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“ANALISIS SITUACIONAL Y MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS, PARA EL PERSONAL QUE LABORA
EN EL MERCADO DEL CANTON VALENCIA”

Autor: Diana Carolina Toscano Osorio
Director: Henry Guido Proafio
Fecha: Julio del 2013

RESUMEN

El Mercado de Comidas del Cantdén Valencia se encuentra
ubicado en la parte central de la ciudad, siendo de
facil acceso a sus instalaciones. Su actual local fue
inaugurado en Octubre el 2003, y en este momento posee
12 puestos de ventas. Luego de haber identificado el
problema a principal que fue la falta de un manejo
adecuado de normas basicas de manipulacién de
alimentos, se determind los objetivos % la
justificacién del mismo, ya que serd de gran beneficio
tanto para la poblacién cliente de los puestos como
para los duefios de los mismos. Se utilizdé un tipo de
investigacién descriptiva bajo un disefio cuantitativo
cualitativo en 1la aplicacidén de técnicas como la
encuesta vy la observacién directa. La informacién
recopilada se distribuyé en capitulos que describieron
un anadlisis situacional del mercado y el uso de BPM's,
con los resultados obtenidos de los instrumentos
aplicados, se establecieron conclusiones %
recomendaciones que permitieron generar una propuesta
de Manual Bé&sico de Buenas Préacticas de Manipulacidén de
alimentos dirigido al personal que labora en 1 mercado
del cantdén Valencia, el mismo que se presenta previo a
la obtencidén del titulo de Tecndlogo en Gastronomia.
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INTRODUCCION

La higiene de los alimentos es el conjunto de
practicas, comportamientos y rutinas al manipular los
alimentos orientadas a minimizar el riesgo de dafios

potenciales a la salud.

Segun la Organizacidén Mundial de la Salud (OMS),
la higiene alimentaria comprende todas las medidas
necesarias para garantizar la inocuidad sanitaria de
los alimentos, manteniendo a la vez el resto de
cualidades que les son propias, con especial atencidn

al contenido nutricional.

La higiene de los alimentos abarca un amplio campo
que incluye la manipulacidén de los alimentos de origen
vegetal, la cria, alimentacién, comercializacidén vy
sacrificio de los animales asi como todos los procesos
sanitarios encaminados a prevenir que las bacterias de

origen humano lleguen a los alimentos.
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La contaminacién de alimentos se produce desde
diferentes fuentes asi como: el aire, el agua, el
suelo, los seres humanos, los animales y demds seres
vivos, no todos los microorganismos qgque contaminan los
alimentos crudos tienen la misma importancia sanitaria,
unos se denominan microorganismos alterantes vy los

demds se denominan microorganismos patdgenos.

Toda persona que, por su actividad laboral, tenga
contacto directo con alimentos durante su preparacidn,
fabricacién, transformacién, elaboraciédn, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucidn, venta,
suministro o servicio, estd obligada a mantener la

méaxima higiene.

La ley obliga a los manipuladores de alimentos,
entre otros, lavarse las manos con agua caliente vy
jabén o desinfectante cuantas veces sea necesario, a no
fumar, ni mascar chicle mientras estan trabajando, al
igual mantener un grado de aseo elevado en su sitio de

trabajo, y aseo personal.
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En el Cantdédn Valencia, de la Provincia de Los
Rios, por ser una localidad en proceso de desarrollo,
existe una escasa formacién gastrondémica entre las
personas dque actualmente se dedican al expendio de
comidas preparadas para el consumo de su poblacidn y de

los visitantes del lugar.

Siendo el Mercado, el principal patio de comidas
que se encuentra en el sector, evidencia este a simple
vista la mala préactica de manipulacidén de alimentos
debido a la aplicacidén empirica de los trabajadores al

momento de preparar y servir los alimentos.

Es por eso que el Mercado del Cantdn Valencia es
motivo de investigacidén, debido al escaso control

sanitario y mala practica de manipulacidén alimentaria.
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PRIMERA PARTE - PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

Las Buenas Practicas de Manufactura ayuda a brindar un
alimento seguro para el consumo del ser humano,
teniendo como pilares fundamentales: la manipulacidn de
alimentos e higiene y la seguridad de éstos, poniendo
asi al consumidor libre de enfermedades transmitidas

por los alimentos (ETAS).

El1 Cantén Valencia se encuentra ubicado en la
Provincia de Los Rios vy al ser un lugar en miras al
desarrollo aun no ha logrado cambiar el empirismo entre
las personas que laboran en el mercado de comidas del
Cantén, por lo cual se lo visitard para observar de méas
cerca sus equivocos con el fin de erradicarlos

peridédicamente con el tiempo.

Los duefios de los puestos de comidas son personas
que Jjamads han tenido un curso de manipulaciédn

alimentaria o charla casual del mismo, poseen un

15



empirismo e ignorancia sobre el tema en su mayoria,
ademas la Municipalidad hasta el momento no le ha dado
la importancia y prioridad que esta merece, relegando y
con ello evitando el crecimiento de los mismos como

personas y como vendedores de comida.

Las personas que actualmente trabajan en el
mercado cuentan uUnicamente con dos disposiciones: la de
usar gorra y delantal, que la mayoria no se acoge a
esta sencilla regla y la de sacar los Carnets de Salud
otro de los puntos que no se los cumple a cabalidad, vya
que las autoridades no les obligan 'y <controlan
frecuentemente a cada uno de los miembros que conforman

este patio gastrondmico.

La infraestructura en donde se desempefian con el
pasar de los afios se ha 1do deteriorando y no ha
recibido el mantenimiento necesario, acompafiado a todo
esto que los desechos sélidos no son debidamente
clasificados y tampoco se los mantiene correctamente
tapados. El espacio que poseen es mal distribuido vy

terminan colocando con gran cercania los productos e
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instrumentos de limpieza con 1los de cocina pudiendo

provocar contaminaciones.

El hecho de no tener la informacidén adecuada y de
alguien que los controle e instruya hace que 1los
comensales estén cada dia méds propensos a una
enfermedad producida por los alimentos. Un factor muy
importante es el control de temperaturas, el cual por
el clima caluroso existente debe ser mas severo, sin
embargo nadie posee idea alguna sobre ello, manteniendo
expuesta la comida por largas horas a altas

temperaturas.

Todos los factores anteriormente mencionados son
una cuna potencial de desarrollo y transmisidén de
enfermedades, el punto a favor en ello es la limpieza
que posee el Cantdén Valencia, ya que al caminar por sus
calles no se encuentra basura lo cual ayuda a que
exista un buen control de plagas, manteniendo a buen
resguardo las instalaciones del mercado debido a que se
encuentra al aire libre, siendo su proteccidén
Unicamente un techo que les resguarda del sol y la

lluvia.
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La falta de paredes en esta instalacién ayuda a
que el clima no aumente por el calor gque emanan las
cocinas afladido a las altas temperaturas del sector,
sin embargo al estar a la intemperie estd méds propenso
a la exposicién de contaminacidén de la comida en

oferta.

Con todos estos puntos expuestos existe un amplio
tema de observacidédn y desarrollo acerca de los BPM
(Buenas Préacticas de Manufactura) en el Mercado del

Cantdén Valencia.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA.

;Como afecta la falta de conocimiento de buenas
practicas de manipulacidén de alimentos en la calidad de
los productos ofertados en el Mercado del Cantdn

Valencia?

El desconocimiento de Buenas Préacticas de
Manufactura provoca enfermedades transmitidas por 1los
alimentos (ETAS), pérdidas econdmicas al elaborar los

productos y sobre todo una produccién de baja calidad.
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1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo General

Realizar un estudio de la situacidén actual del mercado

del Cantdén Valencia para la elaboracidén de un Manual de

Manipulacién Alimentaria enfocado a sus trabajadores.

1.3.2 Objetivos Especificos

Detectar la situacién que presentan los
establecimientos gastrondémicos del Mercado de
comidas del Cantdén Valencia a través de encuestas
realizadas a las personas que forman parte del

mercado.

Realizar una investigacién sobre el manejo de los
alimentos en el mercado de comidas del Cantédn

Valencia a través de fichas de observaciédn.

Elaborar un manual Dbasico sobre las Buenas
Prdcticas de Manipulacidén Alimentaria en Dbase a
las necesidades detectadas en los trabajadores del
Mercado de <comidas del Cantdén Valencia para

posteriormente socializarlo.
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1.4. JUSTIFICACION

Quienes trabajan en el 4area en donde se manipulan
alimentos, poseen una gran responsabilidad con la salud
de los clientes, es por eso que mediante este trabajo
de investigacidén se asegura la calidad del producto que
se servird a los comensales, fortaleciendo y cultivando

una cultura de higiene.

1.4.1 Relevancia Social

Evidentemente al realizar esta investigacién se
beneficiaria la comunidad valenciana directamente
debido a que es el Unico mercado existente en el cantdn
y por ende tiene mucha afluencia, ademéas sus
propietarios también se favorecerian debido a que la
gente concurriria con mas frecuencia, situacidn

ocasionada por el cambio de la calidad del producto.
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SEGUNDA PARTE - MARCO TEORICO

2.1 FUNDAMENTACION TEORICA

La correcta manipulacidén de alimentos es importante en
todos los lugares que producen alimentos terminados.
Es la aplicacién de control de técnicas de higiene
correctas basadas en las normas y estandares
establecidos en todas las etapas que sufre el alimento,
desde la recepcidén hasta el servicio del mismo sobre
la mesa del comensal. Toda oferta gastrondmica por
més pequefia que sea debe cumplir con ciertos parédmetros

indispensables para que estas normas se puedan cumplir.

Por ello, para el desarrollo del presente trabajo se

recopilard informacién de fuentes importantes como:

. Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos, de Martinez Calderdédn, M.® del Carmen, quien
menciona que Manipulacidédn higiénica puede definirse
como” la proteccidén que se le da a los alimentos en el
momento de manipularlos para evitar su contaminacién.
Esta proteccién estd respaldada por normas higiénicas
implementadas para el hombre debido al conocimiento que
tiene sobre los diferentes cambios que se producen en

los alimentos.”
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. Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos, de José Luis Armendédriz Sanz, quien menciona

A

que: a pesar de todos los controles vy medidas

aplicadas a los alimentos, es imposible impedir que se
sigan produciendo 1intoxicaciones e infecciones que

tienen origen en los alimentos.”

2.2. ESTRUCTURA DEL MARCO TEORICO

CAPITULO I AMBITO ESPACIAL

1.1 UBICACION GEOGRAFICA

E1l Cantdédn Valencia es considerado como el “Jardin de
los Rios” por su belleza y pulcridad, es uno de los 13
cantones méas Jjévenes de la Provincia de los Rios,
ubicado en la regidén Litoral del Ecuador. Con una

extensién de 987.000 km aproximadamente limita al:

Norte: Provincia Santo Domingo de los Tsachilas

Sur: Cantones Quevedo y Quinsaloma

Este: Provincia de Cotopaxi

Oeste: Cantdén Buena Fé

22



1.2 ANTECEDENTES HISTORICOS

Valencia nacidé en el afio de 1887 cuando a orillas de un
estero se radicdé un hechicero de nombre Gregorio
Valencia, motivo por el cual se empezd a conocer con
ese nombre tanto al estero como a los pobladores del
caserio de ese entonces. El pueblito al ir creciendo
forman una gran Asamblea el 8 de Mayo de 1938 y crean
la Comuna de Valencia y eligen como presidente al Sr.
David Pérez Soza (su existencia legal data del 25 de
julio de 1938). Con el pasar del tiempo lograron la
expropiacidén de 20 hectédreas de terreno de la Hacienda
“Chillovado” 'y las donaciones espontaneas de 1los

sefiores David Pérez y don Enrique Arcos.

En el afio de 1944 el concejal Guillermo Arévalo
solicita la parroquializacidédn de Valencia ante el 1I.
Concejo de Quevedo, decretandose ministerialmente la
solicitud planteada el 16 de Agosto de 1944. Su
cantonizacién fue oficializada el 29 de diciembre de
1995 en el gobierno del Arg. Sixto Durén Ballén, pero
sus autoridades seccionales decidieron trasladar el

festejo al 13 de Diciembre.
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1.3 MANEJO DEL SITIO

El Mercado del Cantdén Valencia a pesar de ya tener 10
afios de inaugurado no posee una administracidén real,
Unicamente lo rige o direcciona el comisario del
lugar, el cual no tiene la minima nocidén de sus
funciones y mucho menos conocimiento alguno acerca de
Buenas Practicas de Manufactura o de seguridad

alimentaria.

Actualmente el Mercado de Comidas se encuentra en
un limbo gastrondémico, debido a que solo cambiaron su
infraestructura y de ahi en adelante no han tenido una
administracién que busque capacitarlos en mejorar su

aspecto, presentacidédn, manipulacidén y limpieza.

1.4. ANALISIS SITUACIONAL

El Mercado del Cantédn Valencia se encuentra ubicado en
el centro del sector, siendo asi méds féacil el acceso
por parte de sus pobladores acudir a sus instalaciones
a realizar sus compras para el consumo diario o para

ingerir los alimentos terminados que en él se expenden.
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Ilustracién 1 Mercado Cantdn Valencia
Fuente fotografica: Carolina Toscano.

El 4rea de frutas y vegetales y el de comidas no
forman parte de una sola estructura pero al ser
contiguos vienen a ser uno solo, sus construcciones se
encuentran a unos dos metros de distancia la una de la
otra. La edificacidén de las legumbres y abarrotes es
cerrada y posee 4 accesos uno por cada frente de 1la
construccién, mientras que el de comidas es abierto y
Unicamente tiene la cubierta como proteccidén a las

inclemencias del clima.

Ilustracién 2 Mercado Cantdn Valencia
Fuente fotografica: Carolina Toscano.
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En esta instalacién se expenden frutas, vegetales,
legumbres vy abarrotes; y a pesar de no ser parte
directa de 1la investigacién debe ser esencialmente
nombrada y brevemente analizada, debido a su cercania

al patio de comidas.

Ilustracién 3 Mercado Cantédn Valencia
Fuente fotogréfica: Carolina Toscano.

En las imédgenes colocadas se puede observar la
forma en la que trabajan las personas que expenden
viveres, no siendo precisamente la méds Oéptima en el

manejo y disposicidén de los productos para la venta.

Se puede juzgar claramente la falta de

organizacidén y limpieza del establecimiento:

e E1 uso de tachos inadecuados y sucios para la

colocacidédn del culantro.

e El piso es solo de cemento, con grietas, huecos y

hendijas que ayudan a la proliferacién de plagas.
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e Carecen de sitios apropiados para la exposicidn

de sus productos.

e Posee una infraestructura ya deteriorada por

tiempo y el uso.
e No hay cultura de limpieza.
e Algunos productos se encuentran en el piso.

e No tienen una organizacidén administrativa

lugar.

el

del

e No realizan control de plagas dentro del recinto

y sus puestos de ventas.

Ilustracidén 4 Mercado Cantdn Valencia
Fuente fotografica: Carolina Toscano.

El patio de comidas posee a la fecha 10 afios
construccidén, vya gque su inauguracidén formal se

realizdé el 25 de Octubre del 2003. Su estructura

de

la

es
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abierta con el fin de nivelar las altas temperaturas
que existen en el lugar debido al clima y posee quince
puestos de venta los cuales cuentan con un tamaio de

dos por tres (2 x 3) metros.

Dentro de este “Mercado de Comidas Tipicas” se

encuentran las siguientes caracteristicas:

e Cada local cuenta con un mesdén para realizar sus
actividades y un lavabo para la limpieza del
menaje.

e Los mesones son de cemento cubiertos con baldosas.
e Las baldosas estadn rotas, picadas y existe gran

cantidad de residuos entre uniones.

Ilustracién 5 Mercado Cantdn Valencia
Fuente fotografica: Carolina Toscano.

e Los lavabos son domésticos de un solo pozo.
e Poseen agua potable por tuberias.

e Las conexiones eléctricas actualmente se

encuentran en mal estado.
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e La pintura utilizada en las paredes no es la

adecuada (explota al calor).

A Dbreves rasgos se encuentra frente a un foco
infeccioso y de alto indice de insalubridad en el cual
se tiene que trabajar duro y pasos leves para poder

realizar un cambio significativo.
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CAPITULO II ANTECEDENTES

2.1 FUNDAMENTOS, TECNICAS Y BASES LEGALES.

2.1.1 Legislacién Sanitaria Internacional

La Legislacidén Sanitaria Internacional se preocupa por

reforzar la seguridad sanitaria mundial, nacional vy

regional, teniendo como fin:

“prevenir la propagacién internacional

de

enfermedades, proteger contra esa propagacidn,

controlarla vy darle wuna respuesta de

puiblica proporcionada 'y restringida a

salud

los

riesgos para la salud publica y evitando al

mismo tiempo las interferencias innecesarias con

el tradfico y el comercio internacionales” (

(Organizacidén Mundial de la Salud, 2005))

2.2 La Constitucidén Politica del Ecuador
La Constitucidén Politica del Ecuador en 1la seccidn
cuarta De la Salud especifica en el:

“Art. 42.- El Estado garantizard el derecho a

la salud, su promocidén y proteccidn, por medio

del desarrollo de la seguridad alimentaria,

la

provisién de agua potable y saneamiento
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bédsico, el fomento de ambientes saludables en
lo familiar, laboral vy comunitario, vy la
posibilidad de acceso permanente e
ininterrumpido a servicios de salud, conforme
a los principios de equidad, universalidad,

solidaridad, calidad y eficiencia.”

Ley Orgénica de la Salud (Cap. Alimentos art.

y 147)

“Art. 145. - Es responsabilidad de los
productores, expendedores y demds agentes que
intervienen durante el ciclo produccidn
consumo, cumplir con las normas establecidas en
esta Ley y demds disposiciones vigentes para
asegurar la calidad e inocuidad de los

alimentos para consumo humano.”

(Congreso Nacional, 2006)

“Art. 147.- La autoridad sanitaria nacional, en
coordinacidén con los municipios, establecera
programas de educacidn sanitaria para
productores, manipuladores vy consumidores de

alimentos, fomentando 1la higiene, la salud
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2.

4

individual vy colectiva vy 1la proteccién del

medio ambiente.” (Congreso Nacional, 2006)

Ley Orgéanica de la Salud (Cap. Alimentacién y

Nutricién)

“Art. 16.- El1 Estado establecera una politica
intersectorial de seguridad alimentaria vy
nutricional, que propenda a eliminar los malos
hadbitos alimenticios, respete vy fomente 1los
conocimientos % practicas alimentarias
tradicionales, asi como el uso y consumo de
productos y alimentos propios de cada regidn y
garantizara a las personas, el acceso
permanente a alimentos sanos, variados,
nutritivos, inocuos y suficientes.” (Congreso

Nacional, 20006)

Que es la higiene alimentaria

“Segun la Organizacidén Mundial de la Salud, la
higiene alimentaria comprende todas las medidas
necesarias para garantizar la inocuidad

sanitaria de los alimentos, manteniendo a la
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vez el resto de cualidades que les son propias,

con especial atencidén al contenido nutricional.

La Higiene de 1los alimentos abarca un amplio

campo que incluye la cria, alimentacién,

comercializacién y sacrificio de los animales

asi como todos los procesos sanitarios

encaminados a prevenir que las Dbacterias de

origen humano lleguen a los alimentos.”

(

(Saludalia, 2006)

2.5.1 Higiene Personal

La higiene personal es un punto en la buena

manipulacién de los alimentos

Bafio diario, antes y después de la jornada.
Excelente higiene oral.

Ufias cortas, limpias y sin esmalte.

El cabello debe estar perfectamente recogido.

No utilizar relojes, pulseras, anillos, aretes,

ni joyas en general.

Tapar la boca o nariz al estornudar o toser,

lavarse las manos inmediatamente.

No fumar ni masticar chicle.
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¢ Usa wuniforme limpio y completo, es decir
utilizar un gorro, chaqueta, delantal, pantaldn

de cocina vy calzado adecuado (antideslizante).

e lavarse y desinfectarse las manos con frecuencia
antes de manipular alimentos, después de toser,
después de ir al Dbafio y después de tocar
alimentos crudos. Utilizar para secarse toallas

desechables o con un secador de aire.

e Cubrir las heridas o cortes con vendajes

impermeables adecuados, y guantes de latex.

(Ver Apéndice A check list de Uniformes)

2.6 Enfermedades transmitidas por alimentos

“Las ETA son aquellas que se originan por la ingestidn
de alimentos infectados con agentes contaminantes en
cantidades suficientes ©para afectar la salud del
consumidor. Sean sbélidos naturales, ©preparados, O
bebidas simples como el agua, 1los alimentos pueden
originar dolencias provocadas por patdgenos, tales como
bacterias, virus, hongos, ©parasitos o componentes
quimicos, que se encuentran en su interior.”
(Instituto Panamericano de Proteccidén de Alimentos vy

Zoonosis (PANALIMENTOS), 2005)
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Las enfermedades transmitidas por los alimentos pueden

provocar:

Infecciones: Se producen al ingerir alimentos con
paradsitos vivos o microbios como la salmonelosis,

toxoplasmosis, hepatitis viral tipo A, etc.

Intoxicaciones: “La intoxicacidén ocurre tras la
ingestién de alimentos que estdn contaminados con
sustancias orgédnicas o inorgédnicas perjudiciales para
el organismo, tales como: venenos, toxinas, agentes

bioldégicos patdgenos, metales pesados, etc.”

Toxiinfecciones: Se da cuando se consume un alimento
con cierta cantidad de microorganismos patdgenos que,
aparte de multiplicarse y de invadir el organismo,

produce toxinas.

Las enfermedades alimentarias tienen como vehiculos de

transmisidén a:

. El Ser Humano

i Las Plagas o Fauna nociva

. Los Alimentos Crudos y Cocinados
. El agua contaminada

. El Aire y la Tierra
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Las enfermedades transmitidas por los alimentos pueden

provocar:

Infecciones: son producidas por la ingesta de alimentos
con microorganismos patdgenos (microbios o parésitos

vivos), los cuales no producen ningun tipo de toxina.

Intoxicaciones: son producidas por microorganismos
patdédgenos los cuales producen toxinas en el alimento o

venenos e plantas y animales.

2.6.1 Salmonela

La salmonela se encuentra comiunmente en el intestino vy
en las heces de humanos y animales. Los alimentos
generalmente contaminados son crudos y de origen animal
(aves, huevos, carnes, embutidos), ademéds crece en la
mayoria de los alimentos porque se reproduce con O Sin
aire y es transmitido por los seres humanos, las

moscas y los roedores.

La salmonela tiene su periodo de incubacidén 6 a 72
horas y la enfermedad dura 11 a 18 dias dependiendo del
tipo de Salmonela, ya que existen més de 1600 especies
en el mundo. Los sintomas son: diarrea, dolor
abdominal, fiebre, escalofrios, vdémito, deshidratacidn

y dolor de cabeza.
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Prevenirla es posible si: evitamos la
contaminacidén cruzada; cocemos las aves por lo menos a
74°C por un periodo minimo de 15 segundos al igual que
otros alimentos a la temperatura minima requerida;
refrigerar vy enfriar correctamente los alimentos;
manipular y cocinar de forma correcta los huevos vy
practicar con el personal los hébitos de limpieza

personal.

2.6.2 Clostridum Perfingens

Se encuentra cominmente en el intestino y en las heces
de humanos y animales, al igual que en las moscas,
tierra vy polvo. El Clostridum Perfingens es una
bacteria que forma esporasl las cuales actuan
protegiéndola de las altas y Dbajas temperaturas,
provocando su resistencia a la congelacién, coccidn y
hasta a 5 horas continuas de hervido, su periodo de
incubacién es de 6 a 24 horas y su enfermedad dura de
12 a 48 horas con sintomas como diarrea, dolor de

cabeza y nduseas, los vdémitos no son frecuentes.

Los alimentos que se encuentran comunmente
infectados son los productos como la carne y las aves,
debido a que necesitan de proteina para poder

reproducirse, haciéndolo répidamente en carnes vy

1 . . .
Son formas latentes de resistencia que poseen algunas bacterias
para protegerse contra condiciones extremas de temperatura.
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salsas. Se encuentran en los productos gque se cocinan y
luego se los deja enfriar por varias horas de manera

lenta y en la zona de temperatura de peligro.

Su prevencién estd ligada a la wutilizacidén vy
control adecuado de tiempos y temperaturas al momento

de exhibir, enfriar y recalentar un alimento cocinado.

2.6.3 Estafilococo

El Estafilococo se encuentra principalmente en las
fosas nasales, boca y garganta, al igual gque en las
manos, cabello y piel (rasgufios, cortes y granos, acné)
de las personas. El Estafilococo es una bacteria que no
muere a altas temperaturas aunque prefiera el frio,
ademads sus excrementos o toxinas®? son muy peligrosos ya

gue son muy resistentes a cualquier ambiente.

Poseen un periodo de incubacidén de 2 a 6 horas
necesitando en este tiempo de las proteinas de la
comida para su crecimiento, siendo de mayor agrado los
productos ricos en altos niveles de sal o azucar. La
duracidén de 1la enfermedad es de 6 a 24 horas, su
sintomatologia se presenta con vémito, diarrea, dolor

abdominal, nauseas, deshidratacién y decaimiento.

2 . .
Son los excrementos producidos por las bacterias causantes de las
intoxicaciones alimentarias.
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Generalmente los alimentos contaminados son: pollo,
jambén, carnes, salsas, huevos, cremas, leche, flan,

queso, sobras, pastas.

Como medidas preventivas tenemos la practica de la
buena higiene personal, si se trabaja con las manos
descubiertas lavarse continuamente; relegar a 1los
empleados con infecciones de piel de 1las tareas de
manipulacidén; refrigerar y enfriar correctamente 1los

alimentos preparados.

