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“TEMA”
“MANUAL DE BPM APLICADOEN LA PANADERIA LA UNION

SUR DE QUITO SECTOR LA AJAVI”

AUTOR: Génesis Yudit Rodriguez Rosas
DIRECTOR: Chef Carlos Chavez
FECHA: Mayo 2023

RESUMEN

Se realizara un plan de buenas préacticas de manufactura en beneficio de la
panaderia ya que se pretende ofrecer productos inocuos al comensal, para el trabajo
de tanto en la elaboracién de productos de panaderia como pasteleria se lo propone
debi6 al poco conocimiento del establecimiento, la solucidn para este problema es
poder capacitar al personal dentro y fuera de las areas de panaderia, pasteleria, y
cocina de que alimentos harian dafio al comensal o algin alimento no cumpliera
con los propositos de este, se recopilara datos de los clientes y opiniones del
personal que labora ahi, dandoles capacitaciones y charlas sobre los alimentos que
se manipulan las areas de panaderia y pasteleria, también se dara a conocer la
calidad de los excelentes productos que brinda la panaderia la Unidn que es que es
y por qué deberia ser una buena eleccién a la hora de consumir distintos postres
salados como dulces, generando asi una experiencia Unica a cada comensal que

visite el establecimiento.
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INTRODUCCION

Nombre del proyecto

“MANUAL DE BPM DE LA PANADERIA LA UNION AL SUR DE QUITO
SECTOR LA AJAVI”?

Marco contextual

Andlisis macro

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son politicas que al ser implementadas
en una industria aseguran un estricto control de la calidad de los alimentos, a lo

largo de la cadena de produccion, distribucion y comercializacion.

A través del Decreto Ejecutivo 3253 se determind a la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) como la institucion encargada
de emitir los certificados de BPM. El establecimiento que se encuentra acreditado
en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) asegura el cumplimiento de los
principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, de
esta forma se garantiza que el producto ha sido elaborado en las condiciones
sanitarias adecuadas. (Andnimo, LAS BPM GARANTIZAN LA INOCUIDAD EN
LA CADENA DE PRODUCCION DE LOS ALIMENTOS PROCESADOS, 2017)

Los costos por la obtencion del certificado de BPM varia de acuerdo al tipo de
empresa, en el caso de la industria son cinco salarios basicos unificados, para la
mediana industria 4, para la pequefia industria 3, la microempresa 2 y los artesanos

deberan cancelar un salario basico unificado.
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Analisis de meso

El Manual de Buenas Préacticas de Manufactura los establecimientos de la
ciudad de Quito la gran mayoria no cumplen con todos los requisitos que se debe
de llevar a cabo, ya sea que no cumplan las maquinarias completas o la falta de
conocimientos en realizar los debidos procesos tanto maquinarias como
alimentarios. Son procedimientos que se aplican en el procesamiento de alimentos
y su utilidad radica en que nos permite disefiar adecuadamente la planta y las
instalaciones, realizar en forma eficaz los procesos y operaciones de elaboracion,

almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos.

Analisis micro

Se elaborard un manual de buenas practicas de manufactura para los
trabajadores del establecimiento, dando a conocer sobre diversos tipos de
problemas que puede ocasionar el mal manejo de los productos, como la
conservacion de cada producto y alimento que se utilice para la preparacion de los
productos, se realiz6 varias visitas hacia el establecimiento y ver qué tipo de

maquinas dispone y en que estados se encuentran.
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RECURSOS Y
MANDATOS
ANALISIS DE (recursos que
INVOLUCRADOS INTERESES EN LA|PROBLEMAS aporten y
INVESTIGACION PERCIBIDOS mandatos son
GRUPOS
leyes,
reglamentos 0
normas a seguir)
Trabajadores Conocimiento de las BPM. | Falta de )
o Seguir los
conocimientos en el
] reglamentos  del
manejo de
ISO 2200
productos.
- Seguir los
) Dar conocimientos de los | Dar a conocer acerca
Profesional reglamentos  del
BPM. de los BPM
ISO 2200
Figural. Tabla N1 Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Problema de investigacion

Definicion del problema

La falta de conocimientos en los BPM, da como resultado falencias en la

panaderia la Union, al no conocer como trabajar con materia prima o a la

manipulacion de los productos también el mal uso en las maquinas para la

elaboracion de ellos.
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Idea a defender
Mediante la elaboracion de un plan buenas practicas de manufactura, para
la panaderia, ayudaré a resolver los problemas detectados tanto en la parte operativa

como de conocimiento del personal para poder asi ofrecer alimentos de mejor

calidad a los clientes.

Objeto de estudio y campo de accion

Objetivo de estudio Se pretende crear un plan de buenas practicas de

manufactura que aporten tanto a la panaderia la Union como a los trabajadores de

ella.

Campo de Accidn Panaderia y pasteleria la Union.

Justificacién

Lo que se tiene por meta al cumplir y al aplicar el manual de Manual de
Buenas Practicas de Manufactura, es que las comensales y los clientes se sientan
confiados al 100% sobre su salud y la preparacion de sus alimentos desde la materia
prima hasta el resultado final de los productos elaborados El desarrollo de este plan
va destinado directamente para la adecuacion de la elaboracion de productos que se

sirven dentro del establecimiento, para mejorar la calidad de los alimentos.

La panaderia como sus empleados tienen el acceso y la facilidad de cumplir
correctamente cada cosa que se les pida y estaran dispuestos a recibir capacitaciones

y mas si la panaderia lo amerita.
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Objetivos

General
e Diseflar un plan de buenas practicas de manufactura para la
panaderia la Union ubicada en la Biloxi al sur de Quito, con el fin
de radicar la mala practica al momento de preparar los productos en

el establecimiento y garantizar la inocuidad de ellos.

Objetivo Especificos

o Analizar el desarrollo del plan de buenas practicas de manufactura
para la panaderia la Union

o Disefiar una propuesta ante la falta de buenas practicas de
manufactura en el establecimiento y asi incrementar las ventas del mismo.

o Conocer y evaluar el estado en el que se encuentra el establecimiento
ante las buenas practicas de manufactura.

o Detallar los procesos que se deben manejar y controlar ante las

buenas practicas de manufactura.

Sintesis de la introduccién

Se expone todos los temas relacionados o de interés sobre el plan de nuevas
practicas de manufactura se logré identificar el problema de raiz; es asi como se
estara exponiendo una solucién al establecimiento tomando en cuenta quienes estan
involucrados, y a quienes beneficiaremos ante la propuesta usando técnicas que

sean utilices tanto para el personal como para el comensal.
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CAPITULO I: FUNDAMENTACION TEORICA

1.1 Antecedentes Historicos

El 28 de agosto de 1988 en un pequefio local ubicado en el redondel de
Chaguar quingo de Quito, con el apoyo de un primo, dos panificadores y con los
equipos basicos comenzaron a darle vida al negocio que con mucho orgullo le
dieron el nombre de panaderia y pasteleria La Union.

De esta manera con el pasar del tiempo los clientes aumentaban, es asi
que tomaron la decision de abrir sucursales en diferentes partes de la ciudad.
Mejorando los servicios, mecanizando los locales, ofreciendo mejor calidad y
variedad de produccion para abastecer la demanda y gustos de los clientes.

El Ingeniero Joselito Cobo Bernal, gerente propietario de Panaderia y
Pasteleria La Unidn, tiene como objetivo principal convertir a su empresa en una
organizacion solida y solvente, con tecnologia y recursos modernos que le permitan
optimizar los procesos de produccion y comercializacion de sus productos, con la
finalidad de consolidar la confianza de los clientes y ampliar el mercado. De la
misma manera situar a la empresa en el mejor nivel de organizacion del recurso
humano y las unidades administrativas, para lograr la calidad en el servicio y

atencion al cliente. (Cobo, 2016)

1.2 Analisis de la zona de estudio

Esté ubicado al sur de la ciudad de Quito en la Magdalena la Biloxi, su
poblacion necesita contar con productos de primera mano desde su inicio hasta
la entrega de los productos para los comensales, tanto para cuidar su salud como

su bienestar y la calidad de sus productos.
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1.3 Ubicacion Geogréfica

La panaderia se encuentra en la ciudad de Quito parroquia la Magdalena

en el barrio la Biloxi y su direccion es mariscal sucre S16-103 y Av. Ajavi

1.4 Actividad econdémica a la que se dedica la poblacién

La actividad econdmica de la poblacién de la zona sur se dedica la mayoria
a rentar lugares para arrendar en la Biloxi en si tienen negocios como,
dentistas, clinicas, escuelas, negocios de gran variedad y algunos lugares
donde trabajan en empresas pequefias es un lugar muy transitado que tiene

variedad de lugares por conocer. (Anonimo, Por un Quito digno , 2020)

1.5 Fundamentacién Legal

Para mantener la formalidad del negocio se debe seguir las normas, para
obtener los requisitos necesarios como documentos y permisos de funcionamiento de

esta manera podré elaborar sin inconvenientes de que lo clausuren.

1.6 Registro unico de Contribuyentes (RUC)

Para que la empresa cumpla con todas las obligaciones tributarias es
indispensable obtener el Registro Unico de Contribuyente (RUC), el mismo que se
adquiere bajo los siguientes requisitos obligatorios (Guia Oficial de Tramites y

Servicios, 2022, https://www.gob.ec/):

e Cédula de identidad.
e Certificado de votacion.
e Documento para registrar el establecimiento del domicilio del

contribuyente.
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De acuerdo al Tercer Suplemento Registro Oficial N° 587 del 29 de
noviembre 2021, los negocios populares que tengan ingresos brutos de hasta
$20,000.00, cancelan una cuota unica de $60,00 al afio, donde incluye el pago del IR
e IVA, emite notas de venta, no son agentes de retencion, se les debe retener el 0%
(Registro Oficial, 2021), por lo cual el negocio los primeros afios entra en el Régimen
RIMPE Populares, y no cobra IVA en sus productos. (Certificado , 2022)

1.7 Patente Municipal:

1.8 Licencia Unica de Actividades Econdémicas (LUAE)

Es necesario que la empresa obtenga la Licencia Unica de Actividades

Econdmicas, para lo cual se debe cumplir con los siguientes requisitos.

e Formulario de Solicitud de LUAE

e Formulario Reglas técnicas de arquitectura y urbanismo

e Pago de la patente municipal.

e Copia de la cédula, de ambos lados.

e Copia de papeleta de votacién, de ambos lados.

e Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.

e Foto del Ro6tulo, medidas y materiales del mismo.

e Autorizacion del duefio del predio, en el que le permite colocar el

rotulo. (Anonimo, Licencia Metropolitana, 2022)

1.9 Inspeccion del Cuerpo de Bomberos

Este permiso esta dado bajo la inspeccion y autorizacion del cuerpo de
bomberos con el objetivo de precautelar la integridad de los consumidores. Para la
obtencion de este documento se debera presentar los siguientes requisitos.

e Formulario de solicitud de inspeccién en la recaudacion del cuerpo de
bomberos.

e Permiso de funcionamiento emitido por el Municipio.

e Copiadel RUC.

e Copia de la papeleta de votacion del Representante Legal.
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1.10 Agencia de Regulacion, Control y vigilancia Sanitaria / ARCSA

Es indispensable para el funcionamiento de la empresa, adquirir el permiso
otorgado por el ARCSA, se debe presentar los siguientes requisitos para su obtencion
(Guia para los requisitos, 2020) :

e Crear el usuario y contrasefia en la siguiente pagina

http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/.

e Declarar el afio en curso.

e Llenar datos de Establecimiento.

e Buscar actividad econdmica del establecimiento

e Aceptar y declarar

e Acercarse al Banco del Pacifico o BanEcuador con el comprobante de

ARCSA después de 24 horas.
e Al cabo de 48 horas revisar el portal del ARCSA para obtener su permiso

de funcionamiento. (Rovalino, 2018)

Glosario de términos basicos

Bpm: Es una disciplina (que combina tecnologias y metodologias), que
tiene como fin mejorar los procesos de negocio que sustentan la operacién de las

organizaciones. (Anonimo, Que son los BPM, 2020)

Intoxicacion: Enfermedad trasmitida por los alimentos, es una enfermedad
provocada por comer alimentos dafiados. Las causas mas frecuentes de intoxicacion

alimentaria son los organismos infecciosos (Loor, 2017)

Sanidad: La sanidad es el conjunto de bienes y servicios encaminados a

preservar la salud de los comensales.


http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/
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Inocuidad: La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto
de condiciones y medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento,
distribucion y preparacion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no

representen un riesgo para la salud. (Anonimo, G.D.M, 2017)

Contaminacién cruzada: La contaminacion cruzada es el proceso
mediante el cual los microbios u otras sustancias ajenas, como los alérgenos, se
transfieren de forma no intencional de un alimento u objeto a otro alimento, con

efectos perjudiciales. (Anonimo, Angencia Catalana, 2019)

Prevencion: Cuidar bien la higiene de los alimentos, lavarlos y

desinfectarlos ante de ser consumidos. (Mundial, 2017)

Alimentos alterados: Ha sufrido, por causas no provocadas, variaciones en
sus caracteristicas organolépticas olor, sabor, textura, composicion quimica o valor
nutritivo. (Coto, 2018)

Area limpia. Es aquella &rea que cuenta con un control del medio ambiente
definido con respecto a la contaminacion con particulas 0 microorganismos, con
instalaciones construidas y usadas de tal manera que se reduzca el ingreso,

multiplicacion y retencion de contaminantes dentro del &rea.

Comprobacion. Accion documentada que demuestra que un
procedimiento, proceso, equipo, material, actividad, o sistema conduce a los

resultados previsto.

Consignacion (o envio). Cantidad de materia prima, o de producto
farmaceutico, preparada por un fabricante y que se suministra de una sola vez en
respuesta a una determinada demanda o pedido.

Abrasivo: Agente de limpieza que se utiliza para remover particulas de

dificil eliminacién. Usados en exceso pueden provocar corrosion.
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Acondicionamiento: Accidn y efecto de disponer, preparar lo que ya se ha
elaborado en parte y acomodarlo para permitir o facilitar la fase siguiente del
proceso de fabricacion. Tratar un producto o una cosa con arreglo a alguna
condicion o para obtener una cualidad particular. Dar cierta condicion o calidad de

presentacion a un producto.

Adecuado: Suficiente para alcanzar el fin que persigue este manual.

Adulteracion: Se considera adulterado un producto cuando su naturaleza o
composicion no corresponde a aquélla con que se etiqueta, anuncia, expende o
suministra, o cuando no corresponde a las especificaciones de su autorizacion o
haya sufrido tratamiento que disimule su alteracién, se encubran defectos en su

proceso o en la calidad sanitaria de las materias primas

Sintesis del capitulo

Después de conocer las falencias que hay en el establecimiento se ha llegado
a que dicha propuesta servira mucho en el establecimiento, con la ayuda de gerente
y de personas capacitadas que les daran charlas y capacitaciones se llegara a la meta
planteada, dar la mayor seguridad a sus clientes sobre la calidad de productos que

consumen.

Aunque la investigacion exploratoria es una técnica muy flexible,
comparada con otros tipos de estudio, implica que el investigador esté dispuesto a
correr riesgos, ser paciente y receptivo.

Suele llevarse a cabo cuando el problema se encuentra en una fase
preliminar. A menudo, se le llama enfoque de teoria fundamentada o investigacion

interpretativa, ya que se utiliza para responder las preguntas qué, por qué y como.
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CAPITULO II: DIAGNOSTICO

2.1 Método de investigacion

Método Cuantitativo
Es el estudio de caso que se realizara a la misma comunidad que en este caso
seria el mismo establecimiento, con el que se realizara la encuesta acerca de la falta

de conocimientos de las BPM.

Método Cualitativo

Es un método donde los valores se describiran, analizaran y sintetizaran los
resultados, en este caso se lo realizard una encuesta donde sus resultados se
describiran para después analizarlos y obtener una solucion a los problemas

obtenidos.

Método Deductivo

Es un tipo de argumento en que una premisa general conduce a una
conclusion especifica. Su enfoque cualitativo se realizara un andlisis deductivo
para la Panaderia la Union que se llevara de la mano y contara con un respaldo
sobre una encuesta como resultado se obtendré informacion de cuanto conocen de
las BPM.

2.2 Tipo de investigacion

Investigacion explorativa

La investigacion exploratoria es un tipo de investigacion que es utilizada
para analizar un problema que no esta claramente definido o detallado, por lo que
se lleva a cabo para comprenderlo mejor, pero sin proporcionar resultados

concluyentes. (Castillo, 2022)
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Investigacion descriptiva
La investigacion descriptiva es el tipo de investigacion que es la creacion o
manera de realizar preguntas y la recopilacion de analisis que se llevara acerca del

tema que se hablara. (Castillo, 2022)

2.3 Técnicas e instrumento de investigacion

Es una técnica que se utiliza para establecer, disefiar y asi obtener y
recolectar datos mediante una encuesta y posteriormente se analizard. (Anénimo,
Online Tesis, 2018) Mediante esta técnica se observa y se obtendra los datos para
ver cudles seran las falencias y que se debera tener mas en cuenta al momento de

crear el manual de buenas préacticas de manufactura para la panaderia la Unién.

2.4 Universo

Mediante un estudio realizado previamente dentro del establecimiento a los
trabajadores de la panaderia que son 15 personas que laboran en las 4 areas distintas
que cuenta la panaderia, se obtuvo que los trabajadores saben y reconocen la falta
de conocimientos al producir los alimentos y esto debe cambiar para dar una mejor

experiencia y sobre todo ofrecer productos con todas las normas de BPM.

2.5 Muestra

Tipo: Probabilidad Simple.

Elaborado para 15 personas

Encuesta
La encuesta costa de 10 preguntas que contienen temas acerca del manual y
la falta de conocimiento acerca de los BPM, aqui es donde se podra obtener

resultados que les ayudara en el manual.
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2.6 Resultados obtenidos

A continuacién, se presenta los resultados obtenidos sobre la encuesta
planteada en el presente documento, lo que nos ayudara en el proximo capitulo al

momento de la creacion del manual de Buenas Practicas de Manufactura.

2.7 Presentacion gréafica de los resultados

A continuacion, se presenta los resultados obtenidos sobre la encuesta
planteada en el presente documento, lo que nos ayudara en el proximo capitulo al

momento de la creacién del manual de Buenas Practicas de Manufactura.

¢ Conoce de que trata las Buenas practicas de manufactura?

Figura2.
Si No
10 )

Tabla N2 Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Gréfica N1

Pregunta 1

No

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023



Analisis e interpretacién de resultados

Se realizo la encuesta a las 15 personas que laboran dentro de la panaderia
la Unidn y 10 personas que consta como el 67% conoce o0 sabe de queé se trata las

buenas practicas de manufactura mientras 5 personas que consta como el 33% no

sabe 0 no conoce nada acerca de la pregunta.

¢ Sabe lo importante que es aplicar las Buenas préacticas de manufactura en los

alimentos que consume?

Tabla N3

Si

No

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Gréfica N2

Pregunta 2

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Analisis e interpretacion de resultados

Se realizo la encuesta a las 15 personas que laboran dentro de la panaderia
la Unidn, y 8 personas que consta como el 53% sabe lo importante que es aplicar
las buenas practicas de manufactura en los alimentos que consume, y 7 personas

que consta como el 47% no cree que es importante manejar las buenas préacticas de

manufactura en los alimentos.

No
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¢Cree usted que es importante desinfectar las frutas y verduras antes de

consumirlas?

Tabla N4
Si No
14 1

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Gréfica N3

Pregunta 3

Si

No

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Analisis e interpretacién de resultados

Se realizd la encuesta a las 15 personas que laboran dentro de la panaderia
la Union y 14 personas que consta como el 93% creen que es muy importante
desinfectar las frutas antes de consumirlas, y 1 persona que consta como el 7% cree

gue no es necesario lavar las frutas antes de consumirlas.
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¢ Conoce usted lo que es la contaminacion cruzada?

Tabla N5

Si No
8 7

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Grafica N4

Pregunta 4

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Analisis e interpretacion de resultados

Se realizd la encuesta a las 15 personas que laboran dentro de la panaderia
la Unidn y 8 personas que consta como el 53% sabe que es contaminacion cruzada,
y 7 personas que consta como el 47% no sabe 0 no conoce que es la contaminacion

cruzada.



¢ Conoce alguna enfermedad que cause una infeccién por alimentos?

Tabla N6
Si No
14 1

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Grafica N5

Pregunta 5

Si
No

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Analisis e interpretacion de resultados
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Se realizo la encuesta a las 15 personas que laboran dentro de la panaderia la Union

y 14 personas que consta como el 93% conoce o sabe lo que es una infeccion por

alimentos y 1 persona que consta como el 7% no sabe o0 no conoce alguna infeccion

por alimentos.



¢ Cree usted que es importante conocer las alergias de los comensales?

Tabla N7
Si No
14 1

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Grafica N6

Pregunta 6

No

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Andlisis e interpretacion de resultados
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Se realiz6 la encuesta a las 15 personas que laboran dentro de la panaderia

la Union y 14 personas que consta como el 93% conoce o sabe lo que es una

infeccion por alimentos y 1 persona que consta como el 7% no sabe 0 no conoce

alguna infeccion por alimentos.
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¢ Cree usted que llevar el uniforme correctamente puede evitar incidentes en

la cocina?
Tabla N8
Si No
14 1

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Gréfica N7

Pregunta 7

No

:

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Andlisis e interpretacion de resultados

Se realizo la encuesta a las 15 personas que laboran dentro de la panaderia
la Union y 14 personas que consta como el 93% conoce o sabe lo que es una
infeccion por alimentos y 1 persona que consta como el 7% no sabe o no conoce
alguna infeccidn por alimentos



¢ Cree usted que implementar los BPM en la panaderia es importante?

Tabla N9
Si No
13 2

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Gréafica N8

Pregunta 8

Si
No

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Analisis e interpretacion de resultados
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Se realizé la encuesta a las 15 personas que laboran dentro de la panaderia

la Unidn y 13 personas que consta como el 87% cree que seria una excelente idea

implementar las buenas practicas de manufactura en el establecimiento mientras 2

personas que constan como 2% creen que no es necesario.
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¢Alguna vez algan comensal ha presentado alguna infeccién o intoxicacion al

consumir un producto del establecimiento?

Tabla N10
Si No
0 15

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Grafica N9

Pregunta 9

Si

No

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Analisis e interpretacion de resultados
Se realiz6 la encuesta a las 15 personas que laboran dentro de la panaderia la
Unién y 15 personas que consta como el 100% dice que ningun comensal ha tenido

intoxicacién por consumir algin producto de la panaderia.
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¢Usd cree que hay una iluminacion adecuada en las areas de produccion?

Tabla N11
Si No
13 2

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Gréfica N10

Pregunta 10

Si
No

Elaborado por: Rodriguez Génesis 2023

Andlisis e interpretacion de resultados
Se realiz6 la encuesta a las 15 personas que laboran dentro de la panaderia la
Union y 15 personas que consta como el 100% dice que ningun comensal a tenido

intoxicacion por consumir algun producto de la panaderia.
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CAPITULO III: Propuesta

3.1 Titulo de la propuesta Descripcion

Manual de Buenas Précticas de Manufactura de la panaderia la Union al Sur
de Quito en la Av. la Ajavi.

3.2 Macro y micro localizacion

Provincia de Pichincha

La Biloxi Av. Ajavi

Gréfica 11
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Elaborado (Google maps)

Mariscal Sucre S16-103 Y Av. Ajavi

3.3 Esquema de la propuesta (viabilidad, impacto, recursos)

El disefio del manual debe ser atractivo y facil entendimiento para los
trabajadores, es por ello que se incluird imagenes para sea mas sencillo y practico
para que sea mas facil la interaccion del manual con cada uno de los trabajadores

del establecimiento y asi se adapten mas facilmente.

La elaboracion del manual se realiz6 con la finalidad de proporcionar
informacion relevante de BPM como son los riesgos, al no saber cuidar la
produccion de los alimentos, no conocer alergias e intoxicaciones que se pueden

ocasionar dentro de ella.



3.4 Impacto econdémico

Al implementar el manual se quiere lograr que en su mayor expresion se
logre elevar los ingresos del negocio.

3.5 Recursos
La presente investigacion cuenta con recursos que a continuacion se detallan

cada uno los recursos que se requieren.

3.5.1 Recursos utilizados

TablaN12 Recursos utilizados

Movilidad Pasajes 15
Equipos individuales  Internet 1
Suministros Resma de papel 1
Entrega del manual Impresiones 1
Empastados 1

Elaborado por Rodriguez Genesis 2023

3.5.2 Talento Humano

Genesis Rodriguez (Encargado de realizar el proyecto)
Carlos Chavez (Tutor de proyecto)

Washington Casas Encargado del area de pasteleria



3.5.3 Presupuesto

TablaN13 Presupuesto

EQUIPO TECNOLOGICO
N° |DESCRIPCION CANTIDAD VALOR

UNITARIO VALOR TOTAL
1 |Laptop 1 440 $440,00
2 |Internet 1 20,00 $20,00
TOTAL $460,00
stmiistos ]
4 | Resma de papel 1 4,00 $4,00
5 |impresiones 80 00,08 $6.4
6 | empastados 2 2,00 $4,00
TOTAL $14,40
7 | Pasajes 15 0,35 $5,25
TOTAL $5,25
TOTAL, PRESUPUESTO $479,65

Elaborado por Rodriguez Genesis 2023
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3.6 Desarrollo de la propuesta

BUENAS @

PRACTICAS DE
MANUFACTURA

BPM )

GUIA DE BUENAS Codigo: | MBPM.01

PRACTICAS DE Version: 001

MANUFACTURA Fecha: | Mayo 2023
Pagina: 1 de 26

GUIA
DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PARA LA PANADERIA “LA UNION”
UBICADA AL SUR DE QUITO “LA AJAVI”

BUENAS @

PRACTICAS DE
MANUFACTURA

BV

Autor:

Genesis Yudit Rodriguez Rosas

Tutor:
Chef Carlos Chavez
QUITO 2023.
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@ GUIA DE BUENAS Cadigo: MBPM.01
BUENAS 1 .
PRACTICAS DE PRACTICAS DE Version: 001
SR BA R ) MANUFACTURA Fecha: | Mayo 2023
BPME -
Pégina: 2 de 26
Objetivo

Disefiar y elaborar un Manual de Buenas Practicas de Manufactura para mejorar la

manipulacion de todos alimentos en La Panaderia “La Union”.

INTRODUCCION

BPM
Mejora los sistemas de calidad en un restaurante y los procesos de produccion
identificando puntos criticos, ayuda al cumplimiento de las distintas legislaciones

vigentes.

POES
Son aquellos procedimientos operativos estandarizados que describen las tareas de

saneamiento. Se aplican antes, durante y despueés de las operaciones de elaboracion.

ETA
Enfermedades y/o infecciones trasmitidas mediante los alimentos son enfermedades
causadas por la ingestion de alimentos 0 agua contaminados con agentes etioldgicos

en cantidades tales que afectan la salud del consumidor.

MANIPULACION

Es la manera en la que se trata a un objeto, y se debe tomar mucho en cuenta la manera
que se lo hace a un ingrediente que previamente estd siendo tocado, para llegar a su
objetivo que es tener como gran referencia una gran produccion dentro de la misma

que se la va utilizar.
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BUENAS @

PRACTICAS DE
MANUFACTURA

BPM )

GUIA DE BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Cadigo: MBPM.01

Version: 001
Fecha: = Mayo 2023
Pagina: 3 de 26

Prevencion de riesgos ante el uso completo del uniforme

La importancia de usar el uniforme adecuado dentro de la panaderia, es para

mantener la higiene del restaurante y evitar accidentes laborales, este uniforme se

implementara a todos los colaboradores que laboren en las distintas areas.

e Gorro: Elemento imprescindible cuando se cocina, ayuda a retener el sudor

del colaborador, impide la caida del cabello en los alimentos

e Mascarilla: Prenda muy importante para evitar algun contagio o

enfermedad.

e Filipina: Es la prenda superior constituidos de mangas, es la encargada de

proteger al cocinero principalmente de quemaduras.

e Delantal: Ayuda a proteger la vestimenta del colaborador.

e Pantaldn: Debe ser comodo y lo mas fresco posible, hecho de algodon, se

deberia, evitar utilizar cinturones para poder quitarselos rapidamente si se

produce un derrame caliente.
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GUIA DE BUENAS
BUENAS @ PRACTICAS DE
PRACTICAS DE

s MANUFACTURA
BPME -

Cadigo: MBPM.01

Version: 001
Fecha: = Mayo 2023
Pagina: 4 de 26

e Calzado: Deben ser lo més cerrado posible y sobre todo antideslizante para
evitar caidas. (Anonimo, INSA DE MEXICO , 2022)

e Cada persona que se desempefie en las distintas areas a tiene que estar

informado sobre los riesgos generales especifico de dicha actividad.

7 c—
—
X 4

[ riivin R

Mandil o delantal

Gorro

[RES——— Trapos, toallas o caballos
.

S

Imagen 1 (Uniforme completo) https://aprende.com/wp-content/uploads/2020/12/como-luce-un-

chef-repostero.jpg

Los riesgos y la higiene en la cocina

Definicion

Las malas préacticas o los riesgos que hay dentro de la panaderia hacen referencia a

restos de plasticos, metales, procedentes de las materias primas o de errores en la

manipulacion en la elaboracion del producto. A la vez pueden dar lugar a que los

alimentos se contaminen a causa de distintos factores de riesgos fisicos quimicos o

bioldgicos a veces esta contaminacion se produce por no seguir unas normas de higiene

basica. (Vargas, 2020)


https://aprende.com/wp-content/uploads/2020/12/como-luce-un-chef-repostero.jpg
https://aprende.com/wp-content/uploads/2020/12/como-luce-un-chef-repostero.jpg
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Version: 001
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Riesgos fisicos en los alimentos

Los riesgos fisicos son el resultado de contaminacion o practicas deficientes en

varios puntos de la cadena productiva que afectan gravemente desde la materia prima

hasta el consumidor, incluso dentro de un establecimiento donde se manipulan

alimentos.

Las causas de este peligro son:

Restos de plasticos o de metal de los envases.

Las malas préacticas por parte de la de los manipuladores.

Presencia de anillos, pulseras, aretes cadenas dentro del area de

trabajo.

Contaminacién accidental con herbicidas, pesticidas, restos de

productos de limpieza.

Imagen 2 (Riesgo en los alimentos) https://elcaso.elnacional.cat/uploads/s1/31/61/08/70/alerta-

pan-de-molde-aldi-tiktok-cris-mone.jpeq



https://elcaso.elnacional.cat/uploads/s1/31/61/08/70/alerta-pan-de-molde-aldi-tiktok-cris-mone.jpeg
https://elcaso.elnacional.cat/uploads/s1/31/61/08/70/alerta-pan-de-molde-aldi-tiktok-cris-mone.jpeg
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Riesgos quimicos
Conformados por los desinfectantes como pueden ser el cloro, detergente liquido y

en polvo, jabdn para platos. etc.
o Contaminacién directa de alimentos por sustancias quimicas dicha

anteriormente

o Aditivos quimicos que pueden causar una intoxicacion grave.

o Polvo o restos de suciedad en los alimentos organicos.

Imagen 3(Riesgos quimicos) https://encrypted-
tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTuocAv6tkOnDjDLEtUSIi1JOcOrAf6X2ANZQ&usqp=CA

U


https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTuocAv6tkOnDjDLEtUSii1JOc0rAf6X2ANZQ&usqp=CAU
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTuocAv6tkOnDjDLEtUSii1JOc0rAf6X2ANZQ&usqp=CAU
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTuocAv6tkOnDjDLEtUSii1JOc0rAf6X2ANZQ&usqp=CAU
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Riesgos bioldgicos

Presencia de riesgos bioldgicos mas frecuentes se deben a:

e Microorganismos como Salmonella, Estafilococos,

Mohos y Levaduras.

Bacillus Cereus,

e Los mohos y levaduras se desarrollan muy facilmente en este tipo de

productos y durante su vida Gtil.

Imagen 4 (Riesgos bildgico) https://4.bp.blogspot.com/-
BYON54jBtDE/UN2PmVAfcol/AAAAAAAAAFc/pB7DPDa5E88/s1600/virus.jpg

Tipos de contaminacion

La contaminacién cruzada

Es la transferencia de microorganismos como bacterias, virus y

parasitos, desde alimentos crudos o sin desinfectar hacia alimentos que estan

listos para el consumo humano.


https://4.bp.blogspot.com/-BY0N54jBtDE/UN2PmVAfcoI/AAAAAAAAAFc/pB7DPDa5E88/s1600/virus.jpg
https://4.bp.blogspot.com/-BY0N54jBtDE/UN2PmVAfcoI/AAAAAAAAAFc/pB7DPDa5E88/s1600/virus.jpg
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La contaminacién cruzada se puede producir de distintas maneras

e Cuando un alimento sin gluten entra en contacto con un alimento
(o cualquier otra  sustancia) con gluten.

La contaminacion sucede cuando un producto no esta bien limpio o
lavado.

e Contaminacion cruzada directa, cuando se  ubican
incorrectamente los productos en el refrigerador, de manera que
aquellos listos para consumir toman contacto con los crudos.
(Carrasco, 2019)

Contaminacién cruzada de manera indirecta

e Cuando el gluten llega al alimento en origen libre de gluten a
través de las superficies o utensilios de trabajo, asi como por las
manos del manipulador poco cuidadoso.

e Esto sucede por las tablas, utensilios, manos, equipos de cocina.

e Es un ejemplo preciso de un cuchillo que se utilizé para cortar
cebolla y luego se utiliza para picar fruta esto altera el aroma,

sabor del producto.

