando que, se han realizado los analisis pertinentes de las variables que influyen en
la realizacion de la guia objeto de este trabajo como son: normativa vigente en Ecuador y

estadisticas de incidencia de ETAS en Ecuador;

Que, se ha realizado un diagndstico sobre los procedimientos que los manipuladores de
alimentos realizan para la preparacion y entrega de los alimentos en las Unidades

Educativas del Milenio y Colegios Réplica de la region Sierra;

Que, se han determinado los temas técnicos en los cuales existen falencias y sobre estos se

ha propuesto un plan curricular de capacitacion

Se presenta anexa la “Guia de procedimientos adecuados para la elaboracion de alimentos”
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Guia de procedimientos adecuados para la elaboracion de
alimentos

A los Usuarios

Sefiores manipuladores de alimentos:

Garantizar la inocuidad de los alimentos es fundamental para prevenir enfermedades
gastrointestinales asociadas al consumo de alimentos contaminados. La aplicacion de
habitos sencillos de higiene cuando se manipula alimentos y la sensibilizacion a los
distintos actores que participan en la cadena alimentaria, evitard la contaminacion de

los mismaos.

Para contribuir a la inocuidad de los alimentos los manipuladores deben contar con la
capacitacion necesaria en principios generales de higiene y manipulacion; las
capacidades desarrolladas en este curso servirdn ademas como base para la correcta

implementacion de sistemas de aseguramiento de calidad mas exigentes
Introduccion

La higiene se refiere a la limpieza y al aseo del cuerpo, del lugar de trabajo, de la materia
prima que se utiliza para procesar, de los equipos utilizados, del servicio e incluye la
asepsia e inocuidad del plato o producto final.

La préctica de la higiene diaria y en todos los procedimientos que llevemos a cabo durante
el dia es responsabilidad inherente a cada persona a través de un proceso de educacion y
concientizacion diaria, donde son pilares fundamentales la capacitacion técnica, la

predisposicion del manipulador para hacer las cosas de una manera correcta

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son uno de los problemas de salud
publica que con frecuencia se presenta en la poblacion, varias de estas enfermedades se
originan por los alimentos que se contaminan durante su manipulacion, en cualquiera de

las etapas de la cadena alimentaria.

Ademaés del impacto en la salud publica, la contaminacion de los alimentos tiene efectos

econdémicos negativos en los establecimientos dedicados a su preparacion y venta, debido a
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que si se presenta un brote de alguna enfermedad en la poblacion, estos locales pierden
credibilidad que los puede llevar incluso al cierre; sin embargo, las medidas para evitar la
contaminacion de los alimentos son muy sencillas y pueden ser aplicadas por todas las

personas gque los manipulen, aplicando reglas basicas de higiene.

Alcance

La presente guia esta dirigida al personal técnico, manipuladores y propietarios de los
establecimientos donde se preparan alimentos para consumo de los nifios y nifias que

estudian en las Unidades Educativas del Milenio en la region Sierra del Ecuador.

Caracteristicas Generales

En la presente guia se determinaran procedimientos para generar alimentacién segura, la
alimentacion es la provision de elementos nutritivos para el correcto e integral desarrollo

del ser, mediante buenas practicas de manipulacion higiénica de alimentos

La manipulacion higiénica de alimentos se define como el conjunto de normas que
aseguran procesos higiénicos para garantizar la CALIDAD de los diferentes alimentos que

se sirven o van a ser ingeridos.
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Desarrollo

Tema 1 Higiene personal

Dentro de las tareas obligatorias de aseo personal estdn las que enumeramos a

continuacion:

v Lavado de dientes: a mas de proteger nuestra dentadura contra infecciones y
enfermedades nos garantiza el poder dirigirnos a cualquier persona sin miedo a
reacciones pues es desagradable sentir malos olores cuando se conversa con una
persona siendo esto también una falta de respeto. Es recomendable usar un
enjuague bucal y realizar el aseo dental tres veces al dia después de cada
comida.

v’ Bafiado: el bafio diario garantiza salud en el 6rgano mas extenso de nuestro
cuerpo este organo es la piel, a mas que nos provee una fragancia agradable
para cualquier persona, es importante aclarar que hay muchas personas que por
su contextura y metabolismo transpiran abundantemente, esto aumentado a la
alta temperatura ambiental que se genera en una cocina, provocan ciertos

hedores desagradables por lo cual es aconsejable el bafio diario.