2.6.4 Bacilos

Los Bacilos son esporas que se encuentran en el suelo,
polvo, cereales, granos, alimentos ricos en almiddn
(arroz, papa, pasta), vegetales, mezclas alimenticias
(salsas sopas, budines), productos de ©pasteleria,
carnes, productos lacteos y pescado. Pueden sobrevivir

a altas temperaturas ya que no mueren con la coccidn.

La sintomatologia del Bacilos es ndauseas, dolor
abdominal, vémito vy diarrea; tiene un periodo de
incubacién de 15 minutos a 16 horas y se lo puede
prevenir cociendo los alimentos a la temperatura
interna minima requerida y comiéndolos inmediatamente,

usando un control muy meticuloso con el tiempo y la
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temperatura al momento de exhibir, enfriar y recalentar

un alimento.

2.6.5 Botulismo

Su origen puede ser animal o vegetal, se encuentra
también en la mugre y el agua sucia, puede
desarrollarse por una mala esterilizacidn de
recipientes enlatados, por las roturas de los mismos o
por una deficiente coccidén o ©preparacién de los

alimentos.

Su periodo de incubacidén varia de entre las 2 a
las 72 horas y su enfermedad es una de las més
peligrosas y puede durar de 3 a 10 dias o incluso la
muerte. El Botulismo se produce por la ingesta de
alimentos no procesados, embutidos, pescados,
embotellados, enlatados, por la mezcla del ajo y aceite
sin tratar, por la cebolla salteada en mantequilla que

ha sufrido abuso de temperatura.

La fatiga, diarrea, debilidad, mareo, visidén
borrosa o doble, estrefiimiento, dificultad para hablar
y tragar, son sus principales sintomas los que incluso
pueden llegar a provocar una paralisis respiratoria o

falla cardiaca llevando consigo a la muerte.
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Como medidas preventivas debemos tener un mejor
control en temperaturas y tiempos al momento de tratar
un alimento sobre todo si es grueso o de gran tamafio,
no utilizar enlatados caseros, consumir las cebollas
salteadas solo en el momento de su preparacidn, comprar

mezclas de ajo y aceite acidificadas.

2.6.6 Colitis hemorréagica

Es provocada por la Dbacteria Escherichia Coli, su
origen es animal y generalmente se encuentra en el
intestino del ganado y de los seres humanos, al igual
que en la leche cruda sin pasteurizar. Los alimentos
propensos a su obtencidén son la carne de res cruda y
molida o a sin la coccidén suficiente, salami mal
curado, lechuga, brotes de alfalfa, agua no clorada,

leche, sidra de manzana sin pasteurizar y carne de res.

Sus sintomas son la diarrea, dolor abdominal,
vémito, fiebre y falla renal. Para evitarlo se puede
tomar estas medidas preventivas: cocer la carne de res
por lo menos a 68°C durante unos 15 segundos, evitar la
contaminacién cruzada, utilizar solo productos léacteos
y Jjugos pasteurizados vy practicar una buena higiene

personal.
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2.6.7 Hepatitis A

Es una enfermedad inflamatoria que afecta directamente
al higado, se transmite por medio de aguas contaminadas
con excrementos o alimentos lavados con estas aguas.
Tiene un periodo de incubacidén de 2 a 6 semanas y puede
durar hasta 4 meses con un periodo minimo de

tratamiento de un afio.

Presenta como sintomas fiebre repentina, diarrea,
fatiga, né&useas, vémito, pérdida del apetito, dolor
abdominal e ictericia’. Generalmente los brotes de la
Hepatitis se encuentran en los mariscos, ensaladas,
sanduches y carnes frias que sufrieron contaminacién
cruzada, en los productos léacteos, frutas y sus jugos,

al igual que en el agua y hielo.

2.6.8 Triquinosis

Es una enfermedad propia de 1los cerdos domésticos,
aunque también se la puede encontrar en algunos
animales de caza como 0sos y morsas, el parasito que la
genera es la Trichinella Spiralis vy se da por el
consumo de la carne de cerdo o de productos derivados

de la misma vya sean estos crudos o parcialmente

*Enfermedad que se produce por acumulacidén de pigmentos biliares
en la sangre, que da un tono muy amarillo a la piel
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cocidos, tienen un periodo de incubacidén de 1 a 45 dias
y provoca nauseas, diarrea, fiebre, vémito, fatiga,
dolor muscular, sed, fiebre y 1la inflamacidén de la

cara.

La Triguinosis se la puede prevenir cocinando bien
la carne de cerdo o de 1los animales de caza a un
temperatura interna minima de 66°C o més, utilizar
equipos higiénicos y sanitizados para la elaboracidén de
los embutidos, tener un buen aseo personal y obtener un
proveedor con papeles en regla bajo las normas de

higiene ISO.

2.6.9 Disenteria

Puede ser de tipo bacteriano (Shigela) o parasitario
(Endomoeba histolitica), se encuentra en las comidas
contaminadas con heces en manos sucias, en alimentos
htmedos, ensaladas, lacteos y en el agua contaminada,
originandose ©por el manejo no sanitario de los

alimentos.

Los sintomas de la disenteria son la diarrea,
fiebre, vémito vy dolor abdominal; vy se la puede
prevenir teniendo un adecuado aseo personal y de la

limpieza en general, cuidando que el agua no se
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contamine, manipulando bien los alimentos al cocinar,
refrigerando las comidas preparadas humedas y

excluyendo al portador de la misma.

2.6.10 Cisticercosis

Es originada por las manos, agua, alimentos y legumbres
contaminadas por el huevo de la Taenia Solium, su
incubacioén puede ser de 3 meses o) afios. La
Cisticercosis crea fatiga, nerviosismo, calambres,
dolor de cabeza y dificultad para ver. Su prevencidn
puede hacerse hirviendo el agua, lavandose las manos
frecuentemente, desinfectando, las frutas y verduras, y

cocinando bien los alimentos.

2.7 Correcto lavado de manos

La importancia de un buen lavado de manos implica un
buen aseo personal, adicional a ello estd la seguridad
alimentaria y la prevencidén de enfermedades. Las manos
deben ser lavadas correctamente por unos 45 a 60

segundos después de:

o Ir al bafio

. Tocar alimentos crudos
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. Tocarse el cabello, la cara o cualquier parte

del cuerpo

. Sacar o tocar la basura
. Coger dinero
. Sonarse la nariz, toser o estornudar o

limpiar la nariz de un nifio.

. Fumar, comer o beber

. Usar productos quimicos

. Limpiar las mesas o levantar platos sucios
. Tocar prendas de vestir (el delantal)

. Limpiar mesas de trabajo

. Tocar animales domésticos

Pasos para un correcto lavado de manos

1. Moje las manos bajo un chorro de agua caliente
preferentemente.

2. Aplique Jjabén suficiente, preferentemente
ligquido

3. Frota las palmas entre si

4. Frota las manos intercalando los dedos

5. Empufia las manos y frota los dedos de arriba

hacia abajo

6. Frota las yemas de los dedos contra las palmas
7. Frota los pulgares rotandolos
8. Enjuaga tus manos
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9. Sécalas bien con una toalla de papel
10. Y con el mismo papel cierra el grifo para que

no se llenen de bacterias otra vez las manos

2.8 Limpieza y desinfeccién en areas de trabajo

Generalmente los clientes de los locales alimentarios
esperan que este todo debidamente limpio y
desinfectado, al igual que estén los alimentos
higiénicamente manipulados. Si el lugar donde se
trabaja esta ordenado vy limpio genera una buena
impresién al comensal haciendo gque se encuentre seguro

en el establecimiento.

Los términos higiene vy limpieza no significan
precisamente lo mismo, ya gque si algo parece limpio no
se encuentra necesariamente higiénico. La limpieza vy
desinfeccidén son dos procesos diferentes por lo cual
tenemos algunas definiciones de términos y sustancias

generalmente utilizadas:

. Detergente: Es un quimico que tiene 1la
propiedad de disolver la suciedad o impurezas
de un objeto sin corroerlo.

. Desinfectante: Sustancia quimica que reduce
la cantidad de microorganismos patdgenos

hasta un nivel seguro.
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. Higienizador: Término wusado para tipo de
desinfectante frecuentemente utilizado en la
industria que reduce los microorganismos a un
nivel aceptable. Combinacién de detergente
mas desinfectante.

. Limpieza: Es la eliminacién de restos de
alimentos, grasa o suciedad.

. Higienizacién: Es el proceso de limpieza méas

desinfeccidén del &rea de trabajo.

2.8.1 Limpieza

La limpieza es la eliminacidén de suciedad y grasa, para
lo cual se utiliza detergente, energia humana y agua
caliente, con esta mezcla se matan algunos
microorganismos porque la mayor parte de ellos
sobreviven. Por eso es necesario desinfectar las &reas

de trabajo luego de la limpieza.

2.8.2 Desinfeccién

Es la utilizacidén de desinfectantes que se encarguen de
inactivar los microorganismos hasta llegar a un nivel
bajo y seguro para el comensal. Para una correcta

desinfeccidén se utiliza:

. Agua caliente (82° C o méas)

. Vapor
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. Desinfectantes quimicos o

. Compuestos clorados (lejia o cloro), gue son

los méas utilizados.

Para una correcta desinfeccién es necesario dejar
actuar al producto desinfectante por unos cuantos
minutos antes de retirarlo de la superficie. En algunas
ocasiones se utiliza un limpiador desinfectante (agente
higienizan te) en lugar de seguir los 2 pasos
anteriores. Este tiene un buen resultado siempre vy
cuando exista el tiempo de contacto suficiente entre el
producto vy la superficie, el tiempo de contacto viene

en las instrucciones del etiquetado.

Fases de limpieza y desinfeccién

. Eliminar la suciedad (materia organica).
. Lavar con agua potable caliente y detergente.
. Eliminar cualquier residuo de detergente

mediante el enjuague con agua caliente vy
limpia.

. Colocar el desinfectante quimico y dejar actuar
el tiempo de contacto adecuado.

. Enjuagar el desinfectante.

. Dejar secar naturalmente al aire porque el uso

de parfios puede diseminar los microorganismos.
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Consejos de limpieza:

Antes de la limpieza se debe guardar 1los
alimentos de forma correcta y herméticamente
sellados.

Se debe barrer en humedo, de esta manera no se
elevard ninguna bacteria del piso a las mesas
de trabajo.

Utilizar siempre agua potable.

Al limpiar las =zonas de enfriamiento debemos
asegurarnos que los alimentos se encuentren
fuera de la zona de peligro (5°C a 60°C).
Desconectar y aislar los equipos eléctricos con
las manos secas antes de empezar la limpieza.
Limpiar y desinfectar los estropajos luego de
su uso y dejarlos secar al aire. No dejarlos en
himedos © en remojo porque se formaria un foco
infeccioso.

Las mezclas desinfectantes se las prepara en el
momento de su uso porque con el tiempo pierden
eficacia.

Los productos de limpieza se deben almacenar
siempre en un lugar propio para ello y alejado

de los alimentos.
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2.8.3 Limpieza Cosmética

Se trata de la limpieza en cada cambio de turno,
dejando limpias todas las &reas en ocupacidédn al igual
que los pisos, menaje, equipos, etc. Es el trabajo
realizado a diario de manera general por todos y cada
uno de los empleados con el fin de tener limpio su

lugar de trabajo.

2.8.4 Limpieza Profunda

Dependiendo el establecimiento y el movimiento del
mismo las limpiezas profundas se las realiza en un
horario extracurricular, este puede ser cada semana,

cada quincena o cada mes.

Es este horario de trabajo adicional por asi
decirlo se debe limpiar a conciencia vy profundidad
todo: maquinas, equipos, pisos, paredes, utensilios,
con el fin de erradicar cualquier tipo de plaga que se

esté alojando en las instalaciones del lugar.

Para esta labor se necesitaran algunos productos
mas fuertes para la limpieza como desengrasantes,
detergentes, etc, con el fin de remover por completo

toda la suciedad acumulada.
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2.9 Equipo e Instalaciones

e La cocina debe limpiarse al final de cada turno y
al final del dia se debe realizar una limpieza més
a fondo en el cual se deben limpiar paredes,
mobiliario, piso, etc.

e Se debe tener una buena distribucidén de las zonas
de cocina: recepcién, almacenamiento de materias
primas, zona de elaboracién, almacenamiento de
productos elaborados, almacenamiento de productos
quimicos, vestidores, zona de limpieza y basura;
de esta manera evitaremos la contaminacién vy
ademés lograremos una buena organizacidén del
trabajo.

e Limpiar vy desinfectar varias veces al dia las
areas como mesones, congeladores, etc.

e Las freidoras deben limpiarse a fondo cada vez que
se cambie el aceite.

e Para lavar los utensilios se debe primero retirar
los restos de comida, dejar en remojo los platos
con jabdén, lavar con agua caliente y enjuagar con
agua caliente

e Dividir la basura en desechos organicos e

inorganicos
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e Tas instalaciones deben estar provistas de
condiciones adecuadas de temperatura, humedad vy
luz

e No recoger utensilios que se han caido al suelo
sin lavarlos y desinfectarlos

e Las puertas deben ser preferiblemente con
abatimiento o con cierre automatico

e En las ventanas colocar mallas para que 1insectos
ni objetos del exterior tengan contacto con 1los
alimentos

e Las uniones de las paredes y el piso deben ser

redondeadas para facilitar la limpieza

2.10 Control de plagas

E1l control de plagas es el regular y manejar
correctamente las apariciones repentinas o masivas de
ratas, ratones, cucarachas, moscas, hormigas, gorgojos,
etc. Las plagas més frecuentes son las de 1los
roedores, moscas y cucarachas, éstas contaminan con los
microbios que 1llevan consigo todo 1o qgque tocan

causando enfermedades peligrosas para el ser humano.
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2.10.1 Moscas

Son insectos molestos y sucios, portadores de muchas
enfermedades debido a que se encuentran siempre donde
hay suciedad, animales muertos y descompuestos, en los
basureros, aguas servidas, pozos sépticos, heces, vy
también en los productos listos para el consumo si no

se encuentran debidamente tapados.

Las enfermedades frecuentemente transmitidas por
estos insectos son: la salmonella (tifoidea),
disenteria (amoebic y bacillary), lombrices

intestinales (parasitos como punto redondo y encintado)

Para su prevencidén o erradicacidn es necesario:

. Mantener correctamente cerrados los botes de

basura y eliminar los desechos con frecuencia.

. Verificar que las mallas o mosquiteros de
puertas y ventanas estén en buen estado. (en la
Costa)

. Limpiar bien debajo vy atrds de anaqueles,

equipos y mesas de trabajo.
. Utilizar como ayuda a su eliminacidén trampas de
pegamento, ©papeles matamoscas, insecticidas,

etc.
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. Dependiendo la gravedad de la plaga se debe

contratar un profesional para su eliminaciédn.

2.10.2 Roedores
Las ratas y ratones son animales portadores de muchas
enfermedades y suciedad poniendo en riesgo la salud del

comensal. Para evitar su aparicidédn es necesario:

. Almacenar y ubicar correctamente la basura en
tachos bien tapados y en buen estado.

. Realizar wuna limpieza de residuos diaria vy
general de toda el &4rea.

. Controlar las hierbas o) plantas que se
encuentren cerca.

. Mantener las coladeras, desagues y

alcantarillas en buen estado.

d Tapar o reparar todos los huecos en paredes y
pisos.
. Cerrar bien puertas, ventanas 'y cualquier

acceso de ingreso al local.

. Eliminar todo tipo de alimentacidén de esta
plaga de las superficies del local, incluyendo

el jabdén, ya que también lo ingieren.

;Coémo detectar su presencia?

. Material roido.
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. Huellas de patas sobre harinas, polvo o barro.

i Excrementos dispersos o acumulados del roedor.
. Presencia de ejemplares vivos o muertos.

. Madrigueras o nidos.

. Pérdidas en los paquetes de comida.

Enfermedades transmitidas

. Salmonela

. Leptopirosis

. Murine Tifoidea
. Triquinosis

2.10.3 Cucarachas

Las cucarachas son una plaga gque vive en ambientes

humedos vy tibios, su alimentacidédn es carrofiera y
prefieren alimentos ricos en almidén, cereales,
productos de pasteleria, ligaduras de libros, etc. Son

dificiles de eliminar debido a que pueden vivir algunos
dias sin comer, son muy resistentes a los insecticidas,
al frio y al calor extremo. La mayoria son de habitos
nocturnos y son portadoras de gérmenes de tuberculosis,
vibrio coélera y estafilococo, provocando con esto
enfermedades como la diarrea, disenteria, tifoidea vy
envenenamiento en las comidas por medo de las heces

fecales.
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La mejor manera de ©prevenir la infestacién de

cucarachas es:

. Negar el acceso a la cocina de productos
empacados en cajas, cartones o costales, porgue
en ellos pueden venir las cucarachas o sus
huevecillos.

. Trasladar la mercancia a gavetas propias del
local, que estén bien limpias desinfectadas.

. Tapar las coladeras y rellenar las cuarteaduras
y grietas de pisos y paredes.

. Mantener almacenados los alimentos en anaqueles
a por lo menos una distancia de 15 cm del
suelo, facilitando asi una correcta limpieza.

. Reparar la plomeria que gotea.

. La limpieza de todo alimento o liquido
derramado al instante, vya que caso contrario
serviria de alimento para las cucarachas.

. Mantener los alimentos bien tapados.

2.10.4 Hormigas

Las hormigas viven en sitios calidos y son capaces de
provocar enfermedades al ser humano, siendo un riesgo
para la salud ya dque, en hospitales pueden corretear
desde las heridas abiertas y apdsitos sucios hasta

equipo y apdsitos estériles o sobre los alimentos.
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Para evitar las hormigas se debe tener un
meticuloso cuidado con la limpieza, procurando recoger
todos los restos de comida, azucar, migajas, limpiar
los derrames de Jjugos, etc. Especialmente en climas

cadlidos.

Su eliminacidén es facil, se debe determinar 1la
zona infectada siguiendo el camino hasta la grieta o

nido y se les coloca insecticida o agua caliente.

(Ver Apéndice B Check List de plagas)

CAPITULO III SELECCION, RECEPCION Y ALMACENAMIENTO

3.1 SELECCION Y RECEPCION DE ALIMENTOS
Al recibir los alimentos se debe tomar en cuenta 1los

siguientes puntos:

. Etiquetas, temperatura y apariencia correcta.

. Que el horario de entrega no sea en horas de
mayor movimiento para el establecimiento, de
esta manera podrd inspeccionar la entrega de

mejor manera.

. Cerciorarse de que el producto a recibir tenga
el espacio suficiente en el almacén
correspondiente para ser guardado

inmediatamente a su llegada.
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Se debe

Al recibir los alimentos se los debe
inspeccionar brevemente cuidando de no omitir
ninguna caracteristica como: color, olor,
textura y sabor.

Se debe verificar la temperatura a la que llega
el producto, tomando en cuenta s este se recibe
fresco o congelado.

Almacenar los alimentos inmediatamente después
de recibidos en los lugares apropiados y a 1las

temperaturas indicadas.

rechazar las entregas si estas se encuentran:

Con sefiales de plagas.

Alimentos con fecha de caducidad expirada o a
su vez de inmediato vencimiento si su uso no va
a ser al momento.

Alimentos secos, como harina, arroz, azucar,
gue estén humedos o mojados.

Pedazos de cristales de hielo sobre el producto

0 sobre el empaque.

Cartones rotos, paquetes que goteen, latas

golpeadas o estropeadas.

(Ver Apéndice C Organoléptica de Alimentos)
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3.1.1. E1 termémetro

El termbmetro es un instrumento de medicidén de
temperatura indispensable en la cocina, ya que uno de
los factores més importantes a cuidar durante todo el
servicio de los alimentos es la temperatura de los
mismos. Debiéndose principalmente a que los
microorganismos crecen mas réapido cuando se encuentran

en la zona de temperatura peligrosa (5°C - 60°C).

Los termbmetros para cocina constan de un véastago
metdlico de un largo aproximado de 12,5 cm el cual
sirve para poder introducirlo dentro de la parte mas
gruesa del alimento para tomar su lectura. El

termémetro debe calibrarse todos los dias y evitar:

. Dejar el termémetro metido dentro del alimento
mientras este se estd cociendo, dentro un horno
convencional encendido o sobre la cocina.

. No se debe utilizar termbébmetros de mercurio o
de cristal, porque se pueden rompen y
contaminar el alimento.

. El termémetro debe ser desinfectado antes vy
después de cada uso con yodo o cloro para

evitar la contaminacidn cruzada.
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Tipos de Termémetro

Existen muchos tipos de termdémetros para cocina los
cuales varian de acuerdo al precio, tecnologia, tipo y
estilo. Entre las principales clasificaciones estan la
de los termémetros digitales, los de dial circular,

entre otros.

(Ver Anexo 1 Clasificacidén de Termdmetros)

3.2 ALMACENAMIENTO

Después de haber realizado la seleccidén y recepcidn del
producto se pasa a efectuar su respectivo almacenaje
teniendo en cuenta el género de alimento 'y sus
caracteristicas para ser colocados en el area correcta
y bajo ciertos parametros. Los aspectos a tomarse en

cuenta para un correcto almacenamiento son:

. Las estanterias deben ser metdlicas, con una
distancia de 15 cm del suelo y con un alto

méaximo de 2.25 mtrs.

. Dejar una distancia de por lo menos 0,50 cm del
techo.
. Las alacenas deben encontrarse en una zona

fresca, seca, limpia, ventilada y ordenada.

. Los cuartos frios: - Refrigeracidn de 0°C a 4°C
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Los

- Congelacidén a -18°C

productos se los clasifica de acuerdo a su

almacenamiento en:

Productos secos (enlatados, pastas, harinas,
Etc.)

Bodega de frutas y verduras

Cuarto frio de congelacidn (carnicos)

Refrigeracién (lacteos, jugos, postres, etc)

3.2.1 Almacenamiento de productos secos

Estos se los debe realizar tomando en cuenta que el

lugar escogido debe ser:

Fresco, seco, ventilado, limpio.

Debe tener las ventanas protegidas.

Se los debe ordenar en pilas o estibas a 60 cm
de la pared y por lo menos a 15 cm del piso,
para que se facilite la limpieza, inspeccidn y
fumigacién de la bodega.

Se debe utilizar en su rotacién el sistema PEPS
(Primeras Entradas Primeras Salidas) para que
asi salgan primero los productos mads antiguos vy

gue no se cadugquen.
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. La estanteria de los productos de limpieza debe
estar separado de los comestibles y se tiene
que utilizar un solo lugar destinado a ello

para que no dé pie a existir una contaminacién.

3.2.2 Almacenamiento en refrigeracién

El almacenamiento debe oscilar entre 0°C y 4°C para
evitar que se dafien o contaminen los alimentos, la
refrigeracién no mata las bacterias solo las inhibe
evitando que se reproduzcan. Para una buena
refrigeracidén se deben tomar en cuenta los siguientes

aspectos:

e No se lo debe llenar exageradamente para que el
aire pueda circular facilmente y lo mas
recomendable es poseer tres refrigeradores: 1 para

alimentos crudos, 1 para alimentos cocidos y otro

para lacteos.
e Deben tener revestimientos impermeables para una
mejor limpieza del mismo.

e FEn caso de poseer un solo refrigerador se debe
colocar los alimentos de la siguiente manera: los
crudos en la parte de abajo, los cocidos en el

centro y los lacteos arriba.
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e No se debe colocar alimentos calientes en
refrigeraciédn ya que esto cambiaria la temperatura
interna provocando el crecimiento de bacterias.

e No se debe guardar alimentos en latas debido a 1la
toxicidad que representa.

e FEvitar dejar la puerta abierta por mucho tiempo ya
que esto provoca la disminucién de la temperatura
interna.

e Las piezas grandes de res no deben permanecer en
refrigeracién més de 72 horas y las pequefias
piezas de carne, las aves, menudencias no mas de
48 horas.

e Se deben etiquetar los productos para facilitar el
uso del mecanismo PEPS (Primeras entradas primeras
salidas)

e Guardar los alimentos bien sellados o tapados para

evitar una contaminacidén cruzada.

3.2.3 Almacenamiento en congelacién

La vida Gtil de los alimentos congelados es méas larga
que la de los refrigerados debido a que 1las bajas
temperaturas reducen mucho més el crecimiento de 1los

microorganismos.
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La camara de congelacidén se debe encontrar a una

temperatura de -18°C.

Los alimentos se los debe colocar correctamente
sellados en recipientes pléasticos o con pléstico
film para evitar que se gquemen y sequen debido a
las altas temperaturas.

Se debe etiquetar los productos guardados con
nombre y fecha.

De preferencia se debe realizar porciones més
pequefias para luego facilitar su descongelacién.
Los alimentos wuna vez descongelados so se 1los
puede volver a congelar.

Utilizar siempre el método Primeras entradas
Primeras salidas para dar una mejor rotacidén a los

productos

3.2.4 Almacenamiento de Frutas y Vegetales

Las frutas y los vegetales por lo general no necesitan

de refrigeracidén pero la temperatura recomendada seria

entre los 4°C a 6°C de esta manera se pueden mantener

por mas tiempo. Estos alimentos a temperatura ambiente

estdn mas propensos a continuar su ciclo de maduracidn

y descomposicién, de igual forma estdn més expuestos a

cualquier tipo de plaga.
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Las frutas y vegetales deben ser lavadas
Unicamente antes del consumo y no para su almacenaje ya

que la humedad que absorben ayuda a su descomposiciédn.

Hay ocasiones en que la fruta o los vegetales
vienen muy sucios ya desde su cosecha, en estos casos
se debe lavarlos y secarlos muy bien para eliminar el

exceso de agua y evitar su pronta descomposiciédn.

CAPITULO IV MANIPULACION Y PREPARACION DE ALIMENTOS

4.1 ALIMENTOS CRUDOS

Generalmente las frutas, vegetales y hortalizas que se
expenden estdn contaminadas porgque no se las riega con
agua 100% potable, continuamente usan aguas negras o)
de lluvia para el riego, por lo cual se las debe lavar

y desinfectar antes de su uso y consumo de la siguiente

manera:
. Lavarlas con agua potable.
. Luego sumergirlos en una solucidédn desinfectante

(cloro o algun producto de expendio en el
mercado), siguiendo las indicaciones del
producto en cuanto a tiempo de accién y de

producto a usar
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4.2 Descongelamiento de alimentos
El descongelamiento de los alimentos es un proceso muy

meticuloso ya que durante su proceso puede 1llegar a

contaminarse el producto si no se 1o hace
correctamente. Existen 4 formas de descongelar un
alimento:
1. Por medio de refrigeracién: se 1lo pasa del
congelador al refrigerador con

anticipacién (a 5°C).

2. Por chorro directo: sumergir bajo el chorro de
agua a 21°C o méas bajo.

3. En horno microondas: Unicamente si se va a
hacer uso inmediato del género a descongelar.

4. En la coccidén: cuando se trata de vegetales,
patatas, o carnicos que se encuentren en

porciones pequefias.

4.3. Pre elaboracién de alimentos

La pre elaboracién de alimentos o Mise en Place es la
accidén de poner las cosas en su lugar, el término
viene desde la época de  Auguste Escoffier, %
actualmente se lo utiliza més en las grandes cocinas,
en donde un segundo es primordial al momento de

elaborar un plato.
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El mise en place es la accién de tener la mayor
parte de la preparacidén adelantada, comprendiendo que
los productos a utilizar se los tendria previamente
lavados, cortados, pelados, pesados, los utensilios a
usar ya listos, con el Unico objetivo de hacer nuestro

trabajo mads eficaz y sin demoras.

4.4 Contaminacién de los Alimentos

La contaminacién de los alimentos se puede dar por
diversos factores, y <consiste en la presencia de
agentes externos a su origen en ellos, pudiendo asi
clasificarse por el Tipo de contaminacidédn o por el

mecanismo del contaminante.

4.4.1 Por el tipo de Contaminacién

Contaminacién Quimica: La contaminacidén quimica se da
principalmente en el lugar de produccidén de 1los
alimentos, vya sea por 1los pesticidas usados para el
control de ©plagas en los cultivos o por drogas
veterinarias usadas en los animales enfermos que luego

son sacrificados.

También se puede ocasionar durante la

transportacidén o almacenamiento si tuviera contacto con
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combustible, plaguicida, pintura, detergente,

desinfectante, etc.

Los principales contaminantes quimicos presentes

en los alimentos son:

. Nitratos. - Son compuestos derivados del

nitrégeno que se encuentran generalmente en los

fertilizantes quimicos, y en las aguas
residuales.
. Mico toxinas.- se producen por hongos y por

moho que crece en el alimento ya sea durante el
cultivo o el almacenamiento.

. Metales pesados.- se presentan en los vegetales
y el agua, se encuentran principalmente en la
mineria y pueden ser plomo, mercurio (peces),
cadmio.

. Dioxinas.- son sustancias quimicas emanadas por
las chimeneas industriales que se quedan en el
medio ambiente contaminando el agua vy los
cultivos. Soportan temperaturas de mas de 800°C
por lo que no mueren en ningun tipo de coccidn.

. Residuos de medicamentos.- cuando se come carne
de animales que han sido medicados, puede
provocar  desde reacciones alérgicas hasta

intoxicaciones agudas.
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. Pesticidas.- son compuestos quimicos usados
para matar la plaga de los alimentos.
Actualmente se esté aumentando
significativamente el uso de lo organico debido
a que asi se evita el provocar al comensal una

intoxicacién aguda o toxicidad crénica.

Contaminacién Biolégica: Se origina por los virus vy
bacterias que pueden adquirir los comestibles durante
la elaboracién, manipulacién, transporte %

comercializacidén de los alimentos al comensal.

Contaminacién Fisica: es cuando se detecta la presencia
de cualgquier objeto ajeno a la preparacidédn de la comida
en cualquiera de sus etapas, pudiendo ser: un alambre

de ollas, vidrio, tornillo, palo, etc.

4.4.2 Mecanismos de Contaminacién

Contaminacién Cruzada: esta se da por que el
manipulador de los alimentos durante el proceso de
coccidn traslada bacterias a otra 4rea limpia,

infectando los alimentos y las superficies. Ej: mezcla
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productos cocidos con crudos, o usa un mismo cuchillo
para cortar cebolla, carne, jambén sin lavarlo entre sus

cambios de producto contamindndolos autométicamente.

Contaminacién Directa: se da cuando el manipulador no
labora con las debidas precauciones y manipula 1los
alimentos con una herida abierta en la mano, tose o

estornuda sobre la comida etc.

Contaminacién de Origen: cuando la contaminacidén viene

en el alimento desde su punto de distribucidn.

Para lograr un trabajo mas eficaz y con menos
exposiciones a algun tipo de contaminacidén en el manejo
del ©producto existe tablas de picar vy cuchillos
codificado su uso de acuerdo al color que presente cada

uno.

(Ver Apéndice D Cuadro Codificacidédn de tablas vy

cuchillos segun su color)
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También es 1importante acotar gque al momento de
probar un alimento se 1lo debe hacer de la manera
adecuada debido a que de esta manera también se puede
producir una contaminacién de la comida por las
glandulas salivales de la persona. Para probar
correctamente un alimento se 1lo debe realizar de 1la

siguiente forma:

° Utilizando cucharillas de desechables.

° Haciendo uso de 2 cucharas simulténeamente (con
la una se coge el alimento y se lo coloca en
otra cuchara para proceder a su degustaciédn)

° Con cucharas de acero inoxidable, seguido de

una desinfeccidén térmica después de cada uso.

4.5 Coccién de alimentos

Al cocinar un alimento debemos asegurarnos de que
lleguen a la temperatura adecuada, ya que si antes de
ser cocinado no tuvo una buena manipulacién y al
momento de cocerse no llega a la adecuada las bacterias
que en él se encuentren sobreviviradn y podrédn causar

alguna intoxicaciédn.

Las altas temperaturas pueden matar al

microorganismo pero no a las toxinas y esporas que este
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deja por 1lo cual hay gque manejar adecuadamente el

producto luego de su coccidn.

4.6 Enfriamiento de alimentos Calientes

Los alimentos preparados deben evitar pasar mucho
tiempo en la zona de temperatura peligrosa, por lo que
no es recomendable enfriar un alimento a temperatura
ambiente. Por eso existen algunos pasos a seguir para

su enfriamiento réapido.

e Colocar los alimentos en recipientes poco

profundos.
e Sumergir los recipientes en agua fria y hielo.
e Mecerlos constantemente.

e Separar la comida en recipientes més chicos para
que se enfrie méas rapido.

. Utilizar recipientes pléasticos el enfriamiento
porque los de acero inoxidable se enfrian por
fuera répidamente vy no llega al centro del
alimento como deberia.

e Utilizando los abatidores de temperatura.
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Con estos métodos de enfriamiento se dividen en dos

fases:

= E1 método de enfriamiento de wuna etapa: los
alimentos deben bajar de 60°C a 5°C en 4 horas.

= El1 método de enfriamiento de dos etapas: 1los
alimentos bajan de 60°C a 21°C en menos de 2 horas

y de 21°C a 5°C en menos de 4 horas.

(Ver Anexo 2 Check list de Control de temperaturas)

2.3. HIPOTESIS

Mediante el andlisis situacional y la propuesta de un
manual basico de Buenas Practicas de Manipulacidén el
personal que labora en el Mercado del Cantdn Valencia
estard apto para desarrollar un buen desempefio dentro
de su trabajo evitando la proliferacidén de enfermedades

debido al desaseo.
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TERCERA PARTE - METODOLOGIA

3.1. TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

La investigacidén se realizd mediante una investigaciédn
descriptiva, apoyada por la investigacién de campo en
los establecimientos gastrondémicos del mercado del
Cantdén Valencia, ya que se tomd como base el andlisis
de dos variables que son el desempefio del personal y el
manejo de B.P.M. (buenas practicas de manufactura) en

el lugar.

Para la encuesta se utilizdé procesos y métodos
cuantitativos cualitativos debido al uso de técnicas

como la encuesta.

3.2. Universo y Muestra.

En este caso, por motivo de que la poblacidén es poca,
no se sacd muestra alguna y se trabaja con todos 1los
propietarios de 1los locales involucrados del mercado
del Cantdén Valencia, cuyo numero de duefios asciende a
12 personas, por lo que se constituyen en el universo

de la poblaciédn.
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3.3. Instrumentos Recoleccidén de datos.

Para este trabajo investigativo se realizd:

. Fichas de observacién: con las cuales se analizbd
los procesos seguidos en el expendio de 1los
productos terminados por parte de los vendedores
del mercado, con un tipo de observacidn
descriptiva, basada en el andlisis de sus
procesos al momento de su desempefio laboral para
tomarlos en cuenta como parametros a evaluar.
(ver apéndice E)

. Encuesta: dirigida al personal del mercado del
Cantén Valencia, siendo esta de tipo mixto, con

un total de 7 preguntas. (ver apéndice F)

3.4. Descripcién del trabajo de campo

La investigacidén se realizd en el Mercado del Cantdn
Valencia (platos tipicos wvalencianos) en el fin de
semana (dia domingo) preferentemente, debido a que en
general es el dia que mayor afluencia tienen este tipo
de negocios. Teniendo como hora primordial las 12:00
p.m. que es cuando hay mayor rotacién de clientela, vy
se pudo observar mas claro los puntos en los cuales
fallan los expendedores, proporcionando un promedio de

20 minutos por local, se necesitd un promedio de un mes
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(4 dias domingos) para culminar las observaciones. La
encuesta se la realizd después de aplicada la ficha de

observacidn.

76



CUARTA PARTE - PRESENTACION DE RESULTADOS

4.1. PRESENTACION GRAFICA DE RESULTADOS

4.1.1 Fichas de Observacién
Grafico 1 Aseo Personal

IAseo Personali
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Porcentaje 0% 0% 42% 42% 17% 100%
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Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis Se evidencidé que los trabajadores del Mercado
del Cantdédn Valencia en su puesto de trabajo no laboran
de manera higiénica al momento del servicio de 1la
comida, tal vez por las horas ya laboradas o por 1lo
molesto del clima su limpieza es deficiente, mostrando
un 42% del personal con limpieza muy buena, un 42% de

buena vy finalmente 17% de todos los empleados con

limpieza deficiente.
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Grafico 2 Uniforme

Elaborado por: Carolina Toscano

Andlisis En el lugar se puede observar que nadie usa
un uniforme determinado y mucho menos ropa adecuada
para el oficio, todo esto debido a la falta de control
siendo notable que hay un completo empirismo vy
despreocupacidn por parte de las autoridades

encargadas.

Grafico 3 Infraestructura

Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis La infraestructura del 1lugar en general es

buena en un 67% del mismo, siendo un 17% muy bueno y un
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17% regular; los locales al estar a cargo de los duefios
de los mismos se encuentran segun el uso y trato que
tienen, son pocas las personas gque tratan de tenerlo

pulcro.

Grafico 4 Uso Correcto de los Utensilios

Uso Correcto de Utensilios
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r o 0 nte
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Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis Los pocos utensilios que poseen los
trabajadores del mercado no son utilizados
correctamente al momento de su desempefio en el servicio
siendo asi que el 58% de ellos lo ocupa bien el 42% de
ellos lo hace de manera regular, sin 1llegar a

realizarlo bien al 100%.
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Grafico 5 Menaje de Cocina

Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis Con respecto al menaje de cocina no se
encuentran en Optimas condiciones y sobre todo en 1lo
que respecta a las latas para el hornado es deplorable,
generalizando todo el menaje existente por local
podemos concluir que un 58% lo tiene en buen estado y

el 42% es regular.

Grafico 6 Correcto Uso de Temperaturas

Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis E1 100% de las personas con las que se esta

trabajando desconocen totalmente el uso de temperaturas
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con respecto a los alimentos, siendo un indice

altamente riesgoso

Grafico 7 Servicios Basicos

Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis Los servicios basicos dentro de las
instalaciones de cada 1local wvarian debido a que en
algunos de ellos a pesar de poseer agua, luz vy
alcantarillado lo gque respecta a tuberias de desagle
las tienen dafiadas o inconclusas. Resumiendo en 50%
tienen un servicio bueno, el 42% muy bueno y el 8%

regular.
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Grafico 8 Manipulacién de Alimentos

Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis Con respecto a la manipulacidén alimentaria
podemos observar que escasamente un 17% de todos los
manipuladores del Mercado del Cantdén Valencia 1lo
realizan muy bien en términos generales, siendo el 50%
una senda mayoria de manipulacidén buena y un 33%

regular.

Grafico 9 Manejo de Desechos Sélidos

Elaborado por: Carolina Toscano
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Analisis Con respecto al manejo de los desechos sdélidos
el desconocimiento de cémo tratarlos es general, nadie
separa la Dbasura debido a que ni siquiera existen

contenedores especiales para su clasificacién.

Grafico 10 Equipamiento de Cocina

Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis El Equipamiento de cocina se encuentra por
partes iguales entre regular y malo, en su mayoria, a
criterio personal, por el clima humedo y el desinterés

de superacidén y mejoramiento por parte de las personas

sondeadas.
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Grafico 11 Calidad De Productos

Elaborado por: Carolina Toscano

Andlisis Los productos utilizados son buenos en un 58%
debido a que al encontrarse a pocos pasos del mercado
de viveres se abastecen en él, el 25% de los productos
se encuentran en términos regulares y el 17% de ellos
son muy buenos, estas cifran se reflejan ya dgue su
principal abastecedor de productos no es 100% confiable

en frescura y calidad.
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4.1.2 Encuestas

Grafico 12 ;Qué es Higiene Alimentaria?

iQUE E5 HIGIENE ALTMENTARIAZ
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Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis En este grafico de nota claramente la falta de
conocimiento basico por parte de las personas que en el
laboran, siendo asi que el 75% desconocia del tema y
apenas el 25% 1lo relacionaba con la limpieza del

alimento.

Grafico 13 ;Conoce qué enfermedades nos puede provocar

los alimentos en mal estado?

i CONOCE QUE ENFERMEDADES NOS PUEDE PROVOCAR
UN ALIMENTO EN MAL ESTADO?

Elaborado por: Carolina Toscano
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Andlisis Los trabajadores del lugar no saben que 1los
alimentos en mal estado pueden protagonizar

enfermedades al ser humano, contabilizando un notable

100% de desconocimiento del tema.

Grafico 14 ;Ha tenido algun tipo de curso o instruccién

sobre manipulacién alimentaria?

iHA TENTDO ALGUN TIPO DE CURSO SOBRE
MANIPULACION ALIMENTARIA?

T A N
L N T N R

Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis El1 100% de los trabajadores del Mercado del
Cantén Valencia jamads han tenido un curso sobre
manipulacién, realizando todo su trabajo empiricamente

sin saber a exactitud que estd bien y que esta mal.
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Grafico 15 ;Sabe como descongelar correctamente un

alimento?

éSABE COMO DESCONGELAR CORRECTAMENTE UN
ALTMENTO?

Elaborado por: Carolina Toscano

Analisis Nadie sabe cuadl es la forma correcta de
descongelar un alimento, lo cual pone a la poblacidén en

peligro debido a gque sus métodos no son los correctos.

Grafico 16 Correcto Uso del Uniforme

Elaborado por: Carolina Toscano

Andlisis con exactitud ninguna persona conoce sobre el
uso del uniforme y piensan que uUnicamente con llevar

gorra y delantal estdn actuando correctamente.
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Grafico 17 ;Cuantos tipos de contaminacién conoce en

los alimentos?

{,CUiNTOS TIPOS DE CONTAMINACION DE
ALTMENTOS CONOCE?

Elaborado por: Carolina Toscano

Andlisis Las personas encuestadas no supo contestar
esta pregunta con certeza, puesto a que la mayoria lo
hizo por medio de supuestos, siendo asi que el 58%
contestd que solo 1 enfermedad, el 17% que 2, el 8%

respondidé que 3 y 17% que 4.
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Grafico 18 Sefiale los beneficios de una buena practica

de manipulacién alimentaria

{,CU]:\NTOS TIPOS DE CONTEMINACION DE
ALTMENTOS CONOCE?
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Elaborado por:

Carolina Toscano

Andlisis Las contestaciones fueron aleatorias vy la
mayoria lo hizo por sentido comin déndonos el siguiente
resultado: el 8% dijo que se cerraria el negocio, el
83% que su reputacidn subiria y el 100% que el cliente

quedaria satisfecho.
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4.2. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Lo que se pudo analizar en estos resultados, es en
general, la intervencidén urgente que se necesita por
parte de las autoridades y en si del Gobierno local del
Cantén Valencia para realizar un cambio de costumbres y
actitudes al momento de trabajar en una rama tan
delicada como 1lo es la Gastronomia, una profesidn
culinaria ya sea esta empirica o profesional, pero que
necesita ser eficiente porque la vida de muchas

personas depende de ello.

La falta de higiene, un producto de mala calidad,
la manipulacién irresponsable, entre otros, son
factores alarmantes que necesitan ser erradicados,
siendo que estos locales funcionan dentro de un bien
publico, las autoridades deberian cambiar la doctrina
existente invirtiendo en el desarrollo de Valencia como
Cantén, dando capacitaciones para mejorar no solo la
calidad del producto gque ofertan, sino también 1la
calidez y el servicio con el qgque acogen a todos 1los

comensales propios y foraneos en el sector.

El Mercado del Cantdn Valencia actualmente es un
punto critico de insalubridad total por parte de sus

encargados y necesita pronta ayuda en diferentes Aareas
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como: en la infraestructura, en el manejo de desechos
s6lidos, en los habitos de higiene y limpieza, en el

manejo de plagas, entre otros.

Por este motivo me parece que el presente trabajo
de investigacidén se constituye en tan solo el primer
paso para el cambio y transformacidn de sus

trabajadores y de la localidad.

4.3. Conclusiones

La situacidn detectada en los establecimientos
gastronémicos del Cantdédn Valencia tiene un alto indice
de negligencia e ignorancia, que permite participar
indirectamente a todos los valencianos, de origen o de

corazdén, en ella.

La realidad gque se vive el dia con dia es
indescriptible y deplorable, se requiere de mejoras de
inmediato en todos los ambitos: infraestructura,
equipamiento, servicios basicos, manipulacién
alimentaria, en si, la expectativa es alta pero no

imposible.
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Se puede concluir con este trabajo que al area
gastronémica no se le da la suficiente importancia
por parte de las autoridades competentes del lugar

y mucho menos de la poblacidn.

Los manipuladores de los alimentos son personas
que no poseen los conocimientos basicos de cdémo
realizar su trabajo de manera méas eficaz.

La filosofia que les rige no es la de mejorar o de
adqguirir méds conocimientos, son conformistas y con

pocas motivaciones.

Recomendaciones

Para un mejor desempefio como grupo de trabajo se
deberia organizar una directiva la cual se
encargue de poner normas dque les rijan y de
hacerlas respetar.

Colaborar entre si para que la limpieza vy
fumigaciones sea algo equitativo y lo realicen
todos por igual y al mismo tiempo, de esta manera
la erradicacién de plagas seria més eficaz y el

beneficio para todos los locales.
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QUINTA PARTE - PROPUESTA

5.1. TITULO DE LA PROPUESTA
Manual basico de Dbuenas practicas de manipulacidn de
alimentos, para el personal que labora en el mercado

del Cantdédn Valencia

5.2. JUSTIFICACION

La presente propuesta tiene como finalidad buscar la
forma més iddénea en la aplicacidn del manual basico de
buenas préacticas de manipulacidén de alimentos, para el
personal que labora en el mercado del cantdén Valencia,
permitiendo de esta manera mejorar los procesos de
produccidén de alimentos e incentivando a la comunidad
para su apreciacién y agilitando la economia de la

poblacidn.

Este manual estd dirigido a la comunidad ya que
son ellos quienes se beneficiardn del servicio que se
brinda y al personal del mercado del Cantdn Valencia
porque ayudarda a mejorar tanto la calidad, servicio y
presencia del sitio, como la seguridad de ingerir

alimentos en este lugar, por parte de sus comensales.
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5.3. IMPACTO

Actualmente el Cantdén Valencia crece y con ello el
turismo, la poblacién % las ganas de mejorar
profesionalmente en el arte culinario. Los aspectos
mencionados en este Manual son los basicos a tomar en
cuenta para mejorar el trabajo, haciéndolo més eficaz y
sobre todo que represente seguridad al momento de la
ingesta de cualquier producto del lugar. Tomando en
cuenta las bases y los puntos claves relacionados en
gastronomia Ccomo son: manipulacidén alimentaria,
contaminacién de los alimentos, formas de limpieza vy
desinfeccidén, aseo personal, control de temperaturas,
etc. Se trata de afianzar los conocimientos empiricos
que tienen los ofertantes de comida para que su labor,
desempefio y dedicacidén sea mas funcional y mejore la

calidad, presentacidédn y servicio de sus platos.

El manejo de los alimentos llega a tener algunos
puntos criticos durante el proceso del consumo ya dque
los riesgos contaminantes estan presentes desde que se
empieza la produccién de los mismos, asi como durante
su cosecha, traslado, almacenamiento, coccidén, hasta
llegar al consumo de las personas. Si no se toma

medidas de prevencidén pueden ocurrir alteraciones a la
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salud como: intoxicaciones, infecciones
gastrointestinales, envenenamientos, etc. La salud es
pilar fundamental en la vida de toda persona y estd en
ellos el tratar de preservar siempre el bienestar de
los deméds ya que su confianza es absoluta al momento de
la ingesta, por eso este documento viene a ser de
impacto social, porque se dirige a todos los habitantes
del sector y econdmico porque al saber manipular 1los
alimentos se evita pérdidas por mal uso vy mala
conservacidén de los mismos al momento de la inversidn

diaria que realizan.

De tal manera el presente manual contribuird al
manejo adecuado de desechos y control de materia prima,

lo que ayuda al cuidado ambiental del entorno.

5.4. OBJETIVOS

5.4.1. General

Elevar el nivel de responsabilidad y eficiencia que 1los
trabajadores del mercado del Cantdén Valencia tienen con
respecto a sus funciones como prestadores de servicios

gastronémicos.
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5.4.2. Especificos

e Socializar con los trabajadores del Mercado del
Cantén Valencia el Manual Bésico de Buenas
Practicas de Manipulacidédn Alimentaria.

e Concienciar los peligros a los gque se exponen 1los
comensales por la insalubridad y falta de buenos
equipos.

e Crear hédbito en el tema de la limpieza y aseo

personal.

5.5. Ubicacién sectorial y fisica

E1l Cantén Valencia es considerado como el “Jardin de
los Rios” por su belleza y pulcridad, es uno de los 13
cantones méds Jjévenes de la Provincia de los Rios,
ubicado en la regidén Litoral del Ecuador. Con una

extensién de 987.000 km aproximadamente limita al:

Norte: Provincia Santo Domingo de los Tsachilas

Sur: Cantones Quevedo y Quinsaloma

Este: Provincia de Cotopaxi

Oeste: Cantdén Buena Fé
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Grafico 19 Mapa del Cantén Valencia
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5.6. Viabilidad

El presente Manual de Buenas Practicas de Manipulacién
Alimentaria es de mucha utilidad no solo para quienes
manipulan los alimentos, sino también para la sociedad

que los rodea y consume en sus locales gastrondémicos.
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Al haber previamente identificado la necesidad que
tienen los trabajadores del mercado y no solo del lugar
de estudio en mencidén, sino también de todos los bares,
restaurantes, carnicerias, etc, Que forman parte de la
economia y turismo local, se pudo comprobar que en el
Cantén Valencia existen claramente potenciales clientes

para el uso del manual.

De la misma forma se comprobd gque no existen
claros competidores en este “nicho de mercado” pudiendo
facilmente abrir un sector de trabajo en el lugar

siendo los precursores en el tema.

Las aspiraciones como joven profesional son las de
presentar este proyecto de una manera clara y precisa,
que desde el primer punto a tratar las personas se
interesen y vean los costos del mismo no como un gasto

sino como una inversidén a largo plazo.

Las autoridades del Cantdén son profesionales
competentes que apoyan de manera total el proyecto
presente con grandes aspiraciones a una mejora
gastronémica, se entiende obviamente que es conveniente
para todos, debido a que al ser Cantdn joven necesita
tener varios factores a su favor para seguir

sobresaliendo vy que la afluencia de los turistas
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aumente y con ello sus ingresos para las adecuaciones

que se necesita para prevalecer a largo tiempo.

5.7. PLAN DE EJECUCION

El manual se disefio en base a las necesidades que se
observaron en cuanto al manejo adecuado de alimentos
por parte del personal que labora en el mercado del
cantén Valencia, en tal wvirtud, contiene informacidén
relacionada a la higiene ©personal, higiene en el
trabajo, enfermedades transmitidas por los alimentos,
medidas de control vy limpieza, peligros bioldgicos,

medidas d prevencidén y formas de contaminacién.

El disefio es de facil manejo, con ilustraciones
representativas de cada proceso, lo cual motiva su
lectura vy mejor apreciacién de lo que se quiere
comunicar, en un material adecuado como es papel couche
a full color en tamafio de 10 x 15cm con presentacidn

grapado.
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INTRODUCCION

La higiene de los alimentos es el conjunto de préacticas,
comportamientos y rutinas al manipular los alimentos
orientadas a minimizar el riesgo de dafios potenciales a la

salud.

Segun la Organizacidén Mundial de la Salud (OMS), la
higiene alimentaria comprende todas las medidas necesarias
para garantizar la inocuidad sanitaria de los alimentos,
manteniendo a la vez el resto de cualidades que les son

propias, con especial atencidén al contenido nutricional.

La higiene de los alimentos abarca un amplio campo gue
incluye la manipulacidén de los alimentos de origen vegetal,
la cria, alimentacidn, comercializacidén y sacrificio de 1los
animales asi como todos los procesos sanitarios encaminados
a prevenir que las bacterias de origen humano lleguen a los

alimentos.

La contaminacién de alimentos se produce desde

diferentes fuentes asi como: el aire, el agua, el suelo,



los seres humanos, los animales y demds seres vivos, no
todos los microorganismos que contaminan los alimentos
crudos tienen la misma importancia sanitaria, unos se
denominan microorganismos alterantes vy los demds se

denominan microorganismos patdgenos.

Toda persona dque, por su actividad laboral, tenga
contacto directo con alimentos durante su preparacién,
fabricacién, transformacidn, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucidn, venta, suministro

o servicio, estd obligada a mantener la maxima higiene.



HIGIENE PERSONAL

Los malos hédbitos de la higiene personal

Z2HQCUODOXY

Enfermedades transmitidas por los alimentos

(ETAS)



ASPECTOS DE LA HIGIENE PERSONAL
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CORRECTO LAVADO DE MANOS

e

o
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Lavarse las manos después manipular cualgquier objeto
gue represente un riesgo de contaminacién al alimento,

como por ejemplo:




Durante el trabajo no se debe:

No Fumar No Hablar Por No Ingerir
Celular Alcohol

No Tener Nifios No Masticar No Llevar
En E1 Area De Chicle Mascotas
Trabajo

No Hurgarse La
Nariz
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CONTROL DE ENFERMEDADES

No se debe estar en el &rea de cocina bajo las
siguientes circunstancias:

e Si presenta una enfermedad contagiosa

e Padece de gripe fuerte

e TInfeccidén o malestar estomacal acompafiada de

diarrea y sudoracidn

e Ilesiones abiertas, heridas infectadas y granos.

Todo empleado gue presente uno de estos sintomas debera

avisar a su supervisor o jefe inmediato.

11



z

HABITOS DE HIGIENE

Cuidado De Pies Y Manos

Higiene Oral

Diario

Barfio

Afeitarse

Higiene De Oidos
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ZONAS DE LAS MANOS SEGUN COMO LAS LAVAMOS

Olvidamos Lavar
Siempre

Olvidamos Frecuentemente

=il

Casi No Olvidamos

Con este grafico observamos cuales son las areas que mas se

pasan por alto al momento del aseo de las manos.

Lo mas recomendable al momento de trabajar es lavarse las
manos con intervalos de 20 a 30 minutos para seguridad vy

salud de los demés.
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EFECTIVIDAD
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Si las manos no son lavadas correctamente existe un alto
riesgo de que exista una contaminacidén cruzada pudiendo
desencadenar en un brote de eta (enfermedades transmitidas

por los alimentos)

Por eso es necesario lavarse las manos:

e Al entrar al area de trabajo en la preparacidén de

alimentos.
e Antes y después de ir al bafio y comer.
e Después del descanso.

e Después de fumar, toser, estornudar, sonarse la nariz

toparse la cara, el cabello, la piel.

e Luego de manejar cualquier tipo de desperdicios.
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ETAS (ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS)

Infecciones Intoxicaciones Toxinfecciones

Virus Botulismo Salmonella
Hepatitis

\ _/
Y

Alimentos Contaminados Por:

4 U 4

Microorganismos Toxinas Microorganismos
Patdbgenos patdgenos que
en el cuerpo

humano producen
toxinas
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CLASIFICACION DE LOS PELIGROS BIOLOGICOS

INVISIBLES

e Bacterias

e Virus

e Parasitos

VISIBLES

Roedores
JANVASTS]
Mamiferos

Insectos

Sus Puertas De Entrada Son:

Métodos

Manipulador

Ambiente

Materia
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PELIGROS BIOLOGICOS INVISIBLES

Caracteristicas principales:
Metabolismo muy Activo

Facilidad de
dispersidn

Metabolismo Activo: Asimilan un gran numero de sustancias,
y a la vez excretan gran cantidad de productos de desecho,
de tal forma que influyen directamente sobre el medio en el

que viven modificéndolo.

Reproduccién Rapida: Su numero aumenta aceleradamente en

poco tiempo.

Facilidad de Dispersién: cualquier medio les sirve de

vehiculo de transporte.
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Caracteristicas necesarias para su desarrollo

Comida Humedad Acidez Temperatura Tiempo Oxigeno

Comida

Los microorganismos necesitan un género alimenticio para su
reproduccidn, sobre todo aquellos que son ricos en
nutrientes como el pollo, las carnes, el huevo, el pescado,
el jamdbébn, productos lacteos (ej: queso, leche, y crema), y

productos de soya.

Humedad

Los microorganismos necesitan un minimo contenido de agua

en los alimentos para su desarrollo y reproduccidn.

18



Acidez

Los alimentos que son muy acidos como el limén o el vinagre
inhiben o desaceleran el crecimiento y reproduccidén de los

microorganismos.

Temperatura

La Zona de Temperatura Peligrosa (5° C a 60° C) es la més

6ptima para su desarrollo y reproduccidn.

Tiempo

Mientras mas tiempo tengan 1los microorganismos en las
condiciones ideales para ellos mas rapida serd su

proliferacién.

Oxigeno

Debido a que existen 3 tipos de microorganismos el oxigeno

puede o0 no ser necesario para sSu expansidn:

* Aerdbbicos: crecen con oxigeno.

* Anaerdbbicos: crecen solamente donde no existe oxigeno

(enlatados y productos envasados al vacio).

* Facultativos: pueden crecer con o sin oxigeno.

19



Medidas de Control y Limpieza
Dejar secar los platos naturalmente al aire porque

el uso de pafios puede diseminar los
microorganismos.

Antes de la limpieza se debe guardar los alimentos
de forma correcta y herméticamente sellados.

Se debe barrer en humedo, de esta manera no se
elevard ninguna bacteria del piso a las mesas de
trabajo.

Utilizar siempre agua potable.

Al limpiar las =zonas de enfriamiento debemos
asegurarnos que los alimentos se encuentren fuera
de la zona de peligro (5°C a 60°C).

Se debe utilizar agua potable para la preparacidn
de los alimentos.

Se debe revisar el estado en el que se reciben los
productos enlatados, debido a que si se encuentran
con abolladuras, golpes, presencia de o6xido o
abombamientos en ellas puede provocar la toxina de
Clostridium botulinum.

Las mezclas desinfectantes se las prepara en el
momento de su uso porque con el tiempo pierden
eficacia.

Los productos de limpieza se deben almacenar
siempre en un lugar propio para ello y alejado de
los alimentos.
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Plagas

PELIGROS BIOLOGICOS VISIBLES

-
Las plagas son el
crecimiento desmedido
y con dificultad de
controlar, puede ser
animal o vegetal vy
generalmente son
nocivos para la salud.

Los ejemplos
graficados transmiten
los microorganismos
patdégenos a través de
sus patas
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Medidas de prevencion

X/
°

No se debe dejar desperdicios de alimentos en ninguna
parte de la cocina o del 1local en general.

Mantener limpias todas las &areas del establecimiento
en especial las de contacto directo con loa alimentos
y el consumidor.

Antes del ingreso de los productos se debe revisar
que en su transportacidén no exista la presencia de
animales polizontes.

Tener un programa de control de plagas de preferencia
con una empresa calificada en el tema.

No utilizar cualquier tipo de plaguicida o gquimico
porque puede contaminar el area y los alimentos en
si.

Se debe mantener un constante mantenimientos de las
instalaciones e infraestructura del establecimiento
para evitar el acceso de las plagas al mismo, al

igual que se debe mantener limpios los Jardines

exteriores y principal cuidado con las coladeras.

22



CONTAMINACION CRUZADA

Es cuando se trabajan géneros crudos y cocidos en la

misma 4&rea y sin cambiar de cuchillo o en la misma

tabla provocando un cruce de bacterias de una especie

a otra.

Actualmente existen asi como tablas los cuchillos de

colores para identificar el género de uso.

r ' r N 4 N

& — Qe )

CARINE AUMENTOS COCINADDS  PESCADO VERDURAS Y FRUTAS
a4 o P=- i

T S A

PASTELERIA Y LACTEQS MULTIUSOS
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CONTAMINACION DIRECTA

Se da cuando el manipulador labora con heridas abiertas,

tose o estornuda en el alimento, etc.

CONTAMINACION FISICA

Constituye la presencia de cualquier objeto ajeno a la
preparacién de la comida dentro de ella y en cualgquiera de

sus etapas.
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CONTAMINACION BIOLOGICA

Se origina por virus y bacterias adquiridas por los

alimentos por la mala manipulacidén de los mismos.

CONTAMINACION QUIMICA

Puede ser ocasionada por el contacto del alimento con
plaguicidas, detergente, desinfectante, pintura,

combustible, etc.
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5.8. RECURSOS

5.8.1. Materiales

Material Unidad Cantidad

Equipos Camara 1
Fotogréafica

Celular

Suministros Resma papel

Cuaderno

W=

Lapiz o
esferograficos

5.8.2. Econdémicos (Detalle de costos manual)

Material Unidad Cantidad | v/unitario | v/total
De Lectura manual 12 5.00 60.00
Disefiador arte 1 50.00 50.00
grafico

Impresiones | full color 80 1.00 80.00
papel hojas a4 40 0.70 28.00
couche

total 278.00

5.8.3. Talento humano

Investigador: Carolina Toscano

Director de tesis: Lic. Henry Guido Proafio Robalino
Creacidén: Carolina Toscano

Disefio Grafico: Ing. Andrés Narviez

Autoridad Municipal: Ing. Ivonne Jiménez

Personal del Mercado:

Sra. Delia Rodriguez
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Jovita Castro
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101



REFERENCIAS

Congreso Nacional. (22 de Diciembre de 2006). Recuperado el
20 de marzo de 2013, de
http://www.cicad.oas.org/fortalecimiento institucional/legis
lations/PDF/EC/ley organica de salud.pdf

Elika. (17 de Mayo de 2011). Elika. Recuperado el 29 de Mayo
de 2013, de
http://www.elika.net/consumidor/es/preguntas residuos.asp

Facultad de Enfermeria, Universidad Complutense de Espafa.
(12 de Diciembre de 2012). Recuperado el 13 de Junio de
2013, de
http://blogdeladependencia.blogspot.com/2012/09/como-
lavarte-las-manos.html

Instituto Panamericano de Proteccidén de Alimentos y Zoonosis
(PANALIMENTOS) . (noviembre de 2005). Recuperado el 20 de
marzo de 2013, de http://www.foroadventista.org/

Marshal, A. (1998). Sanitacidn e Higiene alimenticia.
Liability.

Mendiola, A. B. (2012). Peru Ecoldgico. Recuperado el 15 de
Abril de 2013, de
http://www.peruecologico.com.pe/lib c25 t03.htm

Organizacidén Mundial de la Salud. (2005). Recuperado el 18
de marzo de 2013, de http://www.who.int/ihr/IHR 2005 es.pdf

Organizacién Mundial de la Salud. (2007). Manual sobre las
cinco claves para la inocuidad de los alimentos. Francia:
OMS.

Saludalia. (24 de mayo de 2006). www.saludalia.com.
Recuperado el 12 de mayo de 2013, de
http://www.saludalia.com/nutricion/higiene-alimentaria

102



ANEXOS

Anexo 1 Clasificacidén de Termdémetros

TERMOMETROS PARA ALIMENTOS

| Tipo

| Velocidad

| Colocacién

| Caracteristicas

Termémetros Digitales para alimentos

Termopar
(termocupla)

2 -5
segundos

Insertar ¥ o
més de
acuerdo a la
necesidad

Lectura mas rapida
Bueno para medir la
temperatura de
alimentos de poco o
mucho grosor

No estd diseflado para
permanecer en los
alimentos durante la
coccidn

Se puede calibrar
Mas caros y no se
encuentran con
facilidad en las
tiendas

Termistores

10
segundos

Insertar por
lo menos 25
pulgada en
los alimentos

Lectura réapida

Bueno para medir la
temperatura de
alimentos de poco o
mucho grosor

No estd disefiado para
permanecer en los
alimentos mientras se
cocinan

Verifique la
temperatura del
alimento cerca del
final del tiempo de
cocciodn

Algunos modelos se
pueden calibrar; lea
las instrucciones del
fabricante.