Imagen 6 (Contaminacion cruzada de manera indirecta) https://i.ytimg.com/vi/L-

cdpFWRG2o0/maxresdefault.jpg



https://i.ytimg.com/vi/L-cdpFWRG2o/maxresdefault.jpg
https://i.ytimg.com/vi/L-cdpFWRG2o/maxresdefault.jpg
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Vias principales de contaminacion
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Imagen 7 (Vias principales de la contaminacion) https://www.monografias.com/trabajos97/via-

contaminacion-alimentos/image001.jpg

¢Como prevenir las enfermedades transmitidas por los alimentos que
consumen?
Para prevenir la multiplicacion y crecimiento de microorganismos se debe
cumplir a cabalidad los siguientes pasos.
e Mantener desinfectado y limpio toda el area donde se realizara la
produccion, almacenamiento y congelador de los alimentos.
e Verificar de no romper la cadena de frio entre refrigeracion —
congelacioén
e Verificar obligatoriamente las fechas de vencimiento de los
alimentos perecederos y no perecederos.
e Mantener en optimas condiciones los equipos de frio.
e Preparacion con temperaturas seguras y correctas en los productos.
e Evitar la contaminacion cruzada tanto directa como indirecta. (Coto,
2018)


https://www.monografias.com/trabajos97/via-contaminacion-alimentos/image001.jpg
https://www.monografias.com/trabajos97/via-contaminacion-alimentos/image001.jpg
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Uso correcto de las tablas de cortar en el area de trabajo

Las tablas de cortar para la cocina tienen como principal funcion proporcionar una

superficie plana y estable sobre la que realizar el corte de forma segura, ademas de

proteger tanto la mesa como alargar la vida de los filos de los cuchillos de cocina.

Ademas, nos ayudara a mantener limpio y ordenado el espacio de trabajo.
(Anonimo, Cuchilladita, 2022)

Imagen 8 Tablas para cada producto

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.cuchillalia.com%2Ftablas-de-

corte-funcion-y-uso-por-colores



https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.cuchillalia.com%2Ftablas-de-corte-funcion-y-uso-por-colores
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.cuchillalia.com%2Ftablas-de-corte-funcion-y-uso-por-colores
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Estado de salud del personal

e El personal deberd someterse a un control médico de manera periddica y
mantener fichas medicas actualizadas.

e Los examenes médicos se realizaran cada vez que se consideren necesarios,
especialmente antes y después de su contratacién e incluso en la ausencia
originada por una infeccion.

e EIl personal de la panaderia debe contar con uniformes adecuados que
permitan facilmente visualizar su limpieza.

e Las prendas deben ser lavables y de color blanco.

e Los colaboradores deberan lavarse las manos con agua y jabon antes de
empezar sus actividades laborales, cada vez que use los servicios sanitarios
y después de manipular objetos que alteren la composicion de los alimentos
u salidas del &rea de trabajo

e Es obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando se ingrese al

area de trabajo. (Zellazopa, 2021)

18y
o
L3

i

5

Imagen 9 Salud de los trabajadores
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.freepik.es%2Ffotos-vectores-

gratis%2Fpaciente



https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.freepik.es%2Ffotos-vectores-gratis%2Fpaciente
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.freepik.es%2Ffotos-vectores-gratis%2Fpaciente
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Normas para el personal que entre en contacto con alimentos.

e Unias cortas y limpias (sin esmaltes en el caso de las mujeres)

e Cabello limpio, recogido con mofio y uso de una malla.

e En caso de los hombres el cabello debe ser corto y con la
malla puesta.

e No se debera utilizar maquillaje o algin tipo de perfume o
crema.

e No se permite llevar bisuteria a ningin empleado (joyas,
relojes, cadenas.

e Todo el personal debera acatar las normas establecidas como:

prohibicion de fumar, utilizar celular.
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Sefalética y normas de seguridad

e Debe ser ubicados en sitios visibles para el conocimiento del personal del

establecimiento como para personas ajenas al lugar.
e El acceso a personas extrafias y sin proteccion debe ser restringidas de las

distintas areas. (Anonimo, Ministerio de Salud , 2021)

Prohibido Ingresar a,’::"é:’}?;f;}o

Animales Limpia y Ordenada

Use Uniforme i )
Completo Use Registros

No Comer en
Area de trabajo

Comedor

Imagen10 (Letreros para cada area)
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fpublicidadyletreros.cl%2FSe%25C3%

25Blaleticas%2FMantenga-Limpia-su-Area-de-Trabajo-BP-006-cod-BP-

006&psig=A0vVaw0vIPyUgM6TiEm0Zd



https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fpublicidadyletreros.cl%2FSe%25C3%25B1aleticas%2FMantenga-Limpia-su-Area-de-Trabajo-BP-006-cod-BP-006&psig=AOvVaw0vlPyUqM6TiEm0Zd
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fpublicidadyletreros.cl%2FSe%25C3%25B1aleticas%2FMantenga-Limpia-su-Area-de-Trabajo-BP-006-cod-BP-006&psig=AOvVaw0vlPyUqM6TiEm0Zd
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fpublicidadyletreros.cl%2FSe%25C3%25B1aleticas%2FMantenga-Limpia-su-Area-de-Trabajo-BP-006-cod-BP-006&psig=AOvVaw0vlPyUqM6TiEm0Zd
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Agentes desinfectantes para los alimentos

Existen distintos tipos de desinfectantes quimicos disponibles en el mercado

algunos suelen necesitar enjuagues antes de iniciar el proceso, todos los

desinfectantes adquiridos deben estar aprobados para el uso en establecimientos de

alimentos y productos y deben cumplirse a cabalidad las indicaciones del fabricante
para utilizar. (Sole, 2019)

Limpiar correctamente los alimentos crudos como frutas vegetales y

hortalizas.

Al adquirir fruta o verdura siempre debe lavarla bien con agua y

jabon.

El vinagre es un excelente aliado en desinfeccion. Lo maés

recomendable es mezclar un vaso de vinagre con medio litro de

agua.

Diluir una cucharadita de cloro en un litro de agua, sumergir una

esponja 'y comenzar a desinfectar tus frutas y verduras.

En un litro de agua disuelva una cucharada de sal y el jugo de un

limén, asi lograras conseguir un desinfectante natural para tus frutas.

(Robles, 2019)
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Los parasitos tienen estructuras
que los protegen de los
desinfectantes que utilizamos

normalmente en nuestras
cocinas.
/~ ¢Sabias ™\ El uso de un recipiente con agua
\_ qué..? / clorada o con algin desinfectante,
g / — — favorece la eliminacién de bacterias
@ y virus. Sin embargo los parasitos
T4 pueden sobrevivir y mantenerse
v adheridos a la superficie de las
« frutas y verduras.

Dr. Anisakis

El lavado con el chorro de
agua es fundamental, ya que
los
parasitos por arrastre y con
esto se iran por el desagiie.

permite  eliminar a

Imagen 11 Desinfectar los alimentos

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fbasicfarm.com%2Fblog%2Fcomo-

desinfectar-alimentos

Adquisicion de los alimentos y materia prima

Adquirir la materia prima, productos y los alimentos con garantia de calidad en

establecimientos de confianza y chequear las fechas de vencimiento. (Anonimo,

Impacto digital, 2018)

Condiciones minimas

No se aceptara materias primas que se encuentren en mal estado que puedan

producir intoxicacion alimentaria y perjudiquen la salud de las personas para eso se

solicitaran certificados.


https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fbasicfarm.com%2Fblog%2Fcomo-desinfectar-alimentos
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fbasicfarm.com%2Fblog%2Fcomo-desinfectar-alimentos
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Inspeccion y control

e Todas las materias primas deberan llevar un control e inspeccion

antes de ser utilizadas para mostrar la inocuidad, higiene y calidad.

Condiciones de recepcion

La recepcidn de materia prima e insumos debe realizarse con una persona encargada
como de tal manera debera revisar y estar al tanto para evitar contaminacion,
alteracion de su composicion y dafios fisicos, por lo que se separaran las areas de

recepcion y la de elaboracion de los productos

Higiene de materia prima

Para mantener inocuidad de fabricacion se debe de mantener una higiene de materia
prima, desde su recepcidn hasta su uso. Para asegurar la calidad de los alimentos se
debe comprar s6lo a proveedores que gocen de una Gptima reputacion y que puedan

comprobar su buen manejo y aplicacion de Buenas Practicas de Manipulacién

Asimismo, se debe llevar una ficha de registro de la compra con los proveedores
seleccionados, esto se hace con la finalidad que sea posible efectuar cualquier

investigacion.
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En caso de que algun producto venga en malas o condiciones. Se debera programar
las horas entregas procurando realizar las entregas en horas donde no exista flujo
de transito, al momento de la recepcién se debera de comprobar las condiciones en
las que llegaron los alimentos antes de su ingreso a las instalaciones y en caso de
tener alguna observacion o algun producto defectuoso se debera informar mediante
un registro escrito en donde se detalle:

e La causa por la cual no se recibi6 el producto.
e Detallar las caracteristicas y condiciones en las cuales llego el producto.

e También se debe registrar la temperatura en la cual el producto se recepto.

En caso de receptar la materia prima con éxito y sin ningan tipo de observacion, se
debe de almacenar rapidamente en el lugar apropiado, dependiendo del alimento se

destinara un lugar distinto para cada uno. (Rices, 2017)

Almacenamiento de los alimentos en el refrigerador
Conservar los alimentos refrigerados permite una durabilidad mayor, ya que las

temperaturas bajas disminuyen la reproduccion bacteriana.

DONDE GUARDAR LOS
ALIMENTOS

A A
EN
REFRIGERACION

I | TEMPERATURA
Ajos* Durazno Apio Arandanos

I I AMBIENTE
Albahaca Lima* Berenjena Cerezas
Cebolla* Limén* Brocoli Fresas
Cebollin Melocotédn c [=1 jiesas
Calabaza Naranja* Coliflor Melén
Papa* Nectarin Esparragos Moras
Camote* Palta Hojas verdes Uvas
Yuca* Pifia Hierbas
Platano aromdaticas

~Conservar en lugar sandia Pepinc
saco, peeura y 18jos del
calor

Toda fruta/
verdura picada
Tomate Pimiento o pelada

Zanahoria

-se puaden rofrigorar para
5 Zapalle italiano

P ayor duracian

Imagen 13 Ubicacion de los alimentos
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.facebook.com%2Fdoctordarwinp
ediatra%2Fphotos%2Fa.489678225087990%2F947381239317684%2F%3Ftype%3D3&psig



https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.facebook.com%2Fdoctordarwinpediatra%2Fphotos%2Fa.489678225087990%2F947381239317684%2F%3Ftype%3D3&psig
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.facebook.com%2Fdoctordarwinpediatra%2Fphotos%2Fa.489678225087990%2F947381239317684%2F%3Ftype%3D3&psig
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Lavado Correcto de manos

Lavarse las manos puede mantenerlo sano y prevenir la propagacion de

infecciones respiratorias y diarreicas de una persona a otra. Los microbios se

pueden propagar de una persona a otra persona o de las superficies cuando usted:
(Pefa, 2017)

Se toca los 0jos, la nariz y la boca con las manos sin lavar.

Prepara o consume alimentos o bebidas con las manos sin lavar.

Toca una superficie 0 un objeto contaminado.

Se suena la nariz o se cubre la nariz y la boca con las manos cuando tose

0 estornuda y luego le toca las manos a otra persona o toca objetos de

uso comuan.

Lavado correctode

manos

I~ lave con agua 2-use jabon 3- Refregar por 20 seg.

4- Utilice secador 5- Use papel 6- cierre la canilla
de manos (si tiene) para secarse con papel para secar
N il Al @msonday ¥
& P £&§% minister «\:muapmm:v\,n

Imagen 14 Lavado correcto de manos

https://www.google.com/url?sa=i&url=http%3A%2F%2Fwww.imss.gob.mx%2Fsalud-en-

linea%2Finfografias%2Flavadomanos&psig=A0vVawQUO3zleTvQTVchK90Q1DvS&ust=16874

87729838000&source=images&cd=vfe&ved=0CA4QjRxqFwoTCJDvm-

brifsCFQAAAAAJAAAAABAD



https://www.google.com/url?sa=i&url=http%3A%2F%2Fwww.imss.gob.mx%2Fsalud-en-linea%2Finfografias%2Flavado-manos&psig=AOvVaw0UO3zIeTvQTVchK90Q1DvS&ust=1687487729838000&source=images&cd=vfe&ved=0CA4QjRxqFwoTCJDvm-br1f8CFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=http%3A%2F%2Fwww.imss.gob.mx%2Fsalud-en-linea%2Finfografias%2Flavado-manos&psig=AOvVaw0UO3zIeTvQTVchK90Q1DvS&ust=1687487729838000&source=images&cd=vfe&ved=0CA4QjRxqFwoTCJDvm-br1f8CFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=http%3A%2F%2Fwww.imss.gob.mx%2Fsalud-en-linea%2Finfografias%2Flavado-manos&psig=AOvVaw0UO3zIeTvQTVchK90Q1DvS&ust=1687487729838000&source=images&cd=vfe&ved=0CA4QjRxqFwoTCJDvm-br1f8CFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=http%3A%2F%2Fwww.imss.gob.mx%2Fsalud-en-linea%2Finfografias%2Flavado-manos&psig=AOvVaw0UO3zIeTvQTVchK90Q1DvS&ust=1687487729838000&source=images&cd=vfe&ved=0CA4QjRxqFwoTCJDvm-br1f8CFQAAAAAdAAAAABAD
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Limpieza

El refrigerador debe mantenerse limpio, lo ideal es revisarse una vez a la semana su
contenido e higiene.

Si hay alimentos que ya no son aptos para su consumo, deben desecharse para
limpiar el interior y los estantes del refrigerador, utilizar una esponja y agua con
jabdn enjuagando perfectamente con agua limpia se debe evitar el uso de productos
de limpieza con aromas fuertes que puedan contaminar e impregnarse a los

alimentos secar con un trapo limpio y seco con papel absorbente luego del enjuague.