v" Uso de desodorantes y fragancias: “No es mas limpio quien mas colonia usa”
el uso de desodorantes y perfumes como remplazo del bafio es totalmente
incorrecto y desagradable pues los olores de suciedad y fragancia se mezclan.
El uso de fragancias perfumes y desodorantes estd prohibido para los

manipuladores de alimentos es aconsejable utilizar desodorantes sin aroma.

v Uso del uniforme: el uniforme es nuestra carta de presentacién ante los

comensales, para demostrar una imagen agradable

tenemos que llevar nuestro uniforme siempre limpio, y £\
Y
usarlo adecuadamente. No esta bien dormir con el (fh
uniforme puesto, ni salir del lugar de trabajo usandolo, [;) ;

debemos recordar que el uniforme sucio puede ser

vehiculo de contaminantes l -
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v Hongos y enfermedades infecciosas: es importante entender que la presencia
de malos olores permanentes, manchas, paspas, descamaciones o secreciones de
cualquier parte de nuestro cuerpo pueden ser manifestaciones de enfermedades
infecciosas 0 presencia de hongos. Esto debe ser informado inmediatamente al
encargado de la planta, adicional debe tener revision médica, para tomar
medidas correctivas y que las enfermedades no progresen. Se recomienda el uso

diario de talco anti fungico en los pies y zapatos.

v' Lavado de manos: es importante saber que las manos son nuestra principal
herramienta de trabajo, debemos lavar las manos cada vez que manipulemos
alimentos, que nos sirvamos un alimento, que fumemos o que vayamos al bafio.
El proceso de lavado de manos debe estar complementado con el uso de un
desinfectante liquido y un buen secado sobre todo en la region interdigital, esto
evitara el crecimiento de hongos. Debemos recordar que, el lavado de manos no
es garantia de inocuidad alimentaria esto quiere decir que a pesar de que
lavemos correctamente nuestras manos en ellas pueden quedar
microorganismos que afecten a los alimentos que estamos preparando y

extensivamente a nuestros comensales
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PROCEDIMIENTO PARA LAVARSE LAS MANOS

Autor: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)

v Corte de ufias cabello y afeitados: es importante saber que una de las fuentes
mas importantes de contaminacion son las ufias pues aqui se acumulan
microbios y microorganismos, suciedad de tierra etc., es por eso la importancia
de mantener estas siempre cortas y sin pintura. El cabello puede caer en los
alimentos es por esto que debemos utilizar cofias gorras o tocas que protejan la
caida del mismo. La misma situacién ocurre con la barba razén por la cual, todo
el personal que manipula alimentos deberia estar correctamente cortado el

cabello afeitado y con las ufias cortas y sin esmalte ni barniz
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MANTENGA SLUS
UNAS CORTAS,
ASEADAS ¥
SiH PINTAR

Autor: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)

Garantia de salud y eliminacién de focos infecciosos

v’ Cualquier integrante del equipo de trabajo es un potencial foco infeccioso en

caso de que no cuide su salud.

v Cualquier sintoma de enfermedad debe ser comunicado inmediatamente al

supervisor o jefe inmediato

v' La omision de aviso y posterior contagio de cualquier enfermedad es
considerada como negligencia y afecta directamente a nuestro trabajo

v’ Evita la automedicacion
v Lasalud sexual y reproductiva es importante

v La sangre, saliva, y cualquier fluido corporal son liquidos potencialmente

infecciosos

v Se debe mantener actualizado nuestro Certificado de Salud otorgado por la

autoridad competente
Tema2 Recepcion de alimentos
Adquisicion

La materia prima debera ser de buena calidad para nosotros expender calidad, es

importante conocer que podemos generar un control de adquisicién cuando la materia
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prima llega a nuestro cargo es decir cuando la vamos a adquirir, para llegar a un nivel
Optimo de produccion debemos conocer acerca de la cadena de frio y las caracteristicas

organolépticas adecuadas que deben tener los alimentos para poder ser utilizados
CADENA DE FRIO

La cadena de frio es el ciclo que un insumo cérnico sigue desde que es despostado hasta
que es procesado, 0 un producto que requiere frio para su conservacion adecuada, en este
proceso en ningun punto deberd ser descongelado o aumentado en su temperatura

ambiental
Caracteristicas organolépticas de los alimentos
CARNICOS:
v La carne debera estar a una temperatura maxima de 5 grados Celsius
v No debera tener liquido dentro de su paquete, en caso de estar empacada al vacio
v El color de la carne no debera ser verde sino rojo brillante
v No debe tener superficie pegajosa

v No debe haber mal olor u olor fuerte o penetrante

Carne de res en buen estado Carne de res en mal estado

Autor: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)
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MARISCOS:
v" No deberan tener liquidos en el interior del empaque
v Deberan estar empacados preferiblemente al vacio

v Deberan estar en un contenedor diferente al resto de las carne para que no exista

contaminacion de olores
v Pescados enteros deberan tener las agallas rosadas no obscuras
v El pescado debera tener los ojos brillantes y sin nubosidades
v De ninguna manera se puede recibir mariscos que estan a temperatura ambiente.
v' El olor del marisco debe ser olor a mar

v Una caracteristica importante es conocer que los mariscos en descomposicién

emanan olor a nitrégeno

ESCAMAS BRILLANTES

AGALLAS ROSADAS

0JOS BRILLANTES

=

CARACTERISTICAS DE UN
PESCADO EN BUEN ESTADO

Autor: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)
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RIS OLOR\ 0JOS OPACOS

AGALLAS

MORADAS ESCAMAS OPACAS

_ SE DESPRENDEN
CARACTERISTICAS DE PESCADO EN MAL ESTADO

Autor: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)

POLLOS Y AVES

v El empaque debe ser sellado y con fechas de empaque
v’ Latemperatura no debe ser superior a 5°C
v" Verificar que no exista hielo en su cavidad

v Debera tener color amarillo o claro y no morado, esto se puede observar mejor en
las alas

v El empaque no debe tener mal olor
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Partes amoratadas

Piel Mocosa o
Pegajosa

Autor: (National Restaurant Association Educational Foundation, 2008)

ALIMENTOS ENLATADQOS

v" Las latas no deberan estar infladas ni golpeadas

v Observar la fecha de caducidad y descartar al lo caducado

v Deberan estar con su respectiva etiqueta caso contrario es alimento de riesgo
ABARROTES

v" Si el producto viene en caja no debera tener magulladuras ni rotos en la caja

v’ Observar fecha de caducidad

v Verificar igualdad de productos, pueden haberse confundido por similaridad de

empaques
v" Verificar tipos de almacenamiento después de abiertos, pueden ser refrigeracion o

congelacion
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VERDURAS Y LEGUMBRES

v

v

v

v

Observar calidad de los productos no se pueden recibir verduras quemadas
En el caso de la yuca cerciorarse partiéndola que no tenga hongos en el interior
Verificar que las papas no estén agusanadas

En caso de los maduros ver los que estan mas suaves Yy retirar los aplastados, los

gue estan mas suaves utilizarlos al momento.
La lechuga no debera estar quemada

Observar que los melones no estén muy envejecidos porque son mas propensos a

crecimiento de moho y hongos.
Las sandia no debe tener partes suaves

Los limones no deben estar secos

PRODUCTOS QUIMICOS

v

v

Los productos quimicos no deben estar en contacto directo con los alimentos
Observar que no estén regados ni abiertos
Verificar la informacion de las etiquetas

Verificar las fichas técnicas porque hay productos que no se pueden mezclar o son
peligrosos cuando se lo hace.

Llevar inmediatamente los productos a la bodega de quimicos
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Tema 3 Almacenamiento

El medio ambiente refiere al almacenamiento posterior a la llegada de los insumos en los
diferentes medios de transporte que se usan, debemos tener en cuenta que hay una gran

variedad de medios de almacenamiento los cuales son:
e CONGELACION
e REFRIGERACION
e ECONOMATO Y SECOS
e AL VACIO

TIPOS DE ALMACENAMIENTO

Si los productos que se han recibido estan en optimo estado es importante que nos
aseguremos que van a seguir en el mismo estado, por ejemplo si recibimos un marisco
congelado fresco y bueno para trabajar y nosotros por negligencia dejamos a temperatura
ambiente mas de lo adecuado para posteriormente congelarlo, este habra perdido ya sus
caracteristicas organolépticas indispensables lo cual hard que este producto no sirva para el

consumo
A continuacion mencionaremos algunas guias a seguir para un buen almacenamiento:

e Almacena los alimentos crudas debajo de los alimentos cocidos y listos para

comerse
e Los pollos deben estar debajo de las carnes rojas
e Cercidrate de que estén empacados en plastico sin agua o en papel beta film
e Coloca sobre bandejas o en contenedores plasticos con tapa
e Sies posible etiqueta con fecha de elaboracion y el nombre del producto
e Esto te servira para aplicar el método FIFO o PEPS

e Las perchas de almacenamiento no deberan estar a menos de 20cm del piso
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Mantén las areas de almacenamiento secas y limpias
No almacenes productos quimicos cerca de los productos comestibles

Revisa el estado de los vegetales y frutas de tal manera que si estdn suaves o a
punto los uses para hacer pulpas y no se pudran, en el caso de platanos revisa a
diario su estado y los mas negritos dales uso, hay un sinfin de recetas de sal y de
dulce con maduro el perecimiento de este producto atrae moscas pequefias que
pueden dafar y contaminar otras frutas y vegetales, ademas el olor que estos dejan
al deteriorarse es bastante envolvente y desagradable, cosa parecida sucede con la

naranja.
Comprueba regularmente la temperatura de los productos almacenados

Revisa el correcto funcionamiento de los equipos pues si uno de ellos deja de

funcionar habra el peligro que los alimentos se deterioren y pierdan su calidad

Como habiamos referido en el punto anterior hay varias formas de
almacenamiento, sin embargo cada una de ellas tiene sus microsistemas de sub-

almacenamiento los cuales los describimos a continuacion:

Congelacion

v Los alimentos se guardaran en congelacion siempre que sus caracteristicas
organolépticas lo permitan, es decir que no se vayan a dafiar por congelar como

las verduras.

v" Se guardaran en congelacién los productos previamente porcionados para no

tener que descongelar y volver a congelar

v’ Se guardaran en congelacion los productos correctamente sellados con plastico

film
v No se guardaran en congelacion productos en sus propias latas
v No se congelaran envases de vidrio

v No se congelaran productos cocinados
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Refrigeracion

v

No se refrigeraran productos sin tapa o cobertura
No se refrigeraran productos calientes

No se refrigeraran productos en sus propias latas
No se refrigeraran fundas sin jarra

No se almacenan productos crudos junto a productos cocinados ni listos para

servirse
No se almacenan crudos en la parte superior

Se almacenaran de la siguiente forma: en la parte superior cocidos y
embutidos, en la parte media semi elaborados como carne sin salsa o verduras

blangueadas y en la parte baja productos crudos

No dejar liquidos sin especificar que son

No almacenar quimicos en la refrigeradora de alimentos
No almacenar medicinas en la refrigeradora de alimentos
No usar envases cortados ni almacenar nada en agua
Desinfectar pasando un dia los refrigerantes.

Ningun insumo debera estar a una altura inferior a 30 cm del suelo

Economato y secos

v Revisar fecha de caducidad de todos los insumos que entran a la bodega de

Secos

v Controlar las plagas

v" Utilizar método PEPS

v' Llevar todos los insumos con etiquetas
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v No mezclar productos de limpieza ni quimicos con alimentos

v" Asear el economato dos veces a la semana minimo

v Mantener las cosas en contenedores plasticos

v No mantener las cosas sobre el piso

v" Usar perchas o repisas

v Ningln insumo debera estar a una altura inferior a 30 cm del suelo
Tema 4 Procesamiento de alimentos

Procesamiento:

La desinfeccion de la cocina es bésica para el buen funcionamiento de esta, debemos
entender que es nuestra responsabilidad el aseo y buen manejo de los alimentos. Debemos
conocer las proporciones a las cuales se debe diluir los quimicos para que estos no sean

nocivos para la salud.

Contaminacidén cruzada: Este término refiere al contacto de una superficie contaminada

coNn un microorganismo 0 sucia con una que no esté por ejemplo: cortamos pollo crudo en
una tabla y sin lavarla posteriormente en la misma cortamos carne cocinada o lechuga lista

para la ensalada

Tipos de contaminacion cruzada

Existen dos tipos de contaminacion cruzada:

1. Directa:

v Ocurre cuando el alimento contaminado entra en contacto directo con otro que esta
preparado.

v" Al mezclarse alimentos cocinados con alimentos crudos, esto puede suceder en
ensaladas, platos frios y postres.

v En el refrigerador, cuando los alimentos que estan listos para su consumo entran en

contacto con alimentos crudos.
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\

Cuando los alimentos que se encuentran listos para consumir, tienen contacto con
otros alimentos en proceso de descongelamiento como: pollos, carnes o pescados
crudos

Indirecta
Se produce por el traspaso de contaminantes de un alimento a otro a través de las
manos, utensilios, equipos, mesas tablas, etc.
Uso de utensilios sucios.
Mala higiene del personal que manipula los alimentos.
Para evitar la contaminacion indirecta durante los procesos de servicios de
preparacion de alimentos se debe tomar las siguientes medidas:

Limpieza en las areas de manipulacién de alimentos.
Cada area de produccidn tiene funciones especificas, y debe contar con un espacio
de separacidn para evitar los cruces en las lineas de produccion.
Se separa los alimentos crudos de los cocinados.
Se almacena correctamente los alimentos en envoltorios o recipientes limpios y solo
en las areas disefiadas para el fin.

No se deben almacenar alimentos junto con productos de limpieza y desinfeccion.
Correcto lavado de mano por parte del personal.

Recomendaciones para evitar la contaminacion cruzada

Uso de tablas de diferentes colores para evitar la contaminacion cruzada:

v X X X < X

Roja: carne cruda.

Amarilla: pollo cocinado.

Blanca: productos lacteos.

Azul: pescado crudo.

Verde: frutas y verduras.

Cuando no se dispone de tablas de colores, es importante realizar una identificacion,
pintado el mango de la tabla de colores sefialados, para que el personal de cocina

pueda identificar a que producto corresponde cada tabla.

Cuando se prepare carne cruda, pescado y pollo:

>

Lavarse las manos de manera apropiada.
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» Desinfectar areas, equipos y utensilios.
» Retirar solamente la cantidad exacta de los productos que se va a consumir de la
zona de almacenamiento.

» Almacenar o cocinar lo antes posible la carne adobada.
Cuando se preparen ensaladas:

Solo se debe usar carne y pollo que fue procesado antes de su uso.
No use ingredientes que ya pasaron su tiempo de vida util.

Refrigere ingredientes hasta que lo vaya a usar.

YV V V V

Prepare las ensaladas separando cada ingrediente en bandejas, para realizar la
mezcla de los productos en el momento que servir, de esa manera se evita la

contaminacion cruzada.
Cuando se preparen huevos y mezclas de huevos:

» Huevos rotos deben ser desechados inmediatamente
» Limpie y desinfecte el equipo y utensilios usados para preparar los huevos

» No realice preparaciones con huevo crudo como: merengues 0 mayonesa casera.
Cuando se preparen frutas y legumbres

» Lavar con desinfectante uno por uno cada legumbre o fruta.

» Papas, zanahorias rojas/blancas, rdbanos, zanahoria blanca se deben lavar con
estropajo retirando toda la tierra.

» Enjaguar con chorro de agua muy bien después de lavado, para eliminar todo el
resto de desinfectante o suciedad.

» No permita que legumbres y frutas entren en contacto con superficies expuestas a

carne cruda y pollo.

Tipos de contaminacién alimentaria segun el interferente: EXxisten tres potenciales

contaminantes que marcan la clasificacidn de los tipos de contaminacion

v' Contaminacion Quimica: cuando existe interferencia de productos
quimicos en los alimentos, por ejemplo lavaplatos en la olla o plaguicidas en

los platos
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v' Contaminacion fisica: cuando un objeto extrafio se encuentra en los

alimentos, por ejemplo pedazos de vidrio, papeles, grapas

v" Contaminacion biolégica: cuando organismos vivos ajenos o extrafios estan

en los alimentos, por ejemplo bacterias, virus o parasitos

» Para evitar esto deberemos sanitizar tablas y mesas permanentemente, es decir hacer

limpieza permanente mientras trabajamos, una cocina limpia es sefial de inocuidad.

Coccidn y Recalentamiento:

Es importante saber que la proliferacién de microorganismos sobre todo aquellos que
afectan a la salud humana se da en una temperatura que fluctta entre 4 y 68 grados Celsius
0 grados centigrados, tomando en cuenta esto vamos a definir como temperatura de
coccion segura aquella en la cual los microorganismos van a dejar de existir o por lo menos
vamos a reducir la carga de tal manera que esta no afecte a la salud. Para poder hacer esto
es indispensable tener un termometro de alimentos calibrado, con el cual vamos a
comprobar si la temperatura a la que el alimento llego es la adecuada y es segura. Hay
enfermedades de transmision por alimentos (etas) que se podrian evitar si el uso del

termometro se lo hace adecuadamente.