Se venden en tiendas
especializadas en
articulos de cocina

Termémetro
con cable
para hornos

10
segundos

Insertar por
lo menos 25
pulgada en
los alimentos

Se puede wusar en la
mayoria de los
alimentos

También se puede usar
fuera del horno

Estdn disefiados para
permanecer en los
alimentos mientras se
cocinan en el horno o
en una olla tapada
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La unidad de base se
coloca sobre la
cocina o el mostrador

No se puede calibrar

Combinacién
tenedor-
termémetro

2 - 10
segundos

Insertar por
lo menos Y
pulgada en la
parte mas
gruesa del
alimento

No se puede usar en
la mayoria de los
alimentos

No estd disefiado para
permanecer en los
alimentos durante la
coccidn

El sensor colocado en
el diente del tenedor
debe estar insertado
totalmente

Verifique la
temperatura del
alimento cerca del
final del tiempo de
cocciodn

No se puede calibrar
Son convenientes para
asar a la parrilla

Termémetros con dial Circular

Termémetro
bimetalico,
a prueba de
hornos.

De 1 a 2
minutos

De 2 a 2 ¥
pulgadas en
la parte méas
gruesa del
alimento.

Se puede usar en
asados, cazuelas y
sopas.

No es apropiado para
alimentos de poco
grosor.

Puede permanecer en
los alimentos durante
la coccidn.

La conduccidén del
calor en la sonda
metdlica puede
provocar lecturas
altas falsas.

Algunos modelos se
pueden calibrar; lea
las instrucciones del
fabricante.

Termémetro
bimetalico,
de lectura

instantéanea.

15 - 20
segundos

De 2 a 2 ¥
pulgadas en
la parte méas
gruesa del
alimento.

Se puede usar en
asados, cazuelas y
sopas.

La temperatura leida
es el promedio de las
temperaturas medidas
a lo largo de la
sonda, desde la punta
hasta la longitud de
2 a 3 pulgadas (5.1 a
7.6 cm) de la misma.
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No puede medir la
temperatura de
alimentos de poco
grosor a menos que se
inserte paralelo a la
superficie

No estd disefiado para
permanecer dentro de
los alimentos
mientras se cocinan
Utilicelo para
verificar la
temperatura interna
de los alimentos al
final de la coccidn.
Algunos modelos se
pueden calibrar; lea
las instrucciones del
fabricante.

Se encuentra
fadcilmente en las
tiendas.

Otros
Tipo Velocidad Colocacién Caracteristicas
Indicadores 5 - 10 Insertar e Disefiados para ser
de segundos aproximadamente utilizados una sola
temperatura ¥ pulgada en el vez
para ser alimento (siga e Disefiados para
utilizados las temperaturas
una sola instrucciones especificas
vez del fabricante)

e Se debe usar
solamente con los
alimentos para los
que fueron disefiados

e FEl material sensible
al calor cambia de
color cuando se
alcanza la
temperatura deseada

Termémetros 1 -2 Insertar por 1o e Se usan en asados
tiPO minutos menos 2 cazuelas y sopas
columna pulgadas de e Pueden permanecer en
liquida profundidad en los alimentos

(varilla de
vidrio o de
metal)

el alimentos

mientras se cocinan

No pueden medir la
temperatura de los
alimentos de poco
grosor

Algunos modelos se
pueden calibrar; lea
las instrucciones
del fabricante

Es posible que la
varilla de vidrio se
llegue a romper
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mientras estd puesto
en los alimentos

e TLa conduccidn del
calor del metal de
la varilla puede
provocar lecturas
altas falsas

Fuente: http://www.fsis.usda.gov
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Anexo 2 Check List Control de temperaturas

REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA DE COCCION

FECHA | HORA PRODUCTO TEMP. FINAL |OBSERVAVIONES | RESPONSABLE
DE COCCION

*Temperatura interior minima de +65°C para productos mantenidos en

caliente tras su

Coccidn.
*Temperatura interior minima de +75°C para huevos, aves o

productos cocinados sin mantenimiento caliente posterior.
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APENDICES

Apéndice A Check list de Uniformes
CONTROL DIARIO DE LIMPIEZA Y UNIFORME

PUESTO: INSPECTOR
AREA: FECHA:
N° |ASPECTO SI |NO |OBSERVACION
1|UNAS CORTADAS Y LIMPIAS
2|UNAS SIN ESMALTE
3| CABELLO RECOJIDO
4|UTILIZA MALLA Y COFIA
5| CHAQUETA O CAMISETA HIGIENICA
6 | PANTALON ADECUADO
7|zAPATOS ANTIDESLIZANTES
8 | HERIDAS O CORTADURAS TAPADAS
9|USO CORRECTO DE GUANTES
10]USO DE TAPA BOCAS POR RESFRIO
11| DELANTAL LIMPIO
12| CARA LIMPIA Y SIN MAQUILLAJE
13|UTILIZACION DE JOYAS O MANILLAS
14| USA CHICLE MIENTRAS TRABAJA
15| FUMA DURANTE HORAS LABORALES

Autor: Carolina Toscano
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Apéndice B Check list de plagas

CONTROL DE PLAGAS

PUESTO:
INSPECTOR:
FECHA:
AREA:

ASPECTO SI |NO | OBSERVACION
REVISAR ESTADO GENERAL DE LA ZONA

2
o

EXISTEN FISURAS EN EL PISO

EXISTEN FISURAS EN LAS VENTANAS

EXISTEN FISURAS EN LAS PUERTAS

POSEE MALLA LA VENTANA

LAS REJILLAS ESTAN TAPADAS

POSEE UNA ALCANTARILLA ADECUADA

[oolun IEN I e ) N G2 B o OV IR N\ I el

LOS DESAGUES SON LOS ADECUADOS

Autor: Carolina Toscano.
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Apéndice C Organolépticas Generales

los alimentos

a inspeccionar en

Carnes
Aceptar Rechazar
Color Res: rojo brillante | Café oscuro o verdoso y
Cordero: rojo claro | grasa amarilla.
Cerdo: rosa palido
Grasa: blanca
Textura Firme, eléstica vy | Superficie pegajosa,
al tocar wvuelve a | seca, viscosa.
su posicién
original.
Olor Ligero Olor agrio y feo
caracteristico
Entrega En empagques limpios | Cartones rotos,
y en buen estado. envoltorios sucios o
empaques desgarrados.
Temperatura De 2°C a 5°C en| Sin refrigerar y a més
refrigeracidén de 5°C
De -18°C a menos | Con signos de
en congelacidén descongelamiento y a
més de -18°C
Autor Carolina Toscano
Aves
Aceptar Rechazar
Color Blanco o ligeramente | Decoloracidén verdosa o
rosa morada y si las puntas
de las alas estan
oscuras.
Olor Ninguno Fétido o a amoniaco
Textura Firme y htmedo Carne blanda y pegajosa
bajo las alas.
Entrega Limpio y empaquetado Paquetes lastimados o
rasgados
Temperatura A 5 °C o menos Mayor a 5°C

Autor Carolina Toscano
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Pescados

Aceptar Rechazar

Color Agallas rojo | Agallas grises y
brillante y humedo, | opacas, ojos secos |y
piel clara y | hundidos.
reluciente.

Textura Carne y panza firme | Carne flacida, blanda y
y elédstica y al|al tocarlo quedan las
oprimirlo los dedos | marcas.
no se quedan
marcados.

Olor Ligero olor a mar o | Fuerte a amoniaco
algas

Temperatura De 4°C a -1°C si |Mayor a 4°C
estd fresco y en | Con signos de
congelacidén a -18°C | descongelamiento y a

mas de -18°C

Entrega Empagques limpios Presencia de

descongelamiento o agua
suelta en el empaque.
Autor Carolina Toscano
Huevos

Aceptar

Rechazar

Clara y yema

Yema firme y clara
adherida a la yema.

Yema aplastada y la
clara aguada.

Temperatura De 2°C a 7°C Superior a 7°C

Olor ninguno Anormal

Cascarén Limpios y sin | Quebrados y sucios con
quebrar. presencia de

excrementos
Autor Carolina Toscano

Leche
Aceptar Rechazar

Pasteurizacién Pasteurizada vy con | Sin pasteurizar, sin
fecha de caducidad | fecha de caducidad o
sin cumplirse. con fecha ya vencida

Temperatura De 2°C a 4°C A més de 4°C

Entrega En cartones, tetra |En envases o
packs, o en Dbolsas | recipientes en mal

pléasticas, todo
correctamente
limpio y empacado

estado, al granel o en
fundas no higiénicas.

Autor Carolina Toscano
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Quesos

Aceptar Rechazar
Olor Suave a leche Agrio o a elementos
externos
Apariencia Limpio y bordes Presencia de particulas
enteros extrafilas o alteracidén en
el color
Textura Firme y lisa Pastosa y blanda
Temperatura De 2°C a 4°C A més de 4°C
Procedencia Empaque limpio y bien En empaque no higiénico,
sellado. Con fecha de con fecha de caducidad
caducidad sin ya cumplida o sin ella
cumplirse
Autor Carolina Toscano
Mantequilla
Aceptar Rechazar
Sabor Dulce Rancio
Apariencia Lisa y limpia Con particulas extrafias
o moho
Temperatura A menos de 2°C Mayor a 2°C
Procedencia Permisos sanitarios Sin permisos sanitarios
(INEN) y elaboracidn y si no especifica en su
con leche pasteurizada | envoltura la utilizaciédn
de leche pasteurizada
Empaque Limpio, higiénico vy Sucio, humedo, con

sin abolladuras o
rasgados

envolturas rasgadas

Abarrotes secos

Autor Carolina Toscano

Aceptar Rechazar
Empaques Sellados y sin Rotos y con fugas
fisuras
Aspecto Seco Himedo o mojado
Elaboracién Fecha de caducidad Ya caducado o sin fecha

sin cumplirse

de expiracidn

Abarrotes enlatados

Autor Carolina Toscano

Aceptar

Rechazar

Estado empaque

Latas en buen
estado, sin golpes
u oxidadas

Latas golpeadas,
hinchadas, oxidadas

Elaboracién

Fecha de caducidad
sin cumplirse

Ya caducado o sin fecha
de expiracidn

Autor Carolina Toscano
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Embutidos

Aceptar Rechazar
Textura Firme Blanda y perforada
Apariencia Rojo y brillante Verdoso
Elaboracién Fecha de caducidad Ya caducado o sin fecha
sin cumplirse de expiracidn
Olor A carne de Rancio o agrio
elaboracién
Autor Carolina Toscano
Helados
Aceptar Rechazar
Textura Cremoso Muy congelado o
derretido
Apariencia Sin escarcha Escarchado y arenoso
Temperatura A -10°C A menos de -10°C
Empaques Higiénicos y bien Rotos, sin empaque o en
sellados fundas
Elaboracién Fecha de caducidad Ya caducado o sin fecha

sin cumplirse

de expiracidn

Autor Carolina Toscano
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Apéndice D Codificacién de Tablas y Cuchillos segun el

color

Color Utilizacién

Amarillo Carnes blancas como pollo y pavo
Azul Pescados y mariscos

Blanco Pan, pastas y lacteos

Verde Frutas y verduras

Marrdn Alimentos cocidos

Rojo Carnes rojas

Autor: Carolina Toscano
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Apéndice E Ficha de Observacién

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR DE HOTELERIA

Y TURISMO ITHI

FICHA DE OBSERVACION

LUGAR: FECHA:

HORA

NUMERO DE TRABAJADORES:

NOMBRE DEL
PROPIETARIO:
LOCAL

N°:

OBSERVACION:

HEEEE

ASEO PERSONAL

UNIFORME

INFRAESTRUCTURA

USO CORRECTO DE UTENSILLOS
MENAJE DE COCINA

CORRECTO USO DE TEMPERATURAS
SERVICIOS BASICOS
MANIPULACION DE ALIMENTOS
MANEJO DE DESECHOS SOLIDOS
EQUIPAMIENTO DE COCINA
CALIDAD DE PRODUCTOS

5 Excelente 4 Muy bueno 3 Bueno 2 Regular 1 Malo
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Apéndice F Encuesta

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DE TURISMO Y
HOTELERIA ITHI

Encuesta

La presente encuesta es de caracter académico, los datos que
nos brinde serdn manejados con absoluta reserva.

Edad
Género M ) Foo( )

Encuesta dirigida al personal del mercado del Cantdn
Valencia

a) ;Tiene conocimiento de que es la higiene alimentaria?
Si () No ()
Definicién

b) ;Conoce qué enfermedades nos puede provocar los

alimentos en mal estado?

Si () No ( )

c) ¢Ha tenido algln tipo de curso o instruccidédn sobre la
manipulacién de los alimentos?

Si () No ( )
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d) ;Sabe como descongelar correctamente un alimento?

Si () No ()
e) Describa el correcto uso del uniforme de cocina.
f) ¢Cuédntos tipos de contaminacidén conoce en los
alimentos?

1« ) 2 () 3 )4 () 5 () 6 ()
qg) Sefiale los beneficios de una buena préactica de

manipulacién alimentaria

() E1 cierre del negocio

() Buena reputacidédn del negocio
() Satisfaccidén del cliente

() Multas

() Aparicidén de brotes e intoxicacidn alimentaria
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