Almacenar restos de alimentos

Las sobras de los alimentos preparados deben refrigerarse tan pronto como sea

posible los restos de alimentos perecederos no deben permanecer fuera del

refrigerador por mas de 2 horas si el clima es célido el tiempo reduce a 1 hora.

Imagen 15 Almacenamiento de alimentos

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fvegayqgijon.com%2Fcomo-organizar-

y-guardar-los-alimentos-



https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fvegaygijon.com%2Fcomo-organizar-y-guardar-los-alimentos-
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fvegaygijon.com%2Fcomo-organizar-y-guardar-los-alimentos-
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Congelacion

Frutas y verduras

Lavar, desinfectar y secar correctamente guardar en contenedores descubiertos o en
bolsas herméticas con agujeros para cuando no han sido lavadas o desinfectadas se
recomienda colocarlas en los cajones debajo de los deméas de donde hay mayor

humedad esto permite que se conserve fresca y por mas tiempo.

Fiambres y quesos
Se recomienda envolverse en recipientes herméticos y cubiertos de papel film para
que se conserven su humedad original y no se reseque pueden estar en los estantes

superiores 0 en la puerta ya que no requieren temperaturas tan bajas.

Alimentos cocidos
Dejar enfriar bien para evitar la formacion de burbujas de agua una vez guardados

verter en contenedores y cubrir con la tapa o papel film.

Aderezos
aderezos no requieren temperaturas tan bajas para su conservacion por lo que se

pueden colocar en la puerta.

Léacteos y huevos
Los lacteos y los huevos pueden colocarse en los estantes medios del refrigerador
no pegados a la puerta ya que requieren temperaturas mas bajas para su correcta

conservacion.
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Bebidas

Las bebidas usualmente no requieren temperaturas tan bajas por lo que se pueden

almacenar en la puerta del refrigerador. (Anonimo, Guia de almacenamientos,

2018)

Tipos de residuos que se generan en la cocina:

Residuos organicos

Se trata de todos los restos de alimentos, en especial de frutas y verduras.

Cascaras y semillas podrian ser un buen ejemplo

e Algunos restaurantes también juntan con los residuos organicos los

restos de platos ya preparados (restos de arroz, de pasta, huesos.

e EIl mayor riesgo es que los residuos organicos pueden generar

microorganismo y bacterias. También, atraer cucarachas y roedores.

Por lo cual, debemos ser muy cuidadosos con la circulacién de los

mismos e intentar dejarlos siembre fuera de la cocina.

-
L ——
2]
L -
Condimentos y ads
.i-1 o
ik -
Carnes crudas refrigeracién I
— A
L_____J L] p

Imagen 16 Orden adecuado de los alimentos

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fvegaygijon.com%2FcOMO-organizar-

y-guardar-los-alimentos



https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fvegaygijon.com%2Fcomo-organizar-y-guardar-los-alimentos
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fvegaygijon.com%2Fcomo-organizar-y-guardar-los-alimentos
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Residuos reciclables
Se trata de todos aquellos residuos que pueden ser reciclados.
Hay 3 grandes grupos que pueden ser reciclados:

Vidrios: se trata de envases de vidrio y botellas. Si bien muchos bares trabajan
con botellas reciclables de gaseosas o cervezas, las botellas de vino por lo general

no se reutilizan.

Plasticos: Sea manteca, leche, o casi cualquier ingrediente que usemos suele venir
en un envase de plastico. Podemos separarlos y apostar al reciclaje y reutilizacion

de los

Papeles y carton: Muchos de los insumos de la cocina vienen en cajas de carton.
Asi mismo, envases de papel. Eso si, es importante que tanto el papel como el carton

estén limpios para poder ser reciclados. Por ejemplo, servilletas usadas no cuentan.

Residuos grasos (y peligroso)

En la cocina también se generan residuos peligrosos para el medioambiente. Por
ejemplo, el aceite usado, restos de grasas.

Estos elementos no pueden ser mezclados con los residuos normales ni mucho

menos ser eliminados por el desagtie (Anonimo, Ceres, 2019)
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Sintesis del capitulo

En el presente capitulo se da a conocer la propuesta del manual de buenas
practicas de manufactura que se puede implementar como ayuda al problema de

investigacion.

4 CONCLUSIONES

Mediante la investigacion se logro disefiar un manual de Buenas Practicas de
Manufactura para la panaderia la Unién que va directamente dirigido a todas las
areas que se encuentren dentro del establecimiento la cual ayuda a compartir
informacion especifica para los trabajadores de las distintas areas y da a conocer
los riesgos que puede tener las distintas areas de trabajo al momento de realizar la
elaboracion de los produccién que se elaboran en la panaderia, estos pueden ser
tanto fisicos, quimos y bioldgicos, alterando la calidad de los alimentos, obteniendo
como resultado un alimento contaminado que puede ser perjudicial para los
comensales de la panaderia La Unidn es por ello que se implemento6 dicho manual

para evitar a futuro malos acontecimientos dentro del establecimiento.
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5. RECOMENDACIONES

e Se recomienda dar capacitaciones sobre buenas préacticas de
manufactura a los trabajadores de la Panaderia la Union para obtener mayor
resultado con la implementacion del manual.

e Tener siempre en cuenta las sugerencias de los colaboradores para
mejorar la comunicacion dentro del area de cocina con el fin de evitar un
mal clima laboral.

e Si algun trabajador se negara o se opusiera al cumplir el manual se

recomienda platicar con él o se realizaria cambio de personal
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6 VALIDACION DE INSTRUMENTOS
[ |
Tecnolégico
I I Internacional
Universitario

ENCUESTA

La presente encuesta a realizarse es con fines académicos, solicito a usted muy
comedidamente responder a las siguientes preguntas que se realizaron.

Marque con una X donde usted conozca acerca del tema.

Tecnoldgico
I I Intemacmnal
Universitario

Preguntas al personal de la panaderia la Union

1 ¢Conoce de que trata las Buenas practicas de manufactura?

T

2 ¢Sabe lo importante que es aplicar las Bpm en los alimentos que consume?

]
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3 ¢Cree usd que es importante desinfectar las frutas y verduras antes de

consumirlas?

Sl

4 ;Conoce usd lo que es la contaminacion cruzada?

Sl

5 ¢Conoce alguna enfermedad que cause una infeccién por alimentos?

Sl

6 ¢Cree usd que es importante conocer las alergias de los comensales?

Sl

7 ¢Cree usd que llevar el uniforme correctamente puede evitar incidentes en la

cocina?

Sl
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8 ¢Cree usd que implementar los BPM en la panaderia es importante?

]

9 ¢Alguna vez algun comensal ha presentado alguna infeccién o intoxicacién al

consumir un producto del establecimiento?

Sl

10 ¢Usd cree que hay una iluminacion adecuada en las areas de produccion?

]
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Anexo 2 Imagen dentro de la panaderia con el personal
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Anexo 4 Imagen de algunas encuestas llenadas
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