Es importante mencionar que, los alimentos no_se pueden mantener entre 4,2 y 60

grados Celsius por més de 4 horas, esto quiere decir que no podran estar los alimentos en

la linea ni al ambiente por méas de 4 horas puesto que en este tiempo los microorganismos

podrian reproducirse de tal manera que la carga afectara al consumidor.

El personal de cocina y manipulacién de alimentos deberd tener la indumentaria adecuada

que constara:
e Malla, toca o cofia
e Tapabocas

e Uniforme blanco y limpio
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La cocina debe estar SIEMPRE aseada, limpia e impecable durante la produccion

culinaria, bajo ningun motivo deberd existir suciedad en pisos 0 mesadas durante el turno

de trabajo.

PROTOCOLO DE TRABAJO PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

>

>

No fumar, esta totalmente prohibido fumar en las areas de servicio.
Avisar al responsable del lugar en caso de encontrarse enfermo.

Toser o estornudar cubriéndose la boca con la parte interna del brazo y alejado de

los alimentos.

Utilizar SIEMPRE pafiuelos desechables

Llevar el uniforme trabajo debidamente lavado y planchado
No usar el uniforme fuera del area de trabajo

Siempre utilizar zapatos adecuados y limpios

Los hombres al momento de ingresar deben presentarse rasurados y con el cabello
corto

Para las mujeres no llevar aretes ni utilizar un maquillaje

Queda totalmente prohibido ingresar a las areas de trabajo portando celulares,
cadenas, anillos, billeteras y demas accesorios (estos de deben dejar en su
respectivo cancel)

Mantener las ufias de los dedos cortadas, limpias y sin pintar.

Comunicar cualquier alergia a alimentos o elementos de trabajo (guantes,

limpiadores etc.)

Mantener una eficaz higiene personal, no usando en el trabajo cosméticos faciales,
pestafias postizas, y en definitiva cualquier elemento que pueda alterar la higiene

de los alimentos.
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» En todas las areas el personal deberd usar las mallas de cabello dotadas por el

proveedor de alimentos y se las cambiara las veces que sean necesarias.

» Una vez ingresado al lugar de trabajo, lavarse las manos utilizando el jabon liquido

y secarse las manos con papel absorbente

» Cada treinta minutos el empleado debe lavarse las manos (en caso de necesitarlo

realizar este proceso las veces que se ameriten)
» Usar Unicamente los equipos y recipientes escrupulosamente limpios
» Mantener temperaturas adecuadas de los alimentos crudos y cocinados

» Para los equipos se utilizaran los productos de limpieza y desinfeccion adecuados a

cada proceso y en cada momento (antes y después de usarlos)

» Una vez terminada la jornada diaria el trabajador debera llevar su uniforme para

lavarlo (queda totalmente prohibido dejar su uniforme o zapatos en el cancel)

Manejo de desechos

» Para garantizar la calidad de los alimentos es indispensable establecer un plan de
limpieza y desinfeccion de las instalaciones en las que se recibe, prepara y expende
alimentos; que conjuntamente con las buenas préacticas de higiene del manipulador,

permitira reducir al minimo el riesgo de contaminacion.

» Suciedad acumulada en los equipos o utensilios en los que prepara los alimentos y
en el ambiente alimenticio favorecen el crecimiento de microorganismos
patdgenos que pueden contaminar los alimentos y potencialmente causar
enfermedades; ademas debe existir un adecuado manejo de la basura y control de

plagas.

» Las condiciones en que se encuentren los locales de los servicios de alimentacion
influyen en la calidad sanitaria de los alimentos que alli se preparan; cuanto
mayores sean las carencias de las instalaciones, mayores seran las precauciones

que se deberan tener en el manejo de los alimentos
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» Para usar productos de limpieza de manera segura y sin peligro, se debe seguir las
instrucciones del fabricante al pie de la letra y no utilizar un producto para un uso
diferente al estipulado, no mezclar limpiadores; y, usar proteccion adecuada

cuando manipule los productos quimicos

» Los residuos generados en la actividad de una cocina, son una gran fuente de
contaminacion, llegandose a constituir en un problema sanitario, ya que en el tacho
de la basura muchos microorganismos encuentran el lugar perfecto para crecer y
proliferar. Si se llegan a generar plagas (moscas, hormigas, cucarachas o roedores)
estas contribuyen al esparcimiento de los gérmenes y contaminar superficies,

utensilios y alimentos

Condiciones en el drea de preparacién de alimentos

» Se deben tomar en cuenta las siguientes condiciones:

» Asegurarse de limpiar el area de preparacion de alimentos cada vez que sea
necesario.

» Realice la limpieza del establecimiento barriendo y trapeando el piso después de la
jornada de trabajo.

» Si existe una alta cantidad de polvo en el piso, amarre un trato humedo alrededor
del cepillo de la escoba y péaselo en el piso.

» Después de realizar la limpieza coloque los implementos de limpieza en un lugar

especifico
Tema 5 Servicio

El servicio es la Gltima linea de proteccién entre el usuario y el manipulador de alimento,
entonces se convierte en un punto critico en el proceso, por este motivo debemos seguir las

siguientes indicaciones:

» Los alimentos cocinados no deben permanecer al ambiente mas de dos horas,

refrigéreles lo antes posible
» Antes de servir la comida manténgala caliente a mas de 60°C

» Descongele los alimentos en el refrigerador
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» Cocine completamente los alimentos, especialmente las carnes (rojas, de ave,

pescado) y huevos.

» Hierva los alimentos como sopas y guisos 0 asegurese de que han alcanzado los
70°C.

> Recaliente los alimentos una sola vez

» Los alimentos deben estar protegidos de fluidos corporales como saliva y

estornudos
Tema 6 Condiciones de infraestructura

Elegir el lugar donde se va a procesar los alimentos, es la primera decision fundamental
para establecer los parametros adecuados de calidad y poder brindar un servicio 6ptimo.

Para esto debemos tomar en cuenta lo siguiente:
v El lugar debe estar alejado de zonas contaminantes o focos de insalubridad
v" No se debe cocinar en el lugar de vivienda
v" En los lugares donde se cocina no deben existir animales domesticos

v' Los lugares de procesamiento de alimentos deben tener las siguientes

caracteristicas:
o Piso lavable y antideslizante
o Paredes de color claro y lavables

o Piso con inclinacion hacia un desagiie, que no permita encharcamientos de

agua al lavar
o Bordes curvos entre paredes y piso para que no se acumule agua
o Debe haber campana o ducto de extraccion de olores

o Se debe utilizar trampas de grasa
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o Deben existir barreras de proteccion contra plagas como mosquiteros,
puertas con cierre automatico, sifones con tapas de seguridad, de manera

que
Tema 7 Equipos y menaje

El equipo y las herramientas utilizados en una cocina son potencialmente peligrosos y
pueden ocasionar dafios fisicos si no se utilizan y se mantienen correctamente. Sin
embargo, con el adiestramiento correcto y tomando las precauciones correspondientes una
cocina puede ser un seguro lugar de trabajo.

La seguridad es también un esfuerzo de equipo: el error de una persona puede afectar a
otros

Uso del equipo

v NO utilizar una pieza del equipo hasta haber sido debidamente adiestrado en el uso

de la misma.

v NO dejar una pieza de equipo sin atender mientras se esta operando.

Limpiar perfectamente el equipo después de utilizarlo.

v NO limpiar las rebanadoras, procesadoras, picadoras o similes sin antes

desconectarlas.

v NO quitar las particulas de alimentos de las cuchillas de estos artefactos cuando

estan trabajando.
v" Seguir de cerca las instrucciones del fabricante que estan impresas en el equipo.

v' NO utilizar los dedos para empujar los alimentos en las entradas de los

procesadores de alimentos. Utilizar los émbolos.

v Al utilizar un equipo cualquiera, atender cualquier desorden que pueda afectar la

movilidad por si se tuviera que mover con rapidez.
v Tener cuidado de otros miembros del equipo que estén trabajando cerca.

v" Cuidarse de cordones eléctricos y presencia de agua que pudiera ocasionar un

toque eléctrico.
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El equipo eléctrico debe hacer tierra correctamente.

Hornos - Estufas — Freidoras
Utilizar guantes para el calor cuando se introduce o extrae objetos de los hornos.
Prestar atencion a los demaés al abrir las puertas de los hornos.

NO dejar cucharas o cucharones pendiendo fuera de ollas o estufas, puesto que los

mangos pueden calentarse mucho y ocasionar quemaduras a quien los tome.

Al trabajar en la estufa, mantener alejados ropas, toallas, papel y objetos afines

cerca de las llamas.

NO olvidar atender cualquier amontonamiento y personas cercanas que pudieran

resultar afectadas por los movimientos propios.

Al usar freidoras cerciorarse de permitir que las cestas drenen perfectamente antes

de quitar las rejillas de drenaje.

Seguir las instrucciones correctas para el filtrado cuando se cuela o limpian las

freidoras.

NO vaciar directamente el aceite nuevo en las freidoras, vaciarlo en la cubierta

delantera de la freidora o a través de un cesto para freir.
NO encender la freidora a menos que esté llena.

Mantener alejados de la freidora caliente el agua y el hielo, en caso contrario

ocasionaran una reaccion violenta con el aceite caliente.
Utilizar una proteccion apropiada (guantes o afin) al limpiar un equipo caliente.
NO operar un equipo caliente si no tiene las campanas de escape puestas.

El uso de los cuchillos

v Tener cuidado de las otras personas al usar cuchillos.
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Al portar un cuchillo mantenerlo al lado de uno.

Tener cuidado al doblar una esquina, al abrir puertas y al entregarlo en manos de

otra persona.

Sujetar el cuchillo por el mango, nunca por la hoja.

Asegurarse de que los cuchillos estén limpios y filosos antes de utilizarlos.
NO utilizar cuchillos rotos o mellados. Entregarlos al Gerente.

NO cortar hacia los dedos, sino hacia fuera.

Al secar cuchillos, asegurarse de que el filo vea hacia el lado contrario de la palma

de la mano.
NO intentar atrapar un cuchillo que cae. Alejarse o dejarlo caer.

NO guardar cuchillos en los estantes, por encima del nivel de los ojos, o donde

alguien pueda alcanzar sin ver.
NO poner cuchillos o cuchillas cortadoras en el fregadero.

NO usar el cuchillo para abrir latas, sélo para cortar alimentos.

Seguridad general

Tener cuidado de otras personas que estén trabajando con cuchillos o equipos

calientes.
Conocer los procedimientos para la seguridad en caso de incendios.

En caso de incendio, alertar al supervisor inmediatamente

En caso de desastre natural o emergencia mantener la calma y aplicar

inmediatamente los planes de contingencia practicados.
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Tema 8 Transporte

Existe un punto critico en la gestion de calidad que es el transporte, pues de nada sirve que
se compre un insumo de primera calidad si este se echa a perder en el transporte. Para
poder controlar esto deberemos asegurar que las condiciones que el transporte provea a los

diferentes insumos y materia prima sea el mas adecuado

El transporte de alimentos preparados debe realizarse bajo condiciones higiénicas y a una
temperatura que garantice la inocuidad de los alimentos, evitando su contaminacién a
través de la proliferacion de bacterias y el deterioro o dafio fisico del empaque, envase o
embalaje; por lo que para evitar que el transporte afecte a la calidad e inocuidad de los

alimentos es necesario implementar las siguientes buenas préacticas:

v Verificar la ruta de transporte de los alimentos, de manera que no exista riesgo de

deterioro del insumo o producto.

v" El vehiculo debe transportar EXCLUSIVAMENTE alimentos, no movilizar en

ellos animales o sustancias que puedan contaminarlos.

v El vehiculo debe ser cerrado o con cubierta y estar limpio y libre de tierra o

desperdicio.

v" El vehiculo debe disponer de espacio suficiente que garantice la inocuidad y la

calidad de los alimentos.

v Trasladar los alimentos en recipientes de acero inoxidable y/o en envases

herméticos.

v’ Utilizar pallets y/o gavetas para evitar el contacto directo de los alimentos con la

superficie del transporte.

v' Limpiar y desinfectar las gavetas y/o baldes en los cuales se transporta los

productos.

v Transportar los utensilios y manteleria empacados y protegidos de contaminacion.
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v' Mantener en el transporte la temperatura de refrigeracion o de congelacion de

acuerdo al tipo de alimentos que se transporten
Tema 9 Seguridad ocupacional del personal que labora en 