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RESUMEN

En la actualidad, los servicios de restauracién no aplican Normas de Higiene en
los procesos de manufactura de los alimentos que expenden; por lo que la
presente tesis establecio el Desarrollo e Implementacion de un Programa de
Inocuidad Aplicado a Servicios de Alimentacién Colectiva en la Provincia de
Santa Elena Comuna Ayangue, mediante la aplicacién de las Buenas Practicas

de Manufactura y Normas afines.

Mediante un diagndstico situacional soportado por una herramienta verificadora
como el Check List, se evidenciaron condiciones especificas que contribuyeron
a determinar los estados deficientes de infraestructura, manejo de personal y
manipulacion de alimentos; posteriormente se evaluaron los riesgos
microbiolégicos causados por éstos mediante un muestreo aleatorio y analisis

en el laboratorio.

El Sistema de Inocuidad incluyd programas como son Control de Personal,
Manejo Integrado de Control de Plagas, Control de Superficies de Contacto,
Control de Manipulacion de Alimentos y el Programa de Limpieza y Sanitizacion.
Para cumplir con dichos procedimientos se realizaron Formatos de Control para

las Areas de Proceso.



Para dar cumplimiento al Control de Personal, se establecio un Programa de
Monitoreo con sus respectivas capacitaciones y evaluaciones a los
administradores y empleados de las Cabafias entre los meses de Junio a

Octubre del 2011; lograndose un 72% de comprension de los temas tratados.

En lo que respecta a Manejo Integrado de Control de Plagas, fueron
considerados los roedores y moscas que aquejan a sus alrededores
ocasionando condiciones de insalubridad; para ellos los métodos de prevencion
y control incluyeron cebos rodenticidas y trampas con feromonas, ubicados en

zonas estratégicas en el Plano de Control de Plagas.

Para el Control de Superficies de Contacto, se incluyeron procedimientos para
evitar los riesgos fisicos, quimicos o microbiol6gicos que por causa de equipos y

utensilios de cocina, contaminan por contacto directo o indirecto a los alimentos.

En lo que se refiere a Control de Manipulacion de Alimentos, se incluyeron
procedimientos detallados para la Recepcién de Materia Prima, Almacenamiento
y Elaboracién. Ademas, se sugirid el uso de termometro con su respectiva

calibracion y registros de las actividades que involucran el uso del mismo.



Con la finalidad de mantener el Programa de Limpieza y Sanitizacion, se elaboro
un instructivo para cada una de las areas, utensilios y equipos con el

perteneciente producto de desinfeccion y registros de control.

Finalmente, para verificar la eficacia de la Implementacion del Sistema de
Inocuidad se realizaron analisis microbiolégicos de Aerobios Mesdbfilos,
Coliformes Totales y E. Coli, los cuales dieron como resultados valores
permisibles dentro de la Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994 y Norma

INEN 1529-6 literal 11.1.
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Las enfermedades transmitidas por alimentos afectan principalmente a los
sectores mas vulnerables de la poblacion, las cuales son causadas
principalmente por la incorrecta manipulacion de los alimentos y la falta de

higiene del personal.

Las malas préacticas en el sector culinario, no traen consigo solo problemas para
el consumidor, también reflejan pérdidas econémicas a los propietarios, como la

imagen del establecimiento y el acelerado deterioro de su materia prima.

Estas deficiencias sanitarias pueden ser corregidas con la aplicacion de normas
sanitarias minimas en todas las areas del proceso, incluyendo a las personas
intervinientes. Algunas de ellas son las BPM, SSOP y R.O. emitido por los
gobiernos de cada pais, normas que servirdn de herramientas en el desarrollo

de la presente tesis.

El propdsito de esta tesis es aportar orientacion a quienes intervienen en el
proceso de elaboracion de alimentos, creando conciencia de salud en los

mismos.



CAPITULO 1

1.GENERALIDADES

1.1 Problemaética de la Intoxicacién de Alimentos.
Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) en el afio 2008 se
reportaron 190130 casos de célera a nivel mundial debido a la ingestiéon

de alimentos y aguas contaminados (1).

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos han sido reconocidas
como el problema de la Salud Publica mas extendido en el mundo actual,
denotando la relevancia de este tipo de afecciones que aquejan al
ciudadano comun, especialmente a la poblacion mas vulnerable como

ninos, ancianos y mujeres embarazadas; mas aun si se ingieren



alimentos perecibles como el pescado y los mariscos, los cuales a causa
de su humedad, su naturaleza proteica y el abuso de tiempos y
temperaturas, son alimentos potencialmente peligrosos, pudiendo causar
enfermedades originadas por bacterias como la Shigelosis,
Gastroenteritis, Campilobacteriosis, Salmonelosis, Colitis Hemorragica,

Listeriosis, etc.

Ecuador no es la excepcion, especificamente en la Provincia del Guayas
se reportaron 877 casos de intoxicaciones alimentarias en los meses de
Enero a Mayo del 2010, segun el Hospital de Infectologia José Daniel

Rodriguez (Ver Figura 1.1).

500 A
400 A
300 +
200 A
100 -~

0 T T T T 1
Enero Febrero Marzo Abril Mayo

Figura 1.1. Namero de Casos Notificados de ETAS en la Provincia del
Guayas, 2010.
Elaborado: Cobefia, Mora, 2011

Fuente: Dr. Francisco Andino R, Hospital de Infectologia (2).



Sin  embargo existen medidas preventivas que podrian reducir
significativamente los vectores que producen dichas intoxicaciones en la
manipulacion de alimentos como el cumplimiento de los protocolos de

seguridad alimentaria.

1.2 Situacion Actual de la Comuna Ayangue.

La Provincia de Santa Elena, creada el 7 de noviembre de 2007, es un
balneario muy concurrido de la costa ecuatoriana, cuenta con atractivos
turisticos de diversa indole, como arqueoldgicos, histéricos, naturales,
gastrondmicos, culturales y extensas playas; lo cual hace que sea un
punto de encuentro de turistas nacionales e internacionales, llegando a

recibir hasta 80 mil turistas en época de temporada alta.

Es precisamente la Playa de Ayangue, perteneciente a la parroquia
Colonche, con una superficie de 1.292 hectéreas y una poblacion
aproximada de 2372 habitantes, el lugar escogido para desarrollar la
presente tesis; ya que ademas de tener un clima y un paisaje que invitan
a visitar las cabafias asentadas en la playa, brindan una gran diversidad

gastronémica a la poblacion.


http://es.wikipedia.org/wiki/2007

Sus platos tipicos a base de mariscos (camardn, concha, langosta,
pescado, pulpo, calamar, ostién, almeja, mejillones), resultan muy
agradables al paladar del publico; quienes esperan visitar
establecimientos que les proporcionen alimentos seguros y ser

atendidos por personal capacitado.

En el caso de Ayangue, el proceso de elaboracion de sus platos tipicos
proviene de costumbres familiares, de manera empirica - artesanal,
quienes a pesar de poseer todos los servicios basicos no se rigen a
normas de higiene que garanticen la inocuidad de productos que se

ofrecen al publico.

1.3 Normativas.
Existen numerosas normativas o procedimientos estandarizados y
aprobados para la correcta manipulacion de alimentos, que disminuyen el
riesgo de contaminacién y por consiguiente de intoxicacién a los

consumidores.

En el caso de la Comuna Ayangue, los servicios de restauracion en el
aspecto sanitario son regulados por la Direccién Provincial de Salud de

Santa Elena, Departamento Vigilancia y Control Sanitario otorgando los



Certificados de Manipulacion de Alimentos para el personal y el Permiso
de Funcionamiento de cada establecimiento, posterior a la inspeccion
sanitaria visual, asi como el Gobierno Municipal de Santa Elena,

Departamento de Justicia y Vigilancia.

Para el siguiente estudio se utilizaran las normativas presentadas en la

Tabla 1.

TABLA 1

Normativas y Regulaciones en la Industria Alimentaria

Normativa

y )
Regulacion Ambito de Aplicaciéon

Hace referencia a requisitos de higiene

Cddigo de Précticas de . .
para la coccion de alimentos crudos y la

Higiene . . , .
manipulacion de alimentos cocinados y

para los Alimentos . . . .
precocinados destinados a la alimentacion

Precocinados y Cocinados
de grandes grupos de personas, como

Utilizados en los Servicios .
nifos en las escuelas, personas de edad




de Comidas para

Colectividades

CAC/RCP 39-1993

avanzada ya sea en hogares de ancianos
0 a través de servicios de comidas
ambulantes, pacientes de hospicios para
ancianos 'y hospitales, prisioneros,

escuelas e instituciones similares.

FDA. 21 CFR 110

La FDA requiere que los productores,
procesadores y empacadores de alimentos
aseguren que sus productos sean
seguros, libres de impurezas y estén
correctamente etiquetados, dando un
enfoque de calidad a la manufactura que
permita minimizar o eliminar casos de
contaminacion, protegiendo al consumidor
de comprar un producto impuro, mal

representado en las etiquetas o hasta

peligroso.

Reglamento de BPM para

Alimentos Procesados.

Aplica a establecimientos, equipos,

utensilios, personal manipulador vy




Decreto Ejecutivo 3253, materias primas que intervienen en la

ERegistro Oficial 696 de 4 de |elaboraciéon de alimentos de consumo

E  Noviembre del 2002 humano.

I

a

o Recomienda las practicas de higiene y
Norma Oficial Mexicana |sanidad en la preparacion de alimentos

o
NOM-093-SSA1-1994. gue se ofrecen en establecimientos fijos y

r

. limites microbiolégicos para alimentos,

g superficies vivas e inertes.

Elaborado por: Cobefia, Mora, 2011
Fuente: CAC/RCP 39-1993, FDA. 21 CFR 110, Reglamento de BPM

Capitulo Ecuador, Norma INEN, Norma Oficial Mexicana (3).

1.4 Alcance del Programa
El presente trabajo desarrolla un Programa de Inocuidad dirigido al
personal y areas de recepcion, manipulacion, almacenamiento y servicio
de alimentos, en los Comedores, Cabafias y Restaurantes de la Comuna

Ayangue.



1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo General

15.2

Desarrollar un Programa de Inocuidad de alimentos aplicados a
servicios de restauracion, mediante la orientacion de Buenas
Practicas de Manufactura y Normas afines; en la Comuna Ayangue.
Objetivos Especificos.

¢ Definir los principales peligros asociados con alimentos mediante la
realizacion de una lista de chequeo para infraestructura, personal,

almacenamiento, manipulacion y servicio.

e Realizar el conteo de microorganismos presentes en los alimentos
preparados, personal y superficies de contacto y Vvivas;
mediante latoma  de muestras, andlisis de las mismas vy

posteriores comparaciones con normativas.

eEstablecer las medidas de control sanitarias para el personal,
almacenamiento, manipulacion y servicio que presenten

desviaciones acordes las BPM.



10

e Concienciar a los manipuladores de alimentos a través de talleres
de capacitacién relacionados con inocuidad alimentaria y su

posterior evaluacion.

eElaborar un Plan de Inocuidad aplicado a los servicios de

restauracion para la Comuna Ayangue.

e Establecer Procedimientos de Control y Monitoreo en los Servicios

de Restauracion.
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CAPITULO 2

2. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

A inicios del 2011, se empez6 con el diagnéstico en las Cabafas de la
Comuna Ayangue, de los 80 establecimientos que alli se encuentran, fueron
escogidos 5 de manera aleatoria, utilizando la tabla Militard Estandar MIL-
STD-105E (Ver Apéndice 1), con un Nivel General de Inspeccion | que
proporciona aproximadamente la mitad de la inspeccién, representando asi

una muestra fiable para el presente proyecto.

Para efectos de estudios las cabafias se identificaran con los coédigos

mencionados en la Tabla 2.
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Con el objetivo de identificar &reas de riesgos se empleo un check list, cuyos
items estan contenidos en la 21CFR-110 y el Reglamento de Buenas
Practicas de  Manufactura, R.O. 696. Dicho check list incluira areas como:

infraestructura, personal, servicio y elaboracion.

TABLA 2

Codigos de Cabafias Diagnosticadas en la Comuna Ayangue

Codigos de los Establecimientos

Cabanal:C1

Cabana 2: C2

Cabafna 3: C3

Cabarfa 4: C4

Cabana 5: C5

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

La metodologia aplicada para dar la puntuacion segun el cumplimiento de
las Cabafias a cada item es la siguiente:

e No Cumple: 0

e Cumple parcialmente: 1

e Cumple completamente: 2
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e No aplica: N/A

Luego se suman todas las puntuaciones de items de cada area por

separado y se calcula el porcentaje de satisfaccion.

2.1. Infraestructura
Este aspecto es una limitante para el proyecto, ya que los costos de
reingenieria son muy elevados dadas las condiciones econémicas de los
propietarios; sin embargo fue considerado en el diagndstico para tener
conocimiento de las deficiencias en el mismo.
Los check list utilizados para la evaluacion se indican a continuacion:
o Check List Infraestructura C1 = Apéndice 2.
o Check List Infraestructura C2 = Apéndice 3.
. Check List Infraestructura C3 = Apéndice 4.
o Check List Infraestructura C4 = Apéndice 5.

o Check List Infraestructura C5 = Apéndice 6.



TABLA 3

Evaluacién de Infraestructura C1

14

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C1l No poseen armarios para el 69,11%

almacenamiento de los productos,
se detectd presencia de moscas, no
existen programas de fumigacion, el
tanque de gas se encuentra en el
interior de la cocina, sus paredes
son de madera, el piso es de arena,
no existe separacion entre areas de
crudos y preparados., no hay tachos

de basura.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011



Figura 2.1. Infraestructura C1
TABLA 4

Evaluacién de Infraestructura C2

15

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
cz2 Se evidencié focos sin proteccion 69,85%

por encima de la mesa de
elaboracién, ademas no cuenta con
armarios, no poseen tachos de
basura, so6lo se colocan los
desechos en fundas, el tanque de

gas se encuentra dentro de la
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cocina, las paredes son de madera
y no son lisas, el piso es de arena y
no existen separacion entre areas

de crudos y preparados.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.2. Infraestructura C2




TABLA S5

Evaluacién de Infraestructura C3

17

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C3 Se evidenci6 la falta de tachos de 83.08%

basura, sélo se colocan los
desechos en fundas, el tanque
de gas se encuentra dentro de la

cocina, pisos ni paredes lisas.

Elaborado por: Cobefia 'y Mora, 2011

Figura 2.3. Infraestructura C3




TABLA 6

Evaluaciéon de Infraestructura C4

18

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
c4 Se evidenci6 que no existen 80,14%

programas de fumigaciéon y el
tanque de gas se encuentra en el
interior de la cocina, no cuenta con
armarios para el almacenamiento
de los productos, se detectod

presencia de moscas.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.4. Infraestructura C4




TABLA 7

Evaluaciéon de Infraestructura C5

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C5 Piso en mal estado, no existe un 60,29%

adecuado drenaje de las aguas de
limpieza, paredes sucias y en mal
estado, techos de zinc con goteras,
mesones despostillados, puertas en
mal estado, falta de iluminacion en
el area de cocina, tachos de basura
sin tapa y funda, unidades de

lavado de azulejo.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.5. Infraestructura C5
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2.2. Personal
Se revis6 a cada empleado que interviene en el proceso de elaboracion,
desde su vestimenta, su comportamiento y estado de salud; con el fin de
determinar su cumplimiento respaldado en las BPM en las tareas
asignadas.
Los check list utilizados para la evaluacion se indican a continuacion:

e Check List Personal C1 = Apéndice 7.

Check List Personal C2 = Apéndice 8.

Check List Personal C3 = Apéndice 9.

Check List Personal C4 = Apéndice 10.

Check List Personal C5 = Apéndice 11.

TABLA 8

Evaluaciéon de Personal C1

Nombre del Observaciones Puntaje

Establecimiento

C1 Se evidencié que el personal no 45,83%
viste con el uniforme adecuado
(zapatillas, redecillas), el uso de

joyas y ufias con barniz. Ademas
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no poseen certificado de salud

ocupacional.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.6. Personal C1




TABLA 9

Evaluacién de Personal C2

22

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C2 Se evidencio que el personal no viste | 41,66%

con el uniforme adecuado (zapatillas,
redecillas) y no poseen certificado de

salud ocupacional.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.7. Personal C2




TABLA 10

Evaluaciéon de Personal C3

23

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C3 Se evidenci6 el uso de joyas y no 50%

poseen el certificado de salud

ocupacional.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.8. Personal C3




TABLA 11

Evaluaciéon de Personal C4

24

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C4 El personal no viste con el uniforme 37,5%

adecuado (zapatillas, redecillas), el
uso de joyas, no poseen el

certificado de salud ocupacional.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.9. Personal C4




TABLA 12

Evaluaciéon de Personal C5

25

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C5 Se evidencié que el personal no 54,17%

viste con el uniforme adecuado
(zapatillas, redecillas), el uso de
joyas y no poseen el certificado de

salud ocupacional.

Elaborado por: Cobefia, Mora, 2011

Figura 2.10. Personal C5
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2.3. Alimentos.

La transformacién de un alimento crudo a un alimento procesado, esta
dividido por tres procesos como: elaboracion, almacenamiento y
servicio. Estos procesos son llevados a cabo de manera artesanal, con

minimas condiciones de salubridad e higiene.

Elaboracion

Durante el proceso de elaboracion se observo la manipulacion de
alimentos, ademas de los instrumentos como: cuchillos, tablas de picar,
cucharas y demas utensilios que entran en contacto directo con los

alimentos.

Los check list utilizados para la evaluacion se indican a continuacion:
Check List Elaboracion C1 = Apéndice 12.
Check List Elaboracién C2 = Apéndice 13.
Check List Elaboracién C3 = Apéndice 14.
Check List Elaboracion C4 = Apéndice 15.

Check List Elaboracién C5 = Apéndice 16.



TABLA 13

Evaluacién de Elaboraciéon C1

27

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C1 Se evidenciaron tablas de picar y 34,78%

mangos de cuchillo de madera, no
existe sanitizacion de hortalizas ni
utensilios, existe contaminacion de
areas sucias a areas limpias, ollas
en contacto con el piso, presencia

de moscas.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.11. Elaboracion C1




TABLA 14

Evaluacién de Elaboraciéon C2

28

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C2 Se evidenciaron tablas de picar y 47,83%

mangos de cuchillo de madera, las
cucharas para probar alimentos
regresan al proceso sin ser lavadas,
no existe sanitizacion de hortalizas
ni utensilios, personal tocandose
partes del cuerpo y manipulando

alimentos listos para servirse.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.12. Elaboracién C2




TABLA 15

Evaluacion de Elaboracién C3

29

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C3 Se evidenci6 el éarea sucia y| 32,61%

desordenada, no poseen tachos de
basura, s6lo fundas, tablas de picar
y mangos de cuchillo de madera, no
existe sanitizacion de hortalizas ni

utensilios.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.13. Elaboracién C3




TABLA 16

Evaluacion de Elaboracién C4

30

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C4 Se encontré al personal utilizando 43,48%

cuchillos con mangos de madera,
no existe sanitizacion de hortalizas

ni utensilios.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.14. Elaboracién C4




TABLA 17

Evaluacion de Elaboracién C5

31

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C5 Se evidenciaron tablas de picar con 52,17%

mangos de cuchillo de madera,
areas de elaboracion sucias, tachos
de basura sin tapas, no existe
sanitizacion de  hortalizas  ni
utensilios, existe contaminacién de

areas sucias a areas limpias.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.15. Elaboracion C5
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Almacenamiento
Se inspeccioné como era la rotacion de producto; es decir, si llevan a
cabo el sistema FIFO (primeras entradas primeras salidas) los
manipuladores de alimentos y los equipos utilizados para almacenar
alimentos secos, refrigerados y congelados.
Los check list utilizados para la evaluacion se indican a continuacion:
Check List Almacenamiento C1 = Apéndice 17.
Check List Almacenamiento C2 = Apéndice 18.
Check List Almacenamiento C3 = Apéndice 19.
Check List Almacenamiento C4 = Apéndice 20.

Check List Almacenamiento C5 = Apéndice 21.

TABLA 18

Evaluacion de Almacenamiento C1

Nombre del Observaciones Puntaje

Establecimiento

C1l Se evidenciaron mariscos  sin 33,34%
congelacion, no existe separacion de
zonas de recepcion y

almacenamiento de materias primas.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011




Figura 2.16. Almacenamiento C1

TABLA 19

Evaluacion de Almacenamiento C2

33

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C2 Se evidenci6 que no existe una 37,2%

correcta descongelacion de los
mariscos (mediante ventiladores), ni
tarimas adecuadas para colocar

materia prima.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011




Figura 2.17. Almacenamiento C2

TABLA 20

Evaluaciéon de Almacenamiento C3

34

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C3 Se evidencid que no existe una 50%

correcta descongelacion de los
mariscos (mediante ventiladores),
no existe separaciéon de zonas de
recepcion y almacenamiento de
materias primas y agentes de

limpieza.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011




Figura 2.18. Almacenamiento C3

TABLA 21

Evaluacion de Almacenamiento C4

35

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C4 No existe una correcta 29,16%

descongelacién de los mariscos

(mediante ventiladores).

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011




Figura 2.19. Almacenamiento C4

TABLA 22

Evaluacion de Almacenamiento C5

36

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C5 Se evidenciaron que los mariscos 41,67%

no se encuentran en congelacion,
mezclas, salsas sin proteccion

contra la contaminacion.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011
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Figura 2.20. Almacenamiento C5

Servicio

En la ultima etapa del proceso, se verificd entre otras cosas, el estado
de las vajillas, la manera en que los manipuladores sirven los alimentos
y si existen 0 no dispensadores de sanitizantes.

Los check list utilizados para la evaluacion se indican a continuacion:

o Check List Servicio C1 = Apéndice 22.

. Check List Servicio C2 = Apéndice 23.

o Check List Servicio C3 = Apéndice 24.

. Check List Servicio C4 = Apéndice 25.

o Check List Servicio C5 = Apéndice 26.



TABLA 23

Evaluaciéon de Servicio C1

38

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
Ci1 Se evidenciaron vajillas 38,23%
despostilladas, no poseen

dispensadores de sanitizantes para

manos.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.21. Servicio C1




TABLA 24

Evaluacién de Servicio C2

39

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C2 Se evidencié personal manipulando 41,18%

con las manos alimentos listos para
servirse y tocandose partes del
cuerpo, no poseen dispensadores

de sanitizantes para manos.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.22. Servicio C2




TABLA 25

Evaluaciéon de Servicio C3

40

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C3 Se evidenci6 que no poseen 47,06%

dispensadores de sanitizantes para
manos, no se implementan las

temperaturas de las normativas.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.23. Servicio C3




TABLA 26

Evaluacion de Servicio C4

41

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C4 Se evidencio al personal 35,29%

manipulando alimentos listos para
servirse y no poseen dispensadores

de sanitizantes para manos.

Elaborado por: Cobefiay Mora, 2011

Figura 2.24. Servicio C4




TABLA 27

Evaluacién de Servicio C5

42

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
C5 Se evidenci6 la falta de 44,12%

dispensadores para sanitizantes de
manos, personal manipula
alimentos listos para servirse con

las manos.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Figura 2.25. Servicio C5
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2.4. Factores de Riesgos relacionados con la inocuidad en servicios de
alimentacion.
A continuacion se detallan los procesos con las respectivas falencias

encontradas.

e Almacenamiento: Los pescados y mariscos deben ser frescos y
estar almacenados en frio hasta el momento de la elaboracion, en los
establecimientos visitados, se evidencid el no cumplimiento de lo
mencionado anteriormente, el producto no es fresco, permanece
congelado y para su descongelacion utilizan ventiladores, lo que trae

consigo riesgos microbioldgicos y/o quimicos (toxinas).

La contaminacion cruzada de patégenos de productos no elaborados
gue pasan a los alimentos preparados ocurre con frecuencia en el
refrigerador. Por tanto, los alimentos no elaborados, especialmente la
carne, pollo, productos liquidos de huevo, pescado y marisco, han de
separarse estrictamente de los alimentos preparados, preferiblemente

mediante el uso de refrigeradoras diferentes.

Como en los establecimientos no se dispone de varios refrigeradores,

lo mas conveniente es almacenar los alimentos preparados en la
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partesuperior de refrigerador y los crudos en la parte baja, para evitar

contaminacion cruzada.

e Servicio: Se pudo observar que presentan problemas en el menaje,
dichas falencias se pueden corregir de inmediato con la adquisicion de

vajillas en buen estado, para asi evitar riesgos fisicos.

Se evidencié mala manipulacion en el servicio del menaje, en el cual el
personal coloca los dedos pulgares dentro de los platos a servirse,
pudiendo contaminar la comida servida en los mismos y el riesgo
microbiolégico aumenta al tocarse partes del cuerpo, como se constato
en la C2. En el siguiente anexo se podra observar las maneras correctas

e incorrectas de manipular alimentos, platos, vasos y utensilios.

Al no poseer sanitizantes como lo menciona la norma para poder
desinfectar sus manos al momento de manipular alimentos, puede

causar contaminacion cruzada como se observo en la C3, C4 y C5.

e Elaboracién: Durante las etapas de troceo, coccion vy
acondicionamiento de los alimentos en general, puede haber

contaminacioén cruzada, por el uso de tablas de madera y cuchillos con
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mangos del mismo material; es necesario también la identificacion

utensilios de cocina de acuerdo al uso previsto.

La disposicion de residuos se la realiza al final de cada jornada, los
tachos de basura no se encuentran en condiciones higiénicas estando
éstos sin tapas y sin fundas, debe cerciorarse que la persona que
manipule la basura no vuelva a entrar en contacto con los alimentos,
previo lavado y desinfeccién de manos. Si no se considera la compra y
el mantenimiento del buen estado de los tachos de basura, podria
convertirse en un vector para contaminaciones cruzadas observadas en

todas las cabanas.

Ademas la presencia de plagas como las moscas, representa un peligro
a la inocuidad de los alimentos, constituyendo un riesgo microbiolégico

para am bos casos.

No desinfectan hortalizas ni frutas, afectando directamente a la
inocuidad, ya que a muchas de ellas no se les realiza un posterior
tratamiento térmico y son consumidas crudas, como se demostrd en la

C5.
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. Personal: Genera preocupacion que los manipuladores no tengan
certificados de salud, el riesgo de que puedan poseer alguna
enfermedad infectocontagiosa es alta, mas aun cuando la Provincia de

Santa Elena presenta altos indices de personas con tuberculosis.

El uso de cosméticos y bisuterias es comun en todas las manipuladoras

de las cabafias, provocando riesgo quimico (alergias) y fisico.

De igual manera, el personal no utiliza la vestimenta adecuada, como
zapatos cerrados o mandiles blancos, la atencion y el comportamiento
son factores que presentan falencias, se necesita realizar

capacitaciones de hospitalidad y seguridad alimentaria.

En la Figura 2.26 se presentan los porcentajes de cumplimiento por
cabafa y proceso de acuerdo a los checklist citados anteriormente,
notandose que las areas con mayor indice de problemas son las de
elaboracion, servicio y almacenamiento, asi mismo se destaca la C4

como la cabafa con alta incidencia en faltas de higiene.
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60,29%
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Elaborado por: Cobefia, Mora, 2011

Figura 2.26. Porcentajes de Cumplimiento
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2.4.1. Pruebas Microbioldgicas.
Se realizaron pruebas microbiolégicas a cada etapa del
proceso, para poder determinar las condiciones de manejo o
de eficiencia de proceso (Aerobios Mesofilos 'y

ColiformesTotales) y la contaminacion fecal (EscherichiaColi).

Las muestras fueron tomadas segun indica la norma NTE INEN
1529-2:1999 para “Control microbiolégico de los alimentos”.
Dicha norma establece condiciones y parametros de muestreo y
conservacion para alimentos que van a ser analizados para
asegurar que no exista incremento en la carga de

microorganismos.

El muestreo fue realizado en la playa, por lo que se tuvo que
esterilizar el medio ambiente, para lo cual se llevd un mechero
de alcohol in situ para garantizar la asepsia como medida de
precaucion. Luego de tomadas las muestras se colocaron en
una hielera con refrigerante para ser transportadas al

laboratorio.
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Figura 2.29. Muestreo Cuchillo C5

A continuacion se detallan las muestras analizadas con sus

respectivos cédigos.



TABLA 28
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Muestras Identificadas para Diagndéstico

IDENTIFICACION DESCRIPCION cODIGO DE
DE CABANA MUESTRA
Manos 1 M1
Cucharas U
Salsa de cebolla SC
c1 Sopa de carne SCR
Manos 2 M2
Cuchillos 1 u2
Sopa de pollo SP
Co Ensalada de lechuga EL
Manos 3 M3
Tabla de picar T
Lechuga
c3 Pescado 1 P1
Manos 4 M4
Platos u3
Pescado 2 P2
Ca Camaroén C
Manos 5 M5
Cuchillos 2 u4
Caldo de pescado CP
Cs5 Sopa de camardn SCA

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011
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2.5. Interpretacion y Analisis de Resultados.
A continuacion se detallaran los resultados obtenidos comparados con
los que segun la Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994 debe

presentar para que un alimento sea considerado seguro.

Los resultados verificativos obtenidos en los andlisis microbiolégicos,
correspondientes a las muestras analizadas, manifiestan que la comida
y las superficies de contacto no cumplen con las especificaciones

requeridas en las normas de referencia, desviandose de los parametros.



TABLA 29

Cabafia 1 (C1)
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N° Procedencia Resultados Aerobios Resultados Coliformes Resultados | E. Coli Norma
Muestra Aerobios Mesofilos Coliformes Totales E. Coli NMP
Mesofilos Norma Totales NMP | Norma NMP NMP
UFC UFC

1 Manos 2,3*10° <3000 1100 <3 <10 Ausencia

2 Cuchara Incontable <400 1100 <3 <10 Ausencia

3 Salsa de Incontable 150000 <10 <3 <10 Ausencia

Cebolla
4 Caldo de Carne Incontable 150000 >1100 <3 <10 Ausencia

Elaborado por: Cobefia, Mora, 2011
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TABLA 30

Cabafa 2 (C2)

N° Procedencia Resultados Aerobios Resultados Coliformes Resultados | E. Coli Norma
Muestra Aerobios Meséfilos Coliformes Totales E. Coli NMP
Mesoéfilos Norma Totales NMP | Norma NMP NMP
UFC UFC

1 Manos 2,1*10"5 <3000 >1100 <3 <10 Ausencia

2 Cuchillo Incontable <400 53 <3 <10 Ausencia

3 Sopa de Pollo 3,8*10"M 150000 >1100 <3 <10 Ausencia

4 Ensalada de Incontable 150000 >1100 <3 <10 Ausencia

Lechuga

Elaborado por: Cobefia, Mora, 2011




TABLA 31

Cabafia 3 (C3)
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N° Procedencia Resultados | Aerobios | Resultados | Coliformes | Resultados E. Coli
Muestra Aerobios Mesoéfilos | Coliformes Totales E. Coli Norma NMP
Mesofilos Norma Totales Norma NMP
UFC UFC NMP NMP
1 Manos 3,6%10" <3000 <10 <3 <10 Ausencia
2 Tabla de Picar Incontable <400 >1100 <3 <10 Ausencia
3 Lechuga 1,2*10"5 150000 >1100 <3 <10 Ausencia
4 Pescado 2,7*10"5 150000 <10 <3 <10 Ausencia

Elaborado por: Cobefia, Mora, 2011




TABLA 32

Cabafia 4 (C4)
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N° Procedencia Resultados | Aerobios | Resultados | Coliformes | Resultados E. Coli
Muestra Aerobios Mesoéfilos | Coliformes Totales E. Coli Norma NMP
Mesofilos Norma Totales Norma NMP
UFC UFC NMP NMP
1 Manos Incontable <3000 >1100 <3 <10 Ausencia
2 Plato Incontable <400 11 <3 <10 Ausencia
3 Pescado Incontable 150000 <10 <3 <10 Ausencia
4 Camaron Incontable 150000 >1100 <3 <10 Ausencia

Elaborado por: Cobefia, Mora, 2011




TABLA 33

Cabafa 5 (C5)
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N° Procedencia | Resultados | Aerobios | Resultados | Coliformes | Resultados E. Coli
Muestra Aerobios Mesofilos | Coliformes Totales E. Coli Norma NMP
Mesofilos Norma Totales Norma NMP
UFC UFC NMP NMP
1 Manos 4,0%10* <3000 <10 <3 <10 Ausencia
2 Cuchillos 1,2*10° <400 >1100 <3 <10 Ausencia
3 Caldo de 2,5%10° 150000 >1100 <3 <10 Ausencia
Pescado
4 Sopa de 1,1*10° 150000 >1100 <3 <10 Ausencia
Camaron

Elaborado por: Cobefia, Mora, 2011




CAPITULO 3

3. CONDICIONES ESPECIFICAS PARA LA

PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUROS

3.1 Salubridad en los Servicios de Alimentacion.
El proceso de elaboracion de alimentos seguros, es decir, alimentos
gue nos garanticen calidad sin dafio a la salud, se ha convertido en
un punto clave de toda la industria alimenticia, incluyendo
restaurantes.
Es asi que se han determinado una serie de condiciones para lograr

este objetivo, siendo una de ellas que los productos sean elaborados
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con las mas estrictas condiciones higiénicas, en un ambiente
adecuado y con personal capacitado para dicho acto.

Sin la aplicacion de las condiciones mencionadas anteriormente, los
casos de ETA’'S, aumentarian cada vez mas pudiendo inclusive,
ocasionar emergencias en el sector de la salud, ya que en cualquier
parte del proceso, se pudieron haber incorporado microorganismos
como bacterias, virus o parasitos, sustancias quimicas o fisicas, las
cuales en altas concentraciones convierten al producto en un riesgo

para el consumidor.

3.2 Principales Vectores en la Contaminacion de Alimentos.

3.2.1 Contaminacion Biotica.

Acontece cuando existe la presencia de agentes bioldgicos como
bacterias, virus, mohos, parasitos, algas, directamente en el

alimento, o por sus metabolitos o productos como toxinas.

Bacterias.
De todos los microorganismos asociados a los alimentos, las

bacterias son las que causan mas preocupacion al gerente de



un restaurante o servicio de comidas. En condiciones
favorables, las bacterias pueden reproducirse con mucha
rapidez. Aunque pueden resistir las temperaturas bajas, e
incluso la congelacion, se pueden destruir con temperaturas
altas, como las que se alcanzan durante la coccién. Sin
embargo, algunas bacterias pueden cambiar a una forma

diferente, llamada espora, para protegerse (4).

En lo que respecta a recuento de bacterias, existen dos tipos de
indicadores, los de condiciones de manejo o de eficiencia de
proceso (Aerobios Mesdfilos y ColiformesTotales) y los de

contaminacion fecal (EscherichiaColi).

Importancia del Recuento de AerobiosMesofilos.

Son bacterias que se desarrollan entre los 30 y 37°C,
contaminan al alimento cuando existe una excesiva
concentracion de ellas en la materia prima, almacenamiento en
condiciones de temperatura inadecuadas y deficiente
manipulacion durante el proceso de elaboracién, trayendo asi la
posibilidad de presencia de patbgenos como el Staphylococcus

aureus, Bacillo Cereus, Samonellaspp, Shigellaspp,
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Campylobacter jejuni, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulfinicus,
Vibrio cholerae, Listeria monocytdégenes

Importancia del Recuento de Coliformes Totales.

Son bacilos Gram negativos, no esporulados, aerobios o
anaerobios facultativos, viven en el ambiente y en animales de
sangre caliente como Citrobacter, Klebsiella y Enterobacter.
Como indicadores de contaminacion fecal, son utiles por su
frecuencia en heces y su facil deteccion en el laboratorio,
detectan practicas sanitarias deficientes en el manejo y en la
fabricacion de alimentos, evallan la eficiencia de préacticas
sanitarias e higiénicas en el equipo, la calidad sanitaria del hielo
y los distintos tipos de agua utilizados en las diferentes areas del

procesamiento de alimentos.

Importancia del Recuento de Escherichia Coli.

Es el indice de contaminacion fecal mas adecuado, su
reservorio es el tracto intestinal de animales y humanos y por
tanto los alimentos asociados son carnes de ave, vacas,cerdos,
huevos y derivados del huevo no tratados térmicamente

(mayonesas caseras).
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También se han detectado casos en los que los alimentos
contaminados son verduras y hortalizas regadas con aguas

fecales.

Existen distintas cepas pero todas ellas caracterizadas por producir
un tipo de diarrea (diarrea con sangre, en forma de arroz, con
moco etc). La forma mas habitual de transmision de la enfermedad,
como en los casos anteriores es a través de las heces de personas
infectadas o bien por el consumo de alimentos, agua o utensilios

contaminados.

Virus

Los contaminantes microbianos mas pequefios. Los virus
necesitan un huésped vivo para reproducirse. Normalmente
contaminan los alimentos por la falta de higiene personal de un
empleado que manipula alimentos. Algunos virus pueden
sobrevivir las temperaturas de congelacion y coccion (5). Como

el Virus Hepatitis A y el Norovirus.
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Parasitos

Microorganismos que se nutren de un organismo huésped para
poder sobrevivir, causando diversas enfermedades segun el tipo
de parasito que se aloje como el toxoplasma gondii, la giardia,
tenia saginata, tenia solium, equinococcusgranulosus,

trichinellaspiralis (triquina), anisakis marino, priones.

3.2.2 Contaminacién Abiotica.
Debido a la presencia de productos quimicos o residuos fisicos
en alimentos. Su origen puede estar en el ambiente, en la
aplicacion de medicamentos de uso veterinario, en los aditivos,
incorporados en los alimentos o bien en sustancias procedentes

de transformaciones tecnolégicas o tratamiento culinarios.

3.3 Aspectos a Considerar en el Programa de Inocuidad.

3.3.1 Personal

3.3.1.1 Consideraciones Generales
Un personal que se comprometa con mantener las
condiciones higiénico-sanitarias de manipulacion dentro

del establecimiento y previamente capacitado, lograra
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sin lugar a dudas obtener como resultado final un
alimento de calidad e inocuo, que no represente ningan

peligro para el consumidor ademas de ser apetecible.

¢, Quién deberéa supervisar que se sigan las condiciones
higiénico-sanitarias en Ayangue?

El propietario del local o alguna otra persona encargada
de la cabafa, en nuestro caso, debe guiar y supervisar
al personal para que siga a cabalidad las directrices

sugeridas.

3.3.1.2 Educacién y Capacitacion.
Los establecimientos que elaboran productos
alimenticios, deben implementar un plan de capacitacion
continuo y permanente para todo el personal sobre la
base de Buenas Practicas de Manufactura, a fin de

asegurar su adaptacion a las tareas asignadas.

¢,Cual es el escenario en Ayangue?
El recurso mas importante en las Cabafias de la
Comuna Ayangue, lo forma el personal implicado en las

actividades laborales; ya que presta servicios de
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alimentacion, por lo que la conducta y rendimiento de los
individuos influyen directamente en la calidad e

inocuidad de los servicios que se brindan.

¢,Cual es nuestro objetivo en las capacitaciones?

La capacitacion se llevara a cabo para mejorar los
niveles de concientizacion, compromiso, conocimiento,
interaccién, eficacia, habilidades de los empleados y

productividad de las cabafas.

Ademas dard pautas al manipulador acerca de
seguridad alimentaria, los riesgos que se pueden
introducir a lo largo del camino de los alimentos si no se
siguen los lineamientos de higiene y sanidad y los

problemas de salud que pueden afectar a la comunidad.

Dichos temas seran dictados durante 2 horas los dias

martes y jueves, en forma presencial, correctiva.

Deben existir programas de entrenamiento especificos,

gue incluyan normas, procedimientos y precauciones a
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tomar, para el personal que labore dentro de las

diferentes areas.

3.3.1.3 Estado de Salud.

Las personas son portadoras de un sinnimero de
enfermedades, por lo que se convierten en fuentes de

contaminacion a los alimentos.

¢, Qué pasa en Ayangue?

Los manipuladores no portan sus certificados de salud y
en algunos casos los tienen pero son falsificados, por lo
gue hay que poner mas atencidon en que se hagan
realmente los exdmenes y que luego de esto dejen una

copia en el establecimiento.

¢,Dbénde pueden obtener el certificado de salud
ocupacional?

Todo el personal de la comuna de Ayangue, antes de
empezar a trabajar en cualquier establecimiento que
ofrezca alimentos, debe someterse a examenes

meédicos, para poder garantizar que no posee ninguna
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enfermedad infecto-contagiosa, analisis que por
obligacion legal se lo solicita a los hospitales de las
areas en donde labora, en éste caso el Hospital de
Manglaralto obteniendo asi el certificado de salud

ocupacional que tiene de un afio de validez.

TODOS 14§
SERVICI0S QUE
EL Hospr. |
son GRATUITOS

spitalizacion

*(onsulta Externa
*Cirugia Mayor

Figura 3.1. Hospital Manglaralto

¢, Qué pasa si se encuentra personal enfermo?

Si el personal denota un mal estado de salud, presenta
heridas, llagas, ictericia o algun problema de piel,
debera ser separado de los procesos de manipulacion,

para evitar riesgos microbiologicos de contagio.
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3.3.1.4 Higiene y Medidas de Proteccién.

Como resultado de la capacitacion, el personal de la
comuna Ayangue debe cumplir con normas escritas de
limpieza, higiene y desinfeccion, por lo que debera

contar con la siguiente indumentaria:

a) Delantales o vestimenta, que permitan visualizar

facilmente su limpieza;

b) Cuando sea necesario, otros accesorios como

guantes, gorros, mascarillas, limpios y en buen estado;

Y,

c) El calzado debe ser cerrado y cuando se requiera,

debera ser antideslizante e impermeable (6).

Figura 3.2. Vestimenta del Personal
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Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse
las manos con agua y jabéon antes de comenzar el
trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada,
cada vez que use los servicios sanitarios y después de
manipular cualquier material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacion para el
alimento. El uso de guantes no exime al personal de la

obligacion de lavarse las manos (7).

Ademas, evitar el uso de joyas u otros objetos que
puedan caer en los alimentos o en cualquier superficie

de contacto con los mismos.

¢ Como es el uniforme en Ayangue?

Como las cabafias se encuentran en la playa, los
manipuladores usan sandalias, objetos colgantes en las
orejas, anillos, no llevan cofias y los mandiles se

encuentran sucios y en mal estado.
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3.3.1.5 Comportamiento del Personal.

Todo manipulador de alimentos tiene estrictamente
prohibido fumar y consumir alimentos o bebidas en las
areas de proceso, por lo que es primordial que se
mantenga el cabello cubierto totalmente mediante
malla, gorro u otro medio efectivo para ello; debe tener
uflas cortas y sin esmalte; no deberd portar joyas o
bisuteria; debe laborar sin maquillaje, asi como barba y

bigotes al descubierto durante la jornada de trabajo.

En caso de llevar barba, bigote o patillas anchas, debe
usar protector de boca y barba segun el caso; estas
disposiciones se deben enfatizar en especial al personal
gue realiza tareas de manipulacion y envase de

alimentos (8).

3.3.2 Materia Prima e Ingredientes.

Los programas para obtener alimentos seguros, empiezan

desde la recepcion de la materia prima, ya que al obtenerla de
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un proveedor confiable y en buenas condiciones tanto
organolépticas como microbiolégicas y de temperaturas, se

empezara a formar un circulo de calidad.

No se debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente en un
establecimiento si  se sabe que contiene pardsitos,
microorganismos indeseables, plaguicidas, medicamentos
veterinarios, 0 sustancias téxicas, descompuestas o extrafias
gue no se puedan reducir a un nivel aceptable mediante etapas

posteriores.

3.3.2.1 Inspeccion, Compra, Recepcion.

Antes de adquirir cualquier alimento, en especial
pescados, moluscos y bivalvos se debe inspeccionar
primero  visualmente que las  caracteristicas

organolépticas de los mismos sean las adecuadas.

Luego con la ayuda del termémetro se debera
comprobar si cumplen o no las temperaturas minimas

internas. En este caso, como no disponen de ellos ni
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tienen conocimientos de cdmo usarlos, se les donara y a

Su vez capacitara.

¢, Como se recepta-acepta la materia prima en Ayangue?
Los empleados tienen mucha experiencia recibiendo los
pescados y mariscos organolépticamente, pero se debe
complementar con la medicion de temperaturas para
estar totalmente seguros que estamos aceptando

materia prima de calidad.

En la tabla 34 se presentan los diversos criterios que se
deben tomar en cuenta para aceptar o rechazar un

producto.



TABLA 34

Criterios para Aceptar o Rechazar Productos

PRODUCTO

TEMPERATURA

ACEPTAR

RECHAZAR

Pescado

Recibirlo: a 5°C

0 menos.

Rechazar: mayor

- Color de las agallas rojo
brillante, piel reluciente
y brillante.

- Leve olor a mar o algas.

Color de las agallas de color
gris opaco, piel opacay seca.
Olor fuerte a pescado o

amoniaco.

a 5°C. - Ojos brillantes, claros y Ojos opacos con bordes rojos,
llenos. hundidos.

- Textura firme, cuando Textura blanda, deja marcas
se toca vuelve a su cuando se toca con un dedo.
posicion original.

Mariscos Recibirlo: en - Olor a mar o algas. Olor fuerte a pescado.
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hielo 0 a
temperatura del

ambiente.

Conchas cerradas y sin

guebrar (marisco vivo).

Conchas abiertas y que no se
cierran al tocarlas, conchas
guebradas.

Condicién: muertos al llegar.
Textura viscosa, pegajosa O

Seca.

Crustaceos

Recibirlo: a 5°C

0 menos.

Rechazar: mayor

a 5°C.

Olor suave a mar o
algas.

Se envian vivos (al
levantar la langosta, se
riza la cola, indicando
gue esta viva).

Se empacan con algas

Olor fuerte a pescado.
Llegan muertos (al tomar la
langosta con la mano, no se riza

la cola).
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y se mantienen

humedos.

Carne

Recibirlo: a 5°C

0 menos.

Rechazar: mayor

a 5°C.

Res: color de la carne
rojo cereza brillante.
Cordero:  color rojo
claro.

Puerco: color rosa claro,
grasa blancay firme.
Textura firme. Cuando
se toca vuelve a su

posicion original.

Color con manchitas cafés o
verdosas, verdes o purpuras,
manchas negras, blancas o
verdes.
Textura viscosa, pegajosa O
seca.

Olor a agrio.

Ave fresca

Recibirlo: a 5°C

0 menos.

Color, no hay

decoloracion.

Color, decoloracién purpura o

verdosa alrededor del cuello.
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Rechazar: mayor

a 5°C.

Textura firme. Cuando
se toca vuelve a su
posicion original.

Empaque debe estar
rodeado de hielo
molido, con desagle

para el agua.

Las puntas de las alas obscuras
(las puntas rojas son
aceptables).

Textura pegajosa, debajo de las
alas o alrededor de Ilas

coyunturas.

Olor anormal, desagradabile.

Huevo

fresco

Recibirlo: a 5°C

0 menos.

Rechazar: mayor

a5°C.

No tiene ningun olor.
Las céascaras deben
estar limpias y sin
quebrar.

Condicion: yemas

Olor anormal, olor azufre.

Céscaras sucias y quebradas.
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firmes y altas, que no se
rompan facilmente y las
claras se pegan a las

yemas.

Frutas y | Las
Vegetales temperaturas de
frescos recepcion

varian.

Las condiciones varian
segun el producto,
aceptar solo los que no
tengan  sefiales de

deterioro.

Olor desagradable.
Condiciones: sefales
infestacion de
cortadas o
decoloracién, marchitacion

mala apariencia.

de

insectos,

textura  floja,

(0]

Fuente: Informacion Esencial de ServSafe, Criterios para Recibir Varios Tipos de Alimentos (9).

Elaborado por: Cobefia, Mora, 2011
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3.3.2.2 Uso del Term6émetro.

Uno de los factores mas importantes durante todo el

ciclo de produccion de un alimento es la temperatura.

El abuso de tiempo y temperatura se ha convertido en
uno de los mayores factores causantes de los brotes

de enfermedades transmitidas por los alimentos.

Se relaciona el 6ptimo crecimiento de microorganismos
en la llamada Zona de Temperatura de Peligro entre

5°Cy 57°C (Ver Figura 3.3).

Por ésta razon es necesaria la medicion de la
temperatura, por medio del termémetro y en el
mercado existe una gran diversidad de ellos, entre los

cuales encontramos:

o Sonda de Inmersion.
o Sonda de Superficie.
o Sonda de Penetracion.
o Bimetalico de Varilla.

. Termopares.
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Termistores.

Digital de Sonda

Temperatura intérna minima adecuada

738 ¢ Avas, nellenos, guisos,
sooras pEe recalentar
T1.1°C Cames molidas: r2s, cordem, termars (pumta
medin]; cerdo, platos & tase de huswa
62.8 *C Fes, condena, filetes de tarmera ¢ ssados
{medio crudo)
g0 *C Jamdn, completamente cocidas (para

recalantar)

Temperatura de mantenimiento
para alimentos cocidos

4.4°C Temperatura de refrigeradar

-17.8 °C Temperatura de congeladara

Figura 3.3. Zona de Temperatura de Peligro

¢ Cuél es el termometro indicado para Ayangue?

Por los tipos de alimentos y por factor econémico, se
utilizara el Termémetro Bimetélico, ya que se puede
introducir la sonda de metal en lo mas profundo del

producto.
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Termdémetro bimetalico de varilla

Este tipo de termémetro mide la temperatura de los
alimentos de forma rapida con un rango de -20°C a
100°C, mediante una sonda de metal que tiene un
sensor en el extremo; lo cual lo hace muy para medir
temperaturas desde los envios que llegan a las
cabafias, como producto congelado o refrigerado hasta

la temperatura interna de coccién de los alimentos.

Figura 3.4. Termdémetro Bimetalico de Varilla
3.3.2.3. Comprobacién de la Temperatura de Varios Tipos

de Alimentos.

El termGmetro de cocina consta de un vastago metalico

de aproximadamente unos 12,5 cm para poder
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introducirlo en la parte mas gruesa del alimento y

tomar la lectura indicada en la caratula.

Para asegurarse de que la lectura es la correcta, los
termémetros se pueden ajustar o calibrar diariamente
(Ver Apéndice 27). A continuacion se detallaran los

métodos para la calibracion de termoémetros.

METODO DEL PUNTO DE EBULLICION

1) Hervir agua limpia de la llave en una olla

2) Introducir el termémetro en el agua hirviendo,
de modo que la varilla esté completamente sumergida,
esperar 30 segundos o hasta que el indicador deje de
moverse. NOTA: La varilla no debe tocar el fondo ni

las paredes del recipiente.

3) Sujetar la tuerca de calibracion debajo de la
cabeza del termometro y girarla hasta que indique

100°C. (Ver Figura 3.5).
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Figura 3.5. Método del Punto de Ebullicion

METODO DEL PUNTO DE HIELO

Llenar un recipiente con hielo triturado, afiadir agua
limpia hasta que éste cubra el hielo.

Introducir el termémetro en el agua helada, de modo
gue quede completamente sumergido, espere 30
segundos o hasta que el indicador deje de moverse.
NOTA: La varilla no debe tocar el fondo ni las paredes

del recipiente.

3) Sujetar la tuerca de calibracion debajo de la
cabeza del termometro y girarla hasta que indique 0°C.

(Ver Figura 3.6).
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i
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———— Tuerca hexagonal
J2OF (050 Sonda
2in (5 cm) minimo
Agua helada

Figura 3.6. Método del Punto de Hielo

3.3.3. AlImacenamiento de los Alimentos

3.3.3.1. Consideraciones Generales

Para almacenar un alimento, se necesita conocer su
naturaleza, ya que de ésta dependera el tipo de
protecciobn que se le dard para mantenerlo en

condiciones 6ptimas.

¢, Como almacenan en Ayangue?
En las cabafias de Ayangue, por espacio y por falta de
implementos, se almacenan los productos en gavetas

sin llevar el control de limpieza y sanitizacién, en
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sacos, en hieleras donde se puede producir
contaminaciones cruzadas y en cualquier otro

recipiente improvisado.(Ver Figura 3.7)

| 3.7. Iacemiento C1
Los alimentos se deben almacenar en areas
designadas, limpias, sin topar el piso y se deben rotar
para asegurarse de que se use primero el producto
mas antiguo, es lo que se conoce como sistema FIFO;
el cual nos cerciora que los alimentos que primero
ingresaron al establecimiento estan siendo utilizados
primero, por eso es tan importante conocer las fechas

de caducidad de los productos.
Tiempos y Temperaturas de Almacenamiento

Cuando los alimentos, sean estas materias primas o

productos procesados se almacenan, se refrigeran o
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congelan de manera incorrecta, se ve afectada la

inocuidad y la calidad de los mismos.

Es por ello, que a continuacion se detalla el
almacenaje para los productos secos sin abrirse,
utilizados en la preparacion de platos en las Cabafas
de Ayangue, y que son de vital importancia para
garantizar alimentos seguros. Sin olvidar, que luego de
abierto el envase, se deben seguir las indicaciones

detalladas en el empaque.

El acopio de alimentos que necesitan refrigeracion, va
de la mano con la produccion diaria que los
propietarios de las cabafas realizan segun la demanda
de los comensales, por tal motivo, a continuacién se

enlistan el almacenaje de los mismos.
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Almacenaje Refrigerado de los Alimentos

Alimento T (°C) Periodos | Comentarios
de
Almacenaje
Maximos
Aguacate 4.4-7.2 3-5 dias A
temperatura
ambiente
hasta
madurez
Citricos 4.4-7.2 1 mes Recipiente
original
Cebollas 15.6 1-2 Ventile los
semanas recipientes
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Papas

7.2-10

30 dias

En
recipientes

ventilados

Otros

Vegetales

4.2-7.2

5 dias

maximo

Almacénelos
sin lavar la
mayoria, 2

semanas

para la col y

vegetales de

raiz

Pescados

1.1°C

1 a2dias

Envuelva con
holgura en
bandejas
poco

profundas.

Mariscos

1.1°C

1 a2dias

Recipiente

cubierto poco
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profundo.
Platos 0-2.2°C | Sirva ese Altamente
perecederos
Cocidos dia.
con
Pescado

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Fuente: FDA, Tabla de Almacenamiento en

Refrigerado y Congelador (10).

3.3.3.3. Sustancias quimicas

Varias de las sustancias quimicas utilizadas en las

Cabariias de Ayangue como por ejemplo compuestos de

limpieza, agentes sanitizantes, pesticidas y rodenticidas,

deben de estar almacenados fuera del area de utensilios

y superficies que entran en contacto con alimentos.

Figura 3.8.

Sustancias Quimicas C3
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Cualquier producto quimico que no esta en su envase
original debe ser claramente etiquetado con lo que
contiene y por ningun motivo éste volvera a ser
utilizado para almacenar alimentos. Es decir, cuando
se transfiere un quimico de su recipiente original a una
botella, la botella tiene que ser rotulada con el nombre

del producto.

Ningun pesticida o equipo para aplicar pesticidas debe
ser almacenado en un local de comida, por lo que, los
trabajadores de las cabafias deberan colocarlo en las
areas externas, o a su vez, llevarlo s6lo en caso de
que noten la presencia de plagas y como ultimo
recurso después de que hayan agotado todas las
medidas preventivas para evitar plagas. La mejor
manera de controlar las diferentes clases de plagas, es
mantener limpio el establecimiento y los lugares en
donde se colecta la basura y sirvan de anidamiento de

pestes.
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3.3.4. Manipulacion de alimentos

3.34.1.

3.3.4.2.

Consideraciones Generales

Luego de haber recibido la materia prima en el
establecimiento y almacenarlas de manera segura, es
esencial que se tomen medidas de seguridad
alimentaria para la correcta preparacion, coccion,
enfriamiento y recalentamiento de los alimentos con el

mismo cuidado.

La manipulacién de los alimentos involucra un grave
peligro de contaminacion cruzada, abusos de tiempo y

temperatura.

Correcta Descongelacion de los Alimentos

En caso de temporadas altas y feriados, donde la
produccion se incrementa y se necesita abastecer
totalmente de materia prima como productos del mar y

carnicos, el duefio del establecimiento se aprovisiona de
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cantidades numerosas de los mismos, los cuales son
congelados hasta el momento de la produccion.

Cuando se descongela un alimento y se lo expone a la
zona de temperatura de peligro, los microorganismos
expuestos en los alimentos presentes comenzaran a
multiplicarse; ya que, la congelacion no destruye
bacterias causantes del deterioro de los alimentos, y
pueden convertirse en un importante riesgo alimentario.
Sin embargo, no respetar los correctos métodos de
descongelacion puede poner en peligro la seguridad de
su consumo, teniendo en cuenta que el producto a de
estar separado del resto para evitar contaminaciones

cruzadas.

Figura 3.9. Descongelacion C4
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Para prevenir este crecimiento, los alimentos nunca
deben descongelarse a temperatura ambiente ya que
tardan mucho tiempo, permitiendo asi el desarrollo de
bacterias.

Se procedera a mencionar los métodos mas seguros

para descongelar alimentos.

a) Dentro de un refrigerador, lo cual es mejor planear
con anticipacion para descongelarlos dentro del mismo,
donde los alimentos pueden permanecer a una

temperatura adecuada de 5 °C.

Figura 3.10. Descongelacion dentro de un refrigerador
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b) Los alimentos deben estar dentro de una bolsa
plastica, sumergidos bajo un chorro de agua potable, a

una temperatura de 21°C 0 menos.

Figura 3.11. Descongelacion bajo chorro de agua

c) Como parte del proceso de coccion. El producto debe

alcanzar la temperatura interna minima de coccion.

3.3.4.3. Preparacion de Alimentos Especificos

Si se realizan controles de tiempo y temperatura, se
toman medidas preventivas para evitar la contaminacion
cruzada, se podra prescindir de casi todos los casos de

ETAS. Sin embargo, ciertos alimentos tienen un
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particular modo de preparacion, por lo que se debe tener
atencion especial, a continuacion se puntualizaran

pautas para diferentes tipos de alimentos:

Pautas para Carne, Pescado y Aves

= Areas de trabajo y utensilios como: tablas de cortar,

cuchillos limpios y sanitizados.

= Correcto lavado y desinfeccion de manos. Si se usa
guantes, lavarse las manos y cambiar de guantes antes
de empezar una nueva tarea y en caso de ruptura de los

mismos.

= Planificar con tiempo y sacar del refrigerador solo la

cantidad de producto que se puede preparar de una vez.

= Refrigerar de nuevo la carne cruda preparada, o
cocinar lo mas pronto posible. Proteger adecuadamente

de la contaminacién cruzada.
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Pautas para Ensaladas que contienen alimentos

potencialmente peligrosos

Ensaladas que contienen pollo, atin, huevo y papas han
estado relacionadas a brotes de ETAS, debido a que
estas no se cocinan después de su preparacion, y que
pudieron haberse contaminado durante ese proceso.

= Asegurarse de que las sobras que contienen
alimentos potencialmente peligrosos y que se usaran

para hacer ensaladas, se manejen con seguridad.

= Solo se deben usar los ingredientes sobrantes, como
pollo y papas, que se hayan cocinado, mantenido y

enfriado correctamente.

= Deben permanecer en el refrigerador los alimentos,
hasta que todos los ingredientes estén listos para

mezclarlos.

= Preparar alimentos en porciones pequefas, para que
no permanezcan cantidades grandes de comida a

temperatura ambiente durante mucho tiempo.
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Pautas para Frutas y Verduras

= Tener cuidado de que las frutas y los vegetales no
tengan contacto con alimentos como carnes y aves
crudas. La preparacion de frutas y verduras debe estar
alejada de la carne, las aves, los huevos crudos, de los
alimentos cocinados y listos para comer, debidamente

limpio y sanitizado el espacio de manipulacion.

= Correcto lavado de frutas y verduras bajo un chorro
de agua, eliminando la suciedad antes de cortarlas,
cocinarlas o combinarlas con otros ingredientes,
posteriormente su desinfeccion. En el caso de vegetales
con hojas grandes, como la lechuga y las espinacas, se
quitardn las hojas exteriores y se enjuagara con

cuidado.

= Al lavar o almacenar frutas y verduras en agua
estancada o en agua helada, no se debe mezclar
diferentes productos, porque las bacterias de los
mismos podrian contaminar el agua o el hielo y pasarse

a otros productos.
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Figura 3.12. Lavado de verduras

3.3.4.4. Coccion de Alimentos

La Unica manera de reducir los microorganismos
presentes en los alimentos hasta niveles seguros es
someterlos a coccidon a una temperatura interna minima
requerida. Estas temperaturas se deben alcanzar y
mantener durante un tiempo determinado con el uso del

termémetro.

¢,Donde se debe colocar el termometro para la toma de
temperatura?

La temperatura se debe revisar en la parte mas gruesa
del alimento por ser el punto mas frio y se deben tomar

al menos dos lecturas en diferentes lugares.



97

La coccibn puede reducir la cantidad de
microorganismos hasta niveles seguros, mas no
destruye las esporas ni las toxinas que producen estos

microorganismaos.

3.3.4.4.1. Requerimiento de Temperaturas

Se han desarrollado estandares minimos para
la mayoria de los alimentos, los cuales se

enlistaran a continuacion:



TABLA 36

Requerimientos de Temperaturas Internas Minimas de Coccion

ALIMENTOS REQUERIMIENTOS Y RECOMENDACIONES
DE COCCION
e Las aves contienen mas tipos y grandes
cantidades de microorganismos que
otras carnes.
AVES

e Deben cocinarse a 74°C durante 15

segundos.

e La mayoria de carnes podrian tener

bacterias so6lo en la superficie.

98



CARNE MOLIDA

Cuando se muele carne para
hamburguesa, los microorganismos de
la superficie se mezclan con todo el

producto.

Deben cocinarse a 68°C durante 15

segundos.

CERDO, RES, TERNERA Y CORDERO

Deben cocinarse a 63°C durante 15

segundos.

PESCADO

La mayoria de los cortes de pescados,
podrian tener bacterias solo en la

superficie.

Al moler o cortar el pescado, los

99
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microorganismos de la superficie se

mezclan con todo el producto.

e Deben cocinarse a 63°C durante 15

segundos.

PESCADO e Pescado molido, en trozos o
desmenuzado a 68°C durante 15

segundos.

e Los vegetales cocinados nunca se

FRUTAS O VERDURAS deben mantener a temperatura

ambiente.

e Mantenerlas calientes a 57°C.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011
Fuente: Informacion Esencial de ServSafe, Requerimientos para cocinar tipos especificos de alimentos (11).
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3.3.4.5. Enfriamiento

El enfriamiento ayuda a que el crecimiento de las
bacterias en los alimentos sea mas lento, mas adn,
cuando los alimentos cocinados no seran servidos
inmediatamente, por eso, es fundamental exhibirlos
correctamente y enfriarlos tan rpidamente como sea

posible.

¢ Como realizan el enfriamiento en Ayangue?

Los trabajadores de las Cabafas, realizan el
enfriamiento a temperatura ambiente hasta el momento
del arribo de otro consumidor para el posterior

calentamiento del alimento.

A efecto de garantizar la inocuidad de los alimentos, al
prevenir la posible reproduccion de microorganismos o

la germinacion de esporas, se deben enfriar de:

e 57°C a 21°C, en menos de dos horas y después de

e 21°C a 5°C, 0o menos en las cuatro horas siguientes.
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Los microorganismos crecen éptimamente en la zona de
temperatura de peligro. No obstante, proliferan mas
rapido a temperaturas entre 52°C a 21°C. Como los
alimentos se enfrian a 21°C en menos de dos horas,
pasan por la parte mas peligrosa de la zona de

temperatura de peligro con rapidez y seguridad (12).

De ser el caso, de que los alimentos no alcanzan los
21°C en menos de dos horas, se deben desechar o se

deben recalentar y después volver a enfriar.

Para que resulte mas conveniente el enfriamiento, se
deberia dividir el alimento de un recipiente grande en

varios recipientes mas pequefios como primera parte.

Hay varios métodos que pueden emplearse para enfriar

los alimentos con rapidez y seguridad.
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TABLA 37

Métodos De Enfriamiento

METODOS PROCEDIMIENTO

e Dividir los alimentos en
recipientes mas
pequenos.

Alimentos en un

e Ponerlos en el
bafio de agua

fregadero o en un
helada

recipiente grande con

agua helada.

e Utilizar palas de hielo
de plastico que se
llenan de agua y

Agitar los después se congelan.
alimentos con una

e Remover con estas
pala de hielo

palas los alimentos.
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Agregar hielo o
agua fria como

ingrediente

En el caso de sopas,
guisos y otras recetas
gue requieren agua
como ingrediente.
Después de cocinar el
producto, afiadir agua
fria o hielo para enfriarlo
y agregar el agua

restante.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011

Fuente: Informacién Esencial de ServSafe, Métodos

Aceptables para Descongelar Alimentos (13)

Figura 3.13. Pala de hielo
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Almacenamiento de Alimentos Cocinados

Si se quiere tener en reserva los alimentos cocinados o
simplemente, guardar las sobrantes, hay que prever su
almacenamiento. Cuando los alimentos se hayan
enfriado hasta los 21°C, se pueden almacenar en la
parte superior del refrigerador en recipientes
previamente tapados y después deben colocarse de

modo que el aire pueda circular a su alrededor.

Los empleados del establecimiento, deben supervisar la
temperatura de los alimentos con los termémetros, para
verificar que se enfrien a 5°C, o menos, en cuatro horas
y que se lleve a cabo el método primeras entradas,

primeras salidas.

Recalentamiento de Alimentos

El recalentamiento es la mejor medida de proteccion
contra los microorganismos que pudieran haber
proliferado durante el almacenamiento. Los alimentos

recalentados para servicio inmediato a un cliente,
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pueden servirse a cualquier temperatura, siempre que el
alimento primero haya sido cocinado y enfriado

correctamente.

Los alimentos potencialmente peligrosos que han sido
previamente cocinados, que se recalienten para
mantenerlos calientes, deben pasar por la zona de

temperatura de peligro los més réapido posible.

Se debe recalentar el alimento a una temperatura
interna de 74°C, durante 15 segundos, en un plazo de
dos horas. Si los alimentos no han alcanzado esa
temperatura en un periodo de dos horas, se deberian

desechar.

3.3.5. Servicio de Alimentos

3.3.5.1. Consideraciones Generales

En las Cabafas de Ayangue, los alimentos se cocinan
después de que los comensales hacen sus pedidos. Sin

embargo, si los alimentos se almacenan, se preparan,
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se cocinan correctamente, y se sirven inmediatamente
después, la probabilidad de causar enfermedades es

menor.

Por ésta razon, tanto el equipo que se usa para
mantener los alimentos calientes o frios y los
empleados, seran entrenados en las BPM y que
recuerden que los microorganismos crecen a
temperaturas entre 5°C y 57°C y que para resguardar la
seguridad alimenticia durante su exhibicion, se deben

seguir procedimientos especificos.

Reglas Generales para Exhibir Alimentos

Los alimentos tienen que ser manejados de manera
segura, no sb6lo antes de servirlos, sino también

mientras son servidos.

En caso, de que algun propietario adquiera un equipo de
exhibicién de alimentos, se debera seguir las siguientes

pautas para garantizar la inocuidad de los mismos:
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e Usar termdémetro para comprobar la temperatura

interna de los alimentos.

e Revisar la temperatura de los alimentos por lo minimo
cada cuatro horas, aunque lo ideal seria cada dos horas
para poder tomar una accion correctiva y desechar
aquellos que no estén a una temperatura de 57°C, o

mas alta, o de 5°C, o mas baja.

e Prepare alimentos en cantidades necesarias para que
su expendio sea mas rapido y se reduzca al minimo el

abuso de tiempo y temperatura.

e Usar sélo equipos para exhibir alimentos calientes
gue pueda mantener los alimentos a la temperatura

apropiada.

e Nunca recaliente alimentos en equipo para exhibir
alimentos calientes, si el equipo no esta disefiado para
esto; ya que, éstos no estan disefiados para hacer
pasar los alimentos a través de la zona de temperatura

de peligro con suficiente rapidez. Los alimentos se
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deben recalentar correctamente y después se deben

pasar a una unidad de exhibicion.

e Remover los alimentos a intervalos regulares para

distribuir el calor por igual.

e Los alimentos frios se deben exhibir a una

temperatura interna de 5°C, o menos.

e No guardar los alimentos directamente sobre hielo.
Las Unicas excepciones son las frutas y verduras
enteras y las verduras crudas cortadas. Colocar primero

los otros alimentos en bandejas o platos.

MANTENIMIENTO DE ALIMENTOS SIN CONTROL DE
TEMPERATURA

Los alimentos listos para comer potencialmente
peligrosos, pueden ser exhibidos o mantenidos para
servirlos sin control de temperatura bajo ciertas
condiciones, como sucede en la mayoria de las

Cabafas de Ayangue.
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Los alimentos frios se pueden mantener sin control de
temperatura hasta por seis horas, siempre que se sigan

lo siguiente:

e Se mantienen a 5°C, o menos, antes de sacarlos del

refrigerador.

e No superan los 21°C durante las seis horas. Deseche
todos los alimentos que hayan sobrepasado esta

temperatura.

e Se vende, sirve o0 desecha en menos de seis horas.
Los alimentos calientes se pueden mantener sin control
de temperatura hasta por cuatro horas, siempre que se
sigan lo siguiente:

e Si estuvieron a una temperatura de 57°C, o mas alta,

antes de sacarlos del control de temperatura.
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CAPITULO 4

4. SISTEMA DE CONTROL DE INOCUIDAD.

El presente Sistema de Control de Inocuidad facilitara el seguimiento de
los procesos y la intervencion del personal capacitado e involucrado en la
cadena alimentaria, para tener como resultados del proceso, alimentos
seguros y que brinden la proteccién al consumidor frente a riesgos

alimentarios.
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Debera vigilarse y documentarse de manera constante el cumplimiento de

dicho sistema.

Para el sistema de inocuidad escrito, debera especificarse lo siguiente:

Objetivos

Alcance y Definiciones

Responsables

Procedimiento

4.1 Control de Personal.

Objetivos

- Controlar las condiciones de salud de los empleados y la
manipulacion de alimentos en las Cabafias de Ayangue, que podrian ser
portadores de contaminacion microbiolégica de los alimentos vy

superficies de contacto.

- Prevenir la contaminacion de los alimentos por microorganismos

patégenos, mediante una correcta higiene personal de los empleados.
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- Cumplir con la limpieza de las Cabafias e inspeccion de las
condiciones de las facilidades sanitarias con que cuenta el personal

para practicar con lo requerido en cuanto a su higiene personal.

Alcance y Definiciones

Aplica a todo el personal que manipule alimentos directa o

indirectamente, a todo el personal temporal y las visitas ocasionales.

Definiciones

Manipulador de alimentos: Corresponde a toda persona que trabaje a
cualquier titulo, aunque sea ocasionalmente, en lugares donde se

produzca, manipule, elabore, almacene, distribuya o expenda alimentos.

Contaminacion: La presencia de microorganismos, virus y /o parasitos,
sustancias extrafias y letales de origen mineral, organico o biolégico,
sustancias téxicas en cantidades superiores a las permitidas por las

normas vigentes, o que se presuman nocivas para la salud.

Limpieza: La eliminacién de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa

u otra materia objetable.
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Responsables
El administrador del establecimiento:
- Trabajar en todo momento respetando las normas de salud.

- Trabajar en todo momento respetando las normas de higiene.

Procedimiento
Con el fin de garantizar que el estado de salud del personal manipulador
de alimentos es adecuado para las funciones que se realizan, se

cumplen las condiciones siguientes:

1. Todo el personal debe contar con su certificado de salud, emitido
por un Centro de Salud del Estado con la finalidad de conocer el estado
general de salud de los empleados. En caso de temporadas altas, en el
cual se requiere mas personal debido a la demanda de turistas, solo se
debe contratar a las personas que posean certificados de salud

actualizados.

2.  El personal enfermo (enfermedades infecto-contagiosas), cortadas
en la piel, diarreas, secreciones en 0jos, nariz u oidos) o lesiones, es
separado temporalmente del area de procesamiento hasta que esté

recuperado completamente.



115

3.  Deber existir un botiquin de Primeros Auxilios en cada una de las
Cabarfias de Ayangue, el cual debe estar provisto de: frasco de solucion
iodada (povidin), agua oxigenada, rollo de vendas adhesivas, algodon y

analgésicos.

4.  Cualquier empleado con alguna enfermedad debe comunicar de
inmediato, para que asi, el administrador del establecimiento defina si

continta laborando ese dia, o la accién a seguir.

. Si el empleado puede continuar trabajando es destinado a un area

gue no afecte la inocuidad del proceso.

o Si el colaborador no puede continuar en caso de una enfermedad,
se le dara permiso y debera acercarse a un Centro de Salud cercano

para determinar el tratamiento y tiempo de descanso.

Nota: No pueden estar dentro de las cabafias, las personas que estén
con: Ictericia (piel y ojos amarillos), diarrea, vomitos, dolor de garganta
con fiebre, lesiones en la piel visiblemente infectadas (forinculos,

cortes, etc.), secrecion de oidos, 0jos 0 nariz.



116

5. Esta prohibido el uso de joyas, maquillaje, pintura de ufas,
pestafias postizas, perfume, relojes y accesorios personales en la

jornada de trabajo.

6.  Esta prohibido mascar chicle, escupir, estornudar o toser dentro del
area de la cocina o a su vez fumar y salivar en cualquier parte de la

cabana.

7. Dentro del establecimiento, se debe usar uniformes limpios y
adecuados para la preparacion de alimentos, se dispondra el uso de:
redecillas para el cabello, mascarillas, guantes desechables, mandiles y

zapatos cerrados.

8.  El personal debe lavarse las manos antes de ingresar al area de

cocina, asi como al salir del bafio, antes y después de comer.

9. Todas las instalaciones sanitarias deben contener dispensadores

de jabon liquido, alcohol gel desinfectante y papel higiénico.

10. Existen carteles de instructivos de lavado y desinfeccién de manos

en la unidad de lavado, los cuales deben ser cumplidos por el personal.

11. Las cabafas y los sanitarios estan separados fisicamente, de
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manera que evita contaminacion cruzada por el flujo de aire a corriente

negativa.

4.1.1. Programa de monitoreo

Posterior a las capacitaciones que se brindaran a los
Comuneros de las Cabafias de Ayangue, se elaborara un plan
general de monitoreo para el Control de Personal, en el cual se
detallan: control de enfermedades, control de higiene personal,

control de vestimenta y control de comportamiento.



CABANAS DE AVANGUE

TABLA 38

Programa de Monitoreo

PROGRAMA DE MONITOREOC
CONTROL DE PERSOMAL

DESCRIPCION

LUGAR

FRECUENCIA

ACCIONES CORBECTIVAS

FEERERD

HARZD

AERIL

HATD

1|z

3|4

CONTROL DE ENFERMEDADES

Ferzonal enferme w con heridas vizibles,

En l eztablecimisnko

Alinicio v duranks la jornada de

Okbszervar las condiciones de zalud del
personal active, Gambiar de drea al personal

rrabajo - .
I que no esbd en condicionas saludables
. L. . Zuzpender al perzonal que ne cumpla con
Certificados de Salud En l eztablecimisnto Cada ahe .. -
aste requisite sanitaric
Implementos del botiquin de primeros .. Provizionar de implementos necesarios de
F q F En el establecimicnto Zemanal F

auxilios

primeros auxilios

CONTROL DE HIGIENE DEL PERSONAL

Higicne de los empleados

En ¢l establecimiento

Al iniciar la jernada de trabaje, al
usar los sanitarios y cada vez que
reingresen al drea de preparacidn

Mo permitic la manipulacidn de alimenkos
hasta que procedan al lavado y desinfeccidn
de manos. Re-induccidn sobre lavado y
dezinfeccidn de manos

Manos [ ufias corkas g sin esmalte]

En l eztablecimisnto

Permanente, al inicie de cada
jernada w cada vea que uzen 2l
sanitario

Carkar ufas g retirar barniz

Condiciones y limpizaa de Instalaciones
Eanitariaz

En l eztablecimisnto

Diaria

Feposicidn de jab&n lfquide, alcohal gely
papel higidnica

CONTROL DE YESTIMENT A

Limpizza v bucn estade de uniformes

En l eztablecimisnko

Al iniciar la jornada de trabaje

Mo permitir el ingreso al establecimicento 2
aquellez empleados que ne cumplan con 2l
uniforme complete (mandil, cofia, mazcarilla
Y aapates cerradas). Cambiar de guantes o
mandil 5i ¢ encuentran rokos y sucios
respeckivaments

CONTROL DE COMPORTAMIENTO

Hibitos del personal

En ¢l establecimiento

Dwrante la jornada de trabajo

Hacer re-induccién en laz busnas practicas
de manufactura a los empleados

Supervisado por:

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011
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4.1.2. Capacitacion y Evaluacion

Para el desarrollo del programa de capacitacion, dirigido a las
personas del sector de Ayangue, se toma en cuenta el grado
de conocimiento que ellos tienen acerca de la naturaleza de
los productos, de las operaciones de proceso (recepcion,
manipulacion, servicio, control de proveedores,

almacenamiento) y los riesgos de contaminacion.

Es importante hacer evaluaciones de los programas al final de
cada tema, para poder comprobar si se generd un aprendizaje

significativo. (Ver Apéndice 28)

A continuacion se detalla el Cronograma de Capacitaciones, en
base al Sistema de Control de Inocuidad, indicando: Control de
Personal, Manejo Integrado de Control de Plagas, Control de
Superficies de Contacto, Control de Manipulacion de Alimentos

y Programa de Limpieza y Sanitizacion:



TABLA 39

Cronograma de Capacitacién y Evaluacion

LR T IR R ATEEE

CRONOGRAMA DE CAPACITACION Y EVALUACION

Earer de laLlimpicza x Derinfeccidn

Fraozedimicntar de higicne

DESCRIPCION DURACION
[Horas]
1|2|3|4 1|2|3|-1 1|2|3|4 1|2|3|4 1|2|3|4

CAPACITACION
COHTROL DE PERSOHAL 12z
Sernribilizazidinalar E Er Ao manufastura k3
Control de enfermedadeor k3
Higicne perronal k3
Compartamicnto delporranal z
HAHEJO IHTEGRADD DE COHTROL DE FLAGAS 1%
Mg dior 4: Control 4c Flagar =
Marncio de la Earura =
Elimina<idin 4o Dorechar E
Dierinfeczifiny Derratizazidn E
Cartaminazidngarlnre star.- Fiorgor, Farma de Debezsidng =
InFertacitn por Focdorer.- Ricrqor, Formar de Dekeccifin e =
CONTROL DE SUPERFICIES DE COHNTACTO £
Cartral deruperficicr 4 cankasta = | | | | | | | | | | | | | | | T 1 ||
Conkaminacitin cruzada directa o indirecta = | | | | | | | | | | | | | | | | | 1
COMTROL DE HAHIFULACIOH DE ALIHEHTOS )
Maripulasidn 4o lar aliment = I T T T T T T F 1T T 7T 1 T T T T T 71
Controlds ticmpar y tempsraturar onoali z I I 1 I I 1 I I 1 I I I ¥ T T 1
FROGRAHA DE LIHPIEZA T DESIHFECCIGH 21
Limgi x Dierinfeccidng & v E Fricti E

k3

k3

k3

Higicrne 4o Localer v Equipar
Darifica<idn do <lora on aqua para derinfoccidn
Manejo 4o limpicza 4o liminar o For,
Furpectar Edrizarrobre ol Direfa Hiqitnizo 4e un Ferkauranke =

do Limpiozar =
Dekerqenker x Sanitizanter .- Garackerirkicar - Clarificasion =
ETALUACIOH
COHTESL DE FERSOHAL 1 -
HAHE) > IHTECRADD DE COHTRECLDE FLAGAS 1
COHTREOL DE SUFERFICIESDE COHTACT 1
COHTREOL DE HAHIFULACIGH DE ALIHEHTOS 1
FREOGSEAHADCE LIHFIEZG ¥ DESIHFESCIGH 1

TTA

Elaborac?lz por: Cobefa y Mora, 2011

120



121

4.2 Manejo Integrado de Control de Plagas

La presencia de plagas en las Cabafias de Ayangue, debido al alto
consumo de pescados, mariscos y crustaceos, atrae la presencia de
roedores y moscas, los cuales representan un grave riesgo
microbiologico que pueden ser transferidos directa o indirectamente a

los alimentos.

El manejo integrado de control de plagas esta determinado por la
localizacion de las Cabafias, area, infraestructura, equipos y utensilios

de las mismas, lo cual tiene tres reglas basicas:

1. Negar a las plagas el acceso al establecimiento.

2. Negar a las plagas alimentos, agua y un lugar donde refugiarse y

anidar.

3. Trabajar con un operador licenciado de control de plagas para

eliminar las plagas que lleguen a entrar.

El numeral 3, no sera considerado en nuestro proyecto, ya que, no
existe el recurso humano ni economico para ser contratado por los

duenos de las Cabanas.
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Objetivos

. Controlar los niveles de roedores que pueden ocasionar
condiciones de insalubridad en las Cabafias Restaurantes de

Ayangue.

o Proporcionar un ambiente higiénico en los establecimientos, a
fin de disminuir considerablemente la presencia de moscas que
pueden ser vectores mecénicos eficientes de enfermedades y
alteracion de la inocuidad alimentaria en las Cabafias Restaurantes

de Ayangue.

Alcance y Definiciones

Este procedimiento se aplica a las é&reas internas, externas,
alrededores y al control de acumulacion de materiales en desuso de

los servicios de restauracion de la Comuna de Ayangue y.

Definiciones

Plagas: Insectos, roedores, pajaros y otras especies menores capaces

de contaminar directa o indirectamente los alimentos.
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Cebo: Comida o preparacion presentada en formas y lugares
adecuados para su consumo por los animales-plaga. Puede contener en

su composicion un veneno dirigido a ellos.

Rodenticida: Plaguicida para el control de roedores, principalmente

ratas y ratones en restaurantes.

Estaciones: Unidad para control de cebos.

Responsable

El Administrador del establecimiento debe:
- Realizar el control de los cebos rodenticidas semanalmente,

tomando las medidas preventivas.

- Realizar continuamente la limpieza y desinfeccion del
establecimiento, en cuanto se refiere a: la cocina, los recipientes de
basura, la superficies donde se prepara la comida asi como las tablas
de picar, las comidas que no estan siendo usadas mantenerlas en

refrigeracion.
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Procedimiento

El manejo integrado de control de plagas estd a cargo del
administrador del establecimiento y se monitorea a través de medidas

preventivas, para lo cual se debe seguir el siguiente procedimiento:

1. Mantener las condiciones higiénicas en las areas internas de
manipulacion de los alimentos, teniendo presente cada una de las
actividades diarias realizadas por el personal; en cuanto se refiere a la
recepcion de materia prima, el almacenamiento y servicio de los

alimentos.

2. Todo el personal debe cumplir con el Instructivo de Limpieza y

Desinfeccion en las Cabafas Restaurantes de Ayangue.

3. Las condiciones de almacenamiento de materias primas, insumos o

productos terminados deben ser limpiadas continuamente.

4. Realizar limpieza periédica de las areas internas, externas y
alrededores de la cabafa a fin de reducir la fuente de alimento para los

roedores ni lugares de anidamiento.
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5. Disponer adecuadamente todos los desechos organicos e

inorganicos generados en el establecimiento.

6. Controlar la presencia de materiales o equipos en desuso.

7. Se realiza revisiones continuas en paredes donde seran atraidas las

moscas, evitando en lo posible que sean visibles para los comensales.

La fauna nociva en las Cabafias de Ayangue, corresponde a la
presencia de roedores y moscas, en el presente proyecto se
determinaron lugares especificos y estratégicos para colocar las

trampas (Ver Apéndice 29).

4.2.1 Roedores

Los factores de crecimiento de éstos animales, en lo que se refiere
a su capacidad reproductiva, es directamente proporcional a la

disponibilidad de bebida, comida y guarida.

El control de roedores es de suma importancia, de modo que, la

identificacion de sectores de riesgos se completa con la ubicacién
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de los dispositivos para el monitoreo, instalados en las Cabafas
Restaurantes de Ayangue, con los formatos de “Control de Cebos”
de las estaciones que se colocaran en alrededores e interiores de

las mismas.

Para su control, se identificardn como cordon sanitario primario a
los exteriores y cordén sanitario secundario al interior de las
Cabafias Restaurantes de Ayangue, cabe recalcar, segun
informaciones de los propietarios que la infestacion de roedores es

baja.

Para el corddn sanitario primario, se utilizara cebos rodenticidas
anticoagulantes de dosis Unica, los cuales no causan recelo al
cebo ni alarma en la colonia; dentro de sus recomendaciones de

uso, tenemos lo siguiente:

Klerat Blogues (Ver Apéndice 30)

Ingrediente activo: Brodifacoum

1. Usar guantes como proteccion para manipular venenos.
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2. Colocar 1 cubo de Klerat cada 5 a 10 m (infestacion baja) y
2 cubos cada 3 a 5 m (infestacién alta), dentro de un tubo de PVC
en los exteriores del establecimiento, en lugares donde circulen

con facilidad los roedores.

3. Desratizar e inspeccionar cada semana los puntos de
ubicacion del veneno; si no hay vuelva a reforzar con nuevos
bloques y en caso de que no haya consumo, eliminar el bloque y

colocar otro nuevo.

4. Lavarse las manos con agua y jabon después de la
aplicacion.
5. Almacenar el producto en su envase original cerrado y

mantenerlo fuera del alcance de nifios, alimentos y animales.

Para el cordén sanitario secundario, se utilizaran trampas de goma
sin veneno, son incoloras y no inflamables, consta de dos bandejas
plasticas con pegamento adherente y atrapan a los roedores
dejandolos pegados sin posibilidad de escape; a continuacion se

detalla su forma de uso:
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Trampas Engomadas para Roedores (Ver Apéndice 31)

1. Colocar trampas engomadas en el interior del
establecimiento en lugares estratégicos como: cerca de la puerta,
la cocina, refrigerador, lavaderos y otros lugares cerca de las

paredes.

2. De preferencia colocar las trampas engomadas dentro de
cajas metdlicas, para que el roedor no pueda arrastrarse y

escapar.

3. Adicional a esto, se puede colocar algun alimento en el

centro de la caja para los roedores se sientan mas atraidos.

4, Inspeccionar las cajas metalicas diariamente y disponer los

roedores muertos en bolsas plasticas.

5. Utilizar guantes previos a la inspeccion para evitar

propagacion de enfermedades.

6. Si se ha capturado roedores, es necesario eliminar la

trampa.
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7. Mantener las trampas fuera del contacto de nifios para que
el pegamento no se ensucie.

8. Para quitarse el pegamento de las manos, debe frotarselas

con aceite de cocina, luego lavarselas con agua y jabon.

Figura 4.1. Trampa Engomada

4.2.1.1 Métodos de Prevencién y Control

Los métodos de prevencién y control de roedores para

evitar su proliferacion en las instalaciones son dirigidos

a.

1. Mantener puertas en buen estado y cerradas, para
evitar que entren al establecimiento los roedores en las
noches, ya que, los ratones pueden atravesar una abertura

de 12 mm y las ratas jévenes de 14 mm.
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2. Barrer el piso, inclusive debajo de la cocina, el
fregadero de platos, las mesas y especialmente cerca de

las paredes.

3. Colocar trampas para roedores, en lugares
especificos y de dificil acceso; ademas constatar el buen

funcionamiento de los mismos.

4. Es importante que la persona lea las instrucciones de
uso y seguridad contenidas en las etiquetas de los
productos rodenticidas, asimismo, que el empaque se

conserve en buen estado.

5. Colocar rodenticidas anticoagulantes dentro de
cebaderos, construidos con trozos de tubos o madera, de
modo que solo los roedores tengan acceso al cebo en
lugares exteriores de la cabafa para asi evitar la entrada

de los mismos de areas cercanas.

6. Nunca se debe manipular directamente con las

manos los cebos, dado que los roedores diferencian el olor
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de las personas, hacerlo con el uso de guantes

desechables.

7. Nunca se debe colocar cebos sobre estantes, ni en
algun otro lugar donde puedan ser confundidos con

alimentos por las personas que laboran en la cabafa.

8. Colocar toda la materia prima en contenedores
cerrados para que impida el ingreso de los roedores y que

éstas no se conviertan en el alimento para los mismos.

9. Después de cada jornada de trabajo, limpiar todo el
establecimiento, colocar la basura en recipientes
debidamente tapados y con fundas, dejar la basura lejos

de las areas de elaboracion.

10. Respetar los horarios de recoleccion de basura
realizados en la Comuna de Ayangue, a fin, de que no
exista exposicion de la misma en lugares donde perros o
gatos puedan destruir las fundas y se propague la

suciedad.
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11. Eliminar las esquinas oscuras, paredes y techos
falsos; mantener el equipo alejado de paredes y procurar
gue exista cierta distancia entre éste y el piso para facilitar

la inspeccion.

12. Evitar lugares que sirvan de refugios y anidacion de
huecos, ranuras, agujeros, grietas en equipos u algun otro
objeto fuera de uso, ubicados en el interior y exterior de la

cabanfa.

4.2.2 Moscas.

Para controlar moscas en los establecimientos de Ayangue, se
hard uso de trampas engomadas para moscas fabricadas con
feromonas (atrayente sexual), sin insecticidas o venenos y de
color fluorescente que atraen los insectos, los cuales son
capturados por la goma logrando de esta forma evitar una
contaminacién secundaria. Cada trampa engomada permite
capturar de 700 a 800 insectos voladores en promedio.

Nombre quimico: Polibutileno y Poli-isobutileno

Proteccion personal:
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- Usar guantes de PVC o caucho para manipular el
producto con las manos.

- Utilizar gafas de proteccion durante el vertido fuera del
producto.

- Operar en lugares ventilados de trabajo.

Precauciones de almacenamiento:

- Temperatura maxima de almacenamiento de 60°C.

- Temperatura minima de almacenamiento de 5°C.

- Proteger el producto contra la humedad.

- Almacenar el producto en un recipiente ligeramente

cerrado.

4.2.2.1 Métodos de Prevencién y Control.

Los métodos de prevencién y control consisten en
minimizar el uso de insecticidas en los establecimientos,
debido a que no son la Unica alternativa, es por ello, que
es necesario mantener una correcta higiene como
método de combate para impedir su desarrollo; para lo

cual se debe proporcionar las siguientes condiciones:
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1. Lavar por dentro y por fuera los recipientes de

basura.

2. Utilizar tachos de basura con fundas plasticas,

asegurandose que las tapas se sellen bien.

3. Incrementar la frecuencia de la recoleccion de

basura para minimizar la migracion de larvas.

4. Evitar dejar alimentos o recipientes que contengan
alimentos al ambiente, para cerciorarse que no atraigan

maoscas.

5. Mantener distancia apropiada de los contenedores
de basura y los vertederos de basura, en lo posible de

las puertas de acceso al establecimiento.

6. Colocar trampas engomadas para moscas de
feromonas en paredes externas del establecimiento, en
varios lugares y alturas para encontrar el punto mas eficaz,

de manera discreta para los clientes.
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7. Segun la cantidad de moscas atrapadas, se debe

cambiar las trampas y reponer con nuevas cada 10 dias.

8. Disponer de las moscas muertas de manera
apropiada, no tirarlas en el suelo, se sugiere ponerlas en

una bolsa de basura de plastico.

9. En periodos de temporadas altas, incrementar la
limpieza y desinfeccion de todos los recipientes
contenedores de alimentos, superficies de contacto y
materia prima, si el caso lo amerita, cuando receptan
pescados, mariscos y crustaceos durante la jornada de
trabajo, asi como todo tipo de suciedad humeda
proporcionada por la manipulacion de pescados, mariscos

y crustaceos.

10. Asegurarse al iniciar la jornada de trabajo, de que los
alrededores de la cabafia no presenten evidencia de

basura.
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4.3 Control de Superficies de Contacto

Objetivos

- Evitar que el material de las superficies que contactan alimentos se
convierta en un riesgo fisico o quimico, interfiriendo en la inocuidad

del producto terminado.

- Prevenir la contaminacion de los alimentos por microorganismos
patégenos (riesgo microbiolégico), mediante una adecuada limpieza
y sanitizacion de las superficies con las que el alimento tiene

contacto.

Alcance y Definiciones

Aplica a los equipos, utensilios y todos los dispositivos que se utilicen en
el procesamiento de los alimentos que se ofrecen en las Cabafias de

Ayangue.

Definiciones

Superficie de Contacto: Corresponde a las areas con las que

interactla el alimento desde su recepcion hasta el servicio
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Inocuidad de los Alimentos: La garantia de que los alimentos no

causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman.

Riesgo Fisico: es el causado por la presencia de objetos extrafios al

alimento.

Riesgo Quimico: es el causado por sustancias quimicas peligrosas que
pueden estar en el alimento o pueden contaminarse por contacto con

superficies infectadas.

Riesgo Microbiolégico: es el causado por microorganismos como

bacterias, virus, parasitos y hongos.

Responsables

El administrador del establecimiento:

- Supervisar las condiciones para dar el inicio a la limpieza y

desinfeccion de las superficies.

- Verificar el correcto cumplimiento de la limpieza.

- Tomar muestras microbiologicas una vez al afio, para conocer el

estado de las mismas.
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- Adquirir equipos y utensilios de facil limpieza y material inoxidable

gue no reaccione con el alimento.

- Realizar los cambios de equipos y utensilios necesarios para evitar
aquellos materiales que puedan introducir contaminacién por contacto

con el producto.

- Garantizar el buen almacenamiento de los envases, su inspeccion
previa al uso, y el no usarlos para fines inadecuados (por ejemplo,

guardar productos de limpieza, o sobras de material en proceso).

Procedimiento

Para evitar que los alimentos se contaminen a causa de los materiales
con los que estan en contacto (envases, material para empaque final,
recipientes para producto semielaborado, superficies de equipos, etc). el
responsable del establecimiento deberd controlar los siguientes

aspectos:

1. Toda superficie de contacto, incluyendo las partes de las mismas
gue no estan en contacto con el alimento, deben ser resistentes a la

corrosion y faciles de lavar y desinfectar.
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2. Los sellos o uniones de las superficies de contacto con los
alimentos tienen que ser lisamente soldadas o mantenidas para
minimizar la acumulacion de particulas de alimentos, tierra y material
organico y de este modo minimizar la oportunidad que crezcan

microorganismos.

3. Las tablas de picar y los mangos de los cuchillos deben de ser de
plastico o vidrio, ya que éstos materiales no reaccionan con el alimento,
con superficie lisa, ademas en el caso de las tablas asignar un color de
tabla para cada grupo de alimentos que se manipule en ella, en este

caso especifico, los colores se dispondran de la siguiente manera:

Blanco: pescados y mariscos
Naranja: carne de res y de pollo

Verde: verduras y frutas.

4. Todo equipo o utensilio debera ser lavado y desinfectado antes y

después de su uso (Ver Apéndice 32).
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5. Las superficies de contacto, seran desinfectadas con cloro
comercial (5%), utilizando agua potable y pafios, secadas con toallas

desechables.

6. Los pafios que se utilicen para la desinfeccidon, cuando no estén en

uso deberan estar sumergidos en agua clorada.

7. Los equipos o utensilios como cuchillos, recipientes, cucharas, etc.
cuando no se utilicen, deben estar en su respectivo lugar cubiertos y de
manera ordenada para evitar que estos se contaminen y se conviertan

en un peligro para los productos.

4.4. Control de Manipulacion de Alimentos.

Objetivo

- Conocer y aplicar las formas correctas de manipulacion de
alimentos para su adecuada recepcion, preparacion, almacenamiento,
servicio y recalentamiento si el caso lo amerita, con la finalidad de
prevenir la contaminacion de los mismos por microorganismos

patogenos.
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Alcance y Definiciones
Aplica a todos los procesos de la cadena alimentaria, desde el ingreso

de materia prima hasta el servicio del producto terminado.

Definiciones

Manipulacion de alimentos: Corresponde a todos los procesos que se
efectan sobre la materia prima, desde la recepciéon hasta el producto

terminado.

Proceso: Conjunto de actividades que se realizan de manera ordenada

para alcanzar un fin.

Buenas practicas de manipulacién (BPM): Conjunto de practicas
higiénicas, las cuales son aplicadas durante el proceso para

garantizar alimentos inocuos.

Responsables

El administrador del establecimiento:

- Tomar acciones correctivas en caso se presente una desviacion

del programa.
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- Supervisar las condiciones en las que empieza el proceso y dar las

facilidades requeridas por los manipuladores.

- Verificar el correcto cumplimiento del programa.

Procedimiento

Con el fin de garantizar que se cumplan las BPM en todos los procesos

y de manera eficiente, se debera poner atencion a los siguientes puntos:

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

El manipulador de alimentos debera:

1. Realizar esta actividad en las primeras horas de la mafana,
evitando hacerla al medio dia, en donde la temperatura del ambiente es

alta y los alimentos tienden a descomponerse mas rapido.

2. Determinar la capacidad de almacenamiento, para que no se
sobrecargue de producto que luego no tendra lugar para ser

almacenado.

3. Verificar y luego aceptar la materia prima que cumpla con los

requisitos mencionados en la Tabla 34 del Capitulo 3 (Criterios para
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Aceptar o Rechazar Producto) de manera visual y con el uso del

termémetro.

4.  Acondicionar la materia prima para su almacenamiento o posterior

uso, mediante el lavado, desinfeccién y clasificacion de la misma.

Almacenamiento

El personal manipulador debera:

1. Colocar la materia prima de manera ordenada, empezando por los
perecederos, en recipientes adecuados, a prueba de humedad, limpios,

con tapa y que no causen alteracion al alimento.

2. Si se adquieren grandes cantidades de materia prima, separarlas
por porciones y luego guardarlas, para en el momento de la coccién sélo
sacar lo que se va a utilizar y no volver a congelar el mismo alimento mas

de una vez.

3. Etiquetar los envases en dénde se colocaran los alimentos con la
informacion recopilada al momento de su recepcion. (Ver Apéndice 33).
De acuerdo a la naturaleza de cada producto, se los almacenara de la

siguiente manera:
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Almacenamiento Refrigerado y Congelado.

- Depositar los alimentos que necesiten refrigeracion o congelacion
a las temperaturas y tiempos recomendados posteriormente en este

capitulo.

- Separar los productos carnicos de los vegetales y de las frutas.

- Los alimentos cocidos o desinfectados se almacenan en los niveles
superiores de la refrigeradora, mientras que los crudos o sin desinfectar

en los niveles inferiores.

- Las refrigeradoras deben cargarse y descargarse rapidamente y
nunca sobrecargarse, para evitar el aumento de la temperatura en su

interior, la que se controlara periédica y regularmente.

- En el caso de mariscos o pescados si no se cuenta con
refrigeradora o congelador, se puede conservar en hieleras, pero
teniendo en cuenta que éste preserva la calidad del producto 48 horas

como maximo.

Las refrigeradoras y congeladores deben estar iluminados, limpios
y ordenados, ademas cada mes se debe comprobar su temperatura y la

de los alimentos en su interior mediante el uso del termémetro.
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- Una vez abierto un producto enlatado, debera guardarse su interior

en un recipiente de vidrio o de plastico tapado.

Almacenamiento de Alimentos Secos.

- Evitar que los alimentos toquen el suelo ni las paredes, colocarlos

en anaqueles, alacenas o en tarimas.

- Garantizar que los anaqueles o tarimas estén fabricados de
material facil de limpiar y resistentes, asi como también mantenerlos en
buen estado, ventilados e iluminados, limpiando, desinfectandolos

semanalmente.

- Las tarimas seran utilizadas para almacenar productos al granel

como arroz, harinas, granos, etc.

Nota: De manera general y de acuerdo al etiguetado de cada producto,
se deberan colocar aquellos cuya fecha de vencimiento es la mas
préxima adelante de los demas, para que puedan rotar con facilidad

pudiendo cumplir con el sistema FIFO.

PREPARACION DE ALIMENTOS

El personal manipulador debera:
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1. Limpiar y desinfectar las materias primas nuevamente al momento
de usarlos en la etapa de produccion, desechar las que muestren algun
signo de descomposicion y las que caigan al suelo en el momento de

llevarlas de un lugar a otro para evitar asi contaminacion.

2. Si el alimento se encuentra congelado, se debera acondicionarlo
adecuadamente para la coccion del mismo, como se mencioné en el

Capitulo 3 Tabla 37, Métodos de Enfriamiento.

3. Usar solo las tablas para picar los alimentos, evitar usar las bases

de las mesas 0 mesones para este fin.

4. Mantener el area ordenada, limpia y desinfectada antes y después

del proceso de alimentos.

5. Al momento de la coccién, so6lo sacar las porciones necesarias

para preparar el plato que se va a servir.

6. Las porciones no deben ser muy grandes, para asi poder controlar
las temperaturas de coccion que se mencionaran mas adelante, las

cuales tienen que ser tomadas en la parte mas gruesa del alimento.
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7.En el momento de la coccion los alimentos deberan estar
debidamente tapados para evitar que le caiga algun material extrafio del

techo o del ambiente.

8. Si se requiere probar la sazén de los alimentos que se estan
cociendo, se emplearan utensilios que por ninguna razon se introduciran

nuevamente en el producto.

9. Evitar los utensilios que se han utilizado para alimentos crudos en los
alimentos cocidos, los que se usaron en carnes para frutas o verduras,

evitando asi contaminacion cruzada.

10. Para alimentos que no necesitan coccion, la limpieza y
desinfeccion deben extremarse; en el caso de frutas y verduras
desinfectarlas con 10 gotas de cloro en un litro de agua potable, dejar
reposar por 3 minutos y luego enjuagar con agua potabilizada para

evitar olores y sabores indeseables.

11. Cuando los cambios de color y olor sean apreciables en los aceites

donde se frien los alimentos, se cambiaran por uno nuevo.

12. Eliminar inmediatamente los residuos de los alimentos que se

preparen en basureros con tapa.



SERVICIO DE ALIMENTOS

1.  Utilizar utensilios limpios y desinfectados para servir.
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2. Mantener las manos del personal alejados de la comida, servir

correctamente (Ver Figura 4.2).

SIRVAMO S
CORRECTAMENTE

A

=

L vasos por la hkase
y las taras por &l asa.

¥ LOS CUBIERTOS ...

- JPar el mandggo.

LOS PLATOS

. JPor el borde

|C wikd ad o cooom los dedos]

LACUANTOD EST

—

Al recibir dinero...
o
=
g

-G Saervir Con esas manos
sin lavar, estamos
oo ntaminands los alimantos.

Figura 4.2. Servicio de Alimentos.

3. Prohibido introducir alimentos preparados en el dia anterior

preparaciones nuevas.

en
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4. La persona que sirve por ningun motivo debera coger dinero con

SUs manos, encargar a una persona que lo haga.

5. La fecha para desechar la comida lista para consumir, tiene que
ser de siete dias después de que se abrié o se preparé la comida, si la

comida ha sido almacenada todo el tiempo a 5°C 0 menos.

RECALENTAMIENTO

Las informaciones epidemioldgicas indican que los factores mas
importantes que contribuyen a los brotes de enfermedades transmitidas
por los alimentos se relacionan con las operaciones efectuadas después
del cocinado; por ejemplo, si el enfriamiento es demasiado lento, de
forma que alguna parte del alimento permanece por un periodo
peligrosamente largo a temperaturas entre 60°C y 10°C, en las que
pueden desarrollarse microorganismos nocivos; por consiguiente, no
debera mantenerse el producto en esta gama de temperatura durante

mas de 4 horas.

4.4.1.Control de Tiempos y Temperaturas

El control de tiempos y temperaturas durante cada parte del

proceso de alimentos es uno de los puntos mas importantes para
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evitar la zona de peligro de temperaturas y por ende la

contaminacion de los mismos, mediante el uso de termémetros

calibrados.

. Calibrar correctamente los termdmetros antes de su
uso.

o Introducir la varilla metalica en la parte mas céntrica 'y

gruesa del alimento.

e Proceder a la toma de temperatura, que dependera segun el
alimento y segun el proceso como se indico en el Capitulo 3 Tabla
36, Requerimientos de Temperaturas Internas Minimas de

Coccion.

4.5. Programa de Limpieza y Sanitizacion

Objetivo

- Reducir las causas de contaminacién fisica, quimica vy
microbiolégica a través de la remocion de residuos, limpieza y
sanitizacion de la materia prima, superficies de contacto, utensilios y
equipos, definiendo los procedimientos y requisitos para la limpieza y

desinfeccién que se llevan en las Cabafias de Ayangue.



151

Alcance y Definiciones

Se aplica en los interiores de las instalaciones, materia prima,

superficies de contacto, utensilios y equipos.

Definiciones

Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u

otra materia objetable.

Desinfeccion: Reduccion de los microorganismos presentes en el
medio ambiente por medio de agentes quimicos y/o fisicos, aun nivel

gue no comprometa la inocuidad del alimento.

Desinfectante: Es una sustancia quimica que reduce el niumero de
microorganismos nocivos hasta un nivel que no sea dafino para el

alimento o para el ser humano.

Contaminacién:La presencia de cualquier materia objetable en el

producto, que ensucie, infecte e intoxique el alimento.

Equipo: Conjunto de maquinarias e instalaciones (batidoras, licuadoras,

etc).
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Inmersion: Sumergir o introducir algo en un liquido. Se utiliza para

frutas y verduras, partes movibles de equipos y utensilios.

Aspersion: Dispersion de un liquido en finas gotas mediante un

mecanismo.

Utensilios: Son los enseres de cocina, vajillas y cristaleria.

Responsable

El administrador del establecimiento:

Supervisar las condiciones para dar el inicio para la limpieza y

desinfeccion.

- Controlar que se cumplan los procedimientos de limpieza y

desinfeccion.

- Cumplir con el Cronograma de limpieza y desinfecciébn de materias

primas, superficies de contacto, utensilios y equipos.

- Capacitar al personal en las tareas especificas a realizar, el método

y la frecuencia de limpieza y desinfeccion.
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Procedimiento

Como parte del programa de limpieza y sanitizacion aplicado a todo el

establecimiento, se efectla de la siguiente manera:

SUPERFICIES DE CONTACTO, UTENSILIOS Y EQUIPOS

Actividades realizadas por el personal en tablas de picar, mesones,
cucharas, tenedores, cuchillos, platos, recipientes de plastico, gavetas
plasticas, anaqueles, ollas y sartenes, fregaderos para lavar, esponjas,
trapos de cocina, cocina, refrigeradora, congelador, hielera, pisos,
techos y paredes; deberan tener procedimientos especificos de limpieza

y desinfeccion, los cuales se mencionan posteriormente.

1. Los pisos, techos y paredes, refregarlos con una escoba
previamente inmersa en un recipiente con solucién de agua y detergente

comercial.

2. Los envases donde se distribuyen las soluciones para las
operaciones de limpieza y sanitizacibn deben ser previamente
identificados, etiquetados y almacenados en un lugar bien definido y

gue se los emplea Unicamente para este fin especifico.
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3. Restregar con mas fuerza en las uniones, luego enjuagar con agua
potable, secar y en el caso de pisos desinfectar con una solucion de

hipoclorito de sodio.

4. Los equipos deben de ser ubicados de manera que permita

facilmente su limpieza y desinfeccion.

5. Los equipos deben lavarse y desinfectarse antes de las actividades
gue se realicen en ellos, detallados en el Instructivo de limpieza y

desinfeccion de superficies de contacto, utensilios y equipos.

6. Los mesones y tablas de picar deben ser lavados y desinfectados
antes, durante y luego de cada operacion, mas aun, si se manipula

alimentos crudos.

7.Los utensilios de cocina deben ser lavados y desinfectados antes,
durante y después de ser usado por los comensales, de preferencia con

jabén de platos y agua caliente.

En la Tabla 40, se observa un Instructivo de Limpieza para mejor

entendimiento de lo expuesto anteriormente.
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ALIMENTOS

FRUTAS Y VERDURAS

Asi como se desinfectan equipos y materiales en el area de cocina, los
alimentos también deben de ser desinfectados antes del uso, sin

importar si existe un tratamiento térmico posterior o no.

1. Lavar con agua potable, lavando las hortalizas hoja por hoja.

2. Desinfectar con 10 gotas de cloro en un litro de agua y dejarlas en

remojo por un tiempo de 3 minutos.

CARNES, PESCADOS Y MARISCOS.
1. Lavar en un chorro de agua potable corriente y evitar el contacto con

otros alimentos crudos.



156

Tabla 40

Instructivo de Limpieza y Desinfeccion de Superficies de Contacto

CABANAS DE INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
AYANGUE
Productos Quimicos Dosis
Tiempo de
Actividad Método Materiales | Frecuencia (Hipoclorito
Detergente | Desinfectante exposicion
de Sodio 5%)
1. Remover la suciedad
de la fruta o la Sumergir en
Tina, Cada vez
Frutas y verdura con un cepillo y una solucion
X cepillo, | que vayan a 30 minutos
verduras agua potable. de media
guantes utilizar
2. Aplicar desinfectante cucharadita
3. Enjuagar con de cloroy un
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de cocina

fregaderos a un nivel

abundante agua potable litro de agua
1. Humedecer con agua
potable
2. Aplicar detergente Esponja
3. Restregar con esponja | abrasiva,
1 taza de
abrasiva rociador, 10-15
Cocina Diario cloro en 4
4. Enjuagar con pafio de minutos
litros de agua
abundante agua potable | cocina,
5. Aplicar desinfectante taza
por aspersion
6. Secar con un pafo
Fregaderos 1. Llenar de agualos | Esponja | Alinicioy al 1 taza de 10-15
abrasiva, |final de cada | cloroen4 minutos
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medio taza jornada litros de agua
2. Aplicar detergente y
restregar el interior
3. Botar el agua,
enjuagar y desinfectar
1. Humedecer con agua
potable
Esponja
2. Aplicar detergente
abrasiva, |Diarioy cada| 1tazade
3. Restregar con esponja 10-15
Freidora rociador, | vez que sea cloro en 4
abrasiva minutos
pafio de necesario | litros de agua
4. Enjuagar con
cocina

abundante agua potable

5. Aplicar desinfectante




159

por aspersion

6. Secar con un pafio

Refrigeradora

Diario

1. Humedecer con agua

potable

2. Aplicar detergente y

limpiar

3. Secar y desinfectar

4. Enjuagar y secar

Semanal

1. Apagar la

refrigeradora

2. Retirar escarcha y

Esponja
abrasiva,
balde,
rociador,
probeta

plastica

Diario y

Semanal

2 gotas de
cloro en 1 litro

de agua

10 minutos
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residuos

3. Limpiar paredes con
una esponja humedecida
con detergente y
enjuagar con agua

potable

4. Desinfectar por

aspersion

5. Ubicar nuevamente el

materia

| en su sitio

Estantes

1. Humedecer con agua

potable

Esponja

abrasiva,

Semanal

1 taza de

cloroen4

10-15

minutos
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2. Aplicar detergente balde, litros de agua
3. Restregar con esponja | rociador,
abrasiva taza, pano
4. Enjuagar con desinfecta
abundante agua potable do
5. Aplicar desinfectante
por aspersion
6. Secar con un pafo
1. Humedecer con agua | Esponja
Al inicio,
Mesones, potable abrasiva, 1 taza de
durante y al 10-15
Mesas y 2. Aplicar detergente rociador, cloroen 4
final de cada minutos
Sillas 3. Restregar con esponja | pafio de litros de agua

abrasiva

cocina,

jornada
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4. Enjuagar con taza,
abundante agua potable balde
5. Aplicar desinfectante
por aspersion
6. Secar con un pafio
Utensilios de 1. Humedecer con agua
Esponja
cocina: potable
abrasiva,
Cuchillos, 2. Aplicar jabdn de
probeta 2 ml de cloro
cubiertos, platos y restregar Cada 4 10-15
plastica, por cada litro
tablas de 3. Enjuagar con agua horas minutos
pafos de agua
picar, vajilla, potable
desinfecta
recipientes, 4. Aplicar desinfectante
dos
sartenes, por inmersion y dejar
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rallador,

colador, ollas,

actuar

abridor de 5. Secar con pafios
latas desinfectados
1. Quitar residuos
2. Humedecer con agua
Esponja
potable
abrasiva, 2 ml de cloro
Recipientes 3. Aplicar jabon de Cada 4 10-15
probeta por cada litro
contenedores platos y restregar horas minutos
de de agua
guitando depdsitos de
plastico

grasa y manchas

4. Enjuagar con agua
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potable

5. Aplicar desinfectante
por inmersion y dejar

actuar

6. Dejar secar al

ambiente

Trapos

cocina

de

1. Humedecer con agua

potable

2. Aplicar detergente y

restregar

3. Enjuagar con aguay

desinfectar

4. Enjuagar, escurrir y

Probeta

plastica

Diario

1 taza de
cloroen4

litros de agua

5 minutos
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dejar secar

Pisos,
Paredes y
Techos (area

interna)

1. Tapar los utensilios
de cocina y todo equipo
gue pueda contaminarse
que se encuentran en el

lugar.

2. Raspar la comida
pegada o cualquier otra
impureza, recoger y
depositarla en su
respectivo tacho de

basura

Escoba
plastica,
recogedor
plastico
de basura,

fundas

Al inicio y
final de cada

jornada

30 minutos

Elaborado por: Cobefia, Mora, 2011
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CAPITULO 5

5. CONTROL, MONITOREO Y VERIFICACION DEL

SISTEMA DE INOCUIDAD

5.1 Auditoria Interna del Sistema de Inocuidad

La auditoria como tal, “es un examen sistematico e independiente
gue se realiza para determinar si las actividades y los resultados

relacionados satisfacen los objetivos planeados”.

La auditoria interna es la herramienta basica que se utiliza para el
seguimiento y mejora del sistema de inocuidad. Asimismo es el punto
de partida que contribuye a la mejora continua de las Cabafas
Restaurantes de Ayangue y a la concienciacién de los duefios de los

establecimientos, frente a las necesidades de mejorar sus servicios a
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los turistas, que son ellos quienes quieren productos con garantia de
inocuidad. Por ende, no es suficiente tener buenas intenciones para
llevar a cabo las actividades y fijarse unos resultados, debemos

comprobar y demostrar que lo hemos conseguido.

Planeacion de la Auditoria

Objetivos:

o Evaluar el cumplimiento del Sistema de Control de Inocuidad en
las Cabafias Restaurantes de Ayangue, mediante los controles de
personal, manejo integrado de control de plagas, control de
superficies, control de manipulacion de alimentos y programa de

limpieza y sanitizacion.

. Determinar la conformidad o no conformidad de los criterios de
trabajo, a través de la evidencia de registros que se llevan a cabo

para realizar las diferentes tareas establecidas.

. Evaluar la implantacion y eficacia de los procedimientos

establecidos en el Capitulo 4.
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Alcance de Auditoria

Sistema de Inocuidad aplicado a servicios de restauracion desde la
compra y recepcion de materia prima hasta el servicio de los

alimentos.

Equipo de Auditoria

Dada la naturaleza de los establecimientos y el numero de
participantes, se realizara una eleccién de acuerdo a las actitudes
demostradas a lo largo del desarrollo de la tesis, para conformar un
equipo de auditores internos, los cuales seran capacitados en
Seguridad Alimentaria, ademéas de como llevar a cabo las listas de
verificaciones, revision de registros de monitoreo y la cuantificacion
estadistica de los mismos, lo que les permitirda mantener vivo al

sistema, de acuerdo a lo citado en el Capitulo 4.

Frecuencia de Auditoria

La frecuencia minima de las auditorias seran cada 6 meses, segun

la criticidad de los procesos involucrados.

Se debe citar a la auditoria planificada a través de una comunicacién
formal, utilizando para ello oficios que seran enviados a todos los
involucrados directos e indirectos, con quince dias de anticipacion;
donde se fije la fecha y el periodo mediante el cual se cumplira la

auditoria
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Ejecucion de la Auditoria

Seré realizada en la fecha prevista y comenzard con una reunién de
apertura informal, en donde estaran presentes los duefios de los
establecimientos y el personal que labora en ellos, para comunicar
que se empezarad con la auditoria, utilizando como herramienta
verificadora el formato “Check List de Buenas Practicas de
Manufactura” (Ver Apéndice 34, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43,

44, 45, 46, 47 y 48).

A continuacion se realizara la inspeccion visual del cumplimiento de
los lineamientos establecidos en el Capitulo 4; los cuales seran
evidencia objetiva de la auditoria, para recopilar informacién que sera
comparada frente a los criterios, para determinar la conformidad o no

conformidad de los mismos.

Una vez que se haya terminado de auditar las Cabafias Restaurantes
de Ayangue, se procedera a la reunion de cierre para exponer los
hallazgos encontrados y el tiempo de ejecucién de las acciones

correctivas que tomaran los responsables de los establecimientos.
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5.1.1 Check List

En este formato se detallan los enunciados o preguntas
relevantes que permitiran evidenciar el cumplimiento o no de

cada item y las observaciones correspondientes.

En el diagnoéstico situacional redactado en el Capitulo 2, las
Cabafias Restaurantes de Ayangue no tenian implementado
un Sistema de Control de Inocuidad, por lo que el

cumplimiento de los lineamientos fue parcial.

Sin embargo, de las 5 Cabafias Restaurantes de la Comuna
Ayangue estudiadas, se escogieron a tres aleatoriamente, con
un nivel de aceptacion de 3, debido a los elevados costos de
analisis microbiolégicos y a su vez, porque se obtuvo el apoyo
del personal y de los administradores, utilizando para esto los
Check List de Buenas Préacticas de Manufactura que se
registraron en el momento de la auditoria, con la codificacién

de cada cabarnia.
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TABLA 41
Cdodigos de Cabafias Implementadas en la Comuna

Ayangue

Codigos de los Establecimientos

Cabana 1:I1

Cabana 2: 12

Cabana 3: 13

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012

Se mantendran los mismos puntajes de cumplimiento

utilizados en el Capitulo 2.

A continuacion se detallarda un resumen de las evidencias

halladas en cada cabafia restaurante en la auditoria final.

Los check list utilizados para la evaluacion de infraestructura

son los siguientes:

o Check List Infraestructura 11 = Apéndice 32
o Check List Infraestructura 12 = Apéndice 33

o Check List Infraestructura 13 = Apéndice 34
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TABLA 42
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Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
1 No poseen armarios 69,11%

para el
almacenamiento de los
productos, sus
paredes son de
madera, piso de arena,
no existe separacion
entre areas, no hay
tachos de basura. No
existe presencia de
moscas, por los
controles con las
trampas engomadas
con feromonas, el
tanque de gas ha sido
reubicado en los

exteriores de la cocina.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012



Figura 5.1 Infraestructura 11

Evaluaciéon de Infraestructura 12

TABLA 43
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Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
12 Los pisos y las 68,08%

paredes no son lisas,
existe el suficiente
namero de tachos, el
tanque de gas se
encuentra fuera del

area de cocina.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2011
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Figura 5.2 Infraestructura 12

TABLA 44

Evaluacién de Infraestructura I3

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
13 Piso en mal estado, no 60,29%

existe un adecuado
drenaje de las aguas de
limpieza, paredes sucias y
en mal estado, techos de
zinc con goteras, mesones
despostillados, puertas en

mal estado, falta de
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iluminacion en el area de
cocina.

Los tachos de basura se
encuentran en buen

estado.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012

Figura 5.3 Infraestructura 13

Los checklist utilizados para la evaluacién de personal se
indican a continuacion:

. Check List Personal 11 = Apéndice 35

. Check List Personal 12 = Apéndice 36

. Check List Personal 13 = Apéndice 37
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TABLA 45

176

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
11 El personal viste con 92,91%

el uniforme adecuado
(zapatillas,

redecillas), las ufas
limpias y cortas.
Ademas poseen el
certificado de salud

ocupacional.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 20112
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Figura 5.4 Personal 11

TABLA 46

Evaluacién de Personal 12

Nombre del Observaciones Puntaje

Establecimiento

| 2 El personal viste con el 93,81%
uniforme adecuado
(zapatillas, redecillas), no
usan joyas, y poseen el
certificado de  salud

ocupacional.

Elaborado Por: Cobeia y Mora, 2012
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Evaluacién de Personal 13
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viste con el uniforme adecuado
(zapatillas, redecillas), las
manos no presentan heridas,
con ufas cortas Yy limpias,
poseen el certificado de salud

ocupacional.

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
13 Se evidencié que el personal 94,58%

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012

Los checklist utilizados para la evaluacién de elaboracién se

indican a continuacion:

o Check List Elaboracion 11 = Apéndice 38

o Check List Elaboracién 12 = Apéndice 39

o Check List Elaboracion 13 = Apéndice 40
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TABLA 48

Evaluacion de Elaboracion 11

Nombre del Observaciones Puntaje

Establecimiento

1 Se evidenciaron tablas 90,17%
de picar y mangos de
cuchillo de plastico,
existe la correcta
sanitizacion de
hortalizas y utensilios,
las ollas y sartenes
estan colocadas en los

mesones.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012




Figura 5.5 Elaboracién 11

TABLA 49

Evaluacién de Elaboracién 12
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Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
| 2 Se evidenci6 el area 93,47%

limpia y ordenada,
tachos de basura con
fundas y tapados, las
tablas de picar y mangos
de cuchillo son de
plastico, sanitizacion de

hortalizas y utensilios.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012
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TABLA 50

Evaluacion de Elaboracioén 13

Nombre de Observaciones Puntaje

Establecimiento

13 Se evidenciaron tablas 85,43%
de picar con mangos de
cuchillo de plastico, areas
de elaboracién limpias,
tachos de basura con
tapas, existe sanitizacion

de hortalizas y utensilios.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012

Los checklist utilizados para la evaluacién de almacenamiento

se indican a continuacion:

o Check List Almacenamiento 11 = Apéndice 41
o Check List Almacenamiento 12 = Apéndice 42

o Check List Almacenamiento 13 = Apéndice 43



182

TABLA 51

Evaluacién de Almacenamiento |11

Nombre del Observaciones Puntaje

Establecimiento

11 Los mariscos se encontraron | 83,75%
en congelacion, materia
prima correctamente
rotulada y la rotaciéon de
existencias se realiza

mediante el sistema FIFO

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012

Figura 5.6 Almacenamiento 11



Evaluacién de Almacenamiento 12

TABLA 52
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Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
| 2 Correcta descongelacién 91,66%
de los mariscos, existe
separacion de zonas de
recepcion y
almacenamiento de
materias primas y
agentes de limpieza.
Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012
TABLA 53
Evaluacion de Almacenamiento 13
Nombre de Observaciones Puntaje
Establecimiento
|3 Mariscos se encuentran en 90%

congelacion, salsas

tapadas.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012
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Los checklist utilizados para la evaluacion de servicio se

indican a continuacion:

o Check List Servicio 11 = Apéndice 44

o Check List Servicio 12 = Apéndice 45

o Check List Servicio I3 = Apéndice 46

TABLA 54

Evaluaciéon de Servicio 11

Nombre del Observaciones Puntaje
Establecimiento
1 Se evidenciaron vajillas en | 91,47%

buen estado, poseen
dispensadores de
sanitizantes para manos

(alcohol gel),

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012
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Figura 5.7 Servicio |1

TABLA 55

Evaluacion de Servicio 12

Nombre del Observaciones Puntaje

Establecimiento

| 2 Se evidencié que poseen | 86,41%
dispensadores de
sanitizantes para manos,
se implementan las
temperaturas de las
normativas, vajilla limpia

y en buen estado.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012
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TABLA 56

Evaluacion de Servicio I3

Nombre del Observaciones Puntaje

Establecimiento

13 Se evidencio los 90%
dispensadores para
sanitizantes de manos, el
personal manipula con
cuidado los alimentos a
servir, personal de servicio

con uniforme y proteccion.

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012

En la Figura 5.8 se detallan los porcentajes de cumplimiento
de los CheckList realizados después de la implementacion,
notandose mejoras significativamente en las areas de

personal, elaboracion, almacenamiento y servicio.
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Elaborado Por: Cobefa, Mora, 2012
Figura 5.8 Porcentajes de Cumplimiento de Cabafias

Implementadas
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5.1.2 Anélisis Microbiolégicos
Luego de la implantacion del Sistema de Control de Inocuidad,
se tomaron muestras de comidas y superficies de contacto
para ser nuevamente analizadas y comprobar la efectividad
del sistema; las mismas que en el diagndstico no cumplieron
con las especificaciones requeridas en la Norma Oficial

Mexicana NOM-093-SSA1-1994y Norma INEN 1529-6

A continuacion se detallaran los resultados obtenidos en los

analisis microbiolégicos:



TABLA 57

Cabafa 1 (11)
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N° Procedencia | Resultados Aerobios Resultados Coliformes Resultados E. Coli

Muestra Aerobios Mesofilos Coliformes Totales E. Coli Norma
Mesofilos Norma UFC Totales NMP | Norma NMP NMP NMP
UFC

1 Manos 3.1*10° <3000 0 <3 0 Ausencia

2 Utensilios 1 2.0*10% <400 0 <3 0 Ausencia

3 Sancocho de 3.5*10% 150000 0 <3 0 Ausencia

pescado
4 Langostino 8.9%10° 150000 0 <3 0 Ausencia

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012
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TABLA 58

Cabafia 2 (12)

N° Procedencia | Resultados Aerobios Resultados Coliformes Resultados E. Coli
Muestra Aerobios Mesofilos Coliformes Totales E. Coli Norma
Mesofilos Norma UFC Totales NMP | Norma NMP NMP NMP
UFC
1 Manos 1.0*10! <3000 0 <3 0 Ausencia
2 Tabla de 1.0*10° <400 0 <3 0 Ausencia
picar
3 Lechuga 8.9%10" 150000 0 <3 0 Ausencia
4 Sancocho de 5.0*10° 150000 0 <3 0 Ausencia
pescado 2

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012




TABLA 59

Cabafa 3 (13)
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N° Procedencia | Resultados Aerobios Resultados Coliformes Resultados E. Coli
Muestra Aerobios Mesofilos Coliformes Totales E. Coli Norma
Meso6filos Norma UFC Totales NMP | Norma NMP NMP NMP
UFC
1 Manos 4.0%10° <3000 0 <3 0 Ausencia
2 Cucharas 6.0*101 <400 0 <3 0 Ausencia
3 Pescado 1.4*10% 150000 0 <3 0 Ausencia
4 Sopa de 1.9*10° 150000 0 <3 0 Ausencia
camaron

Elaborado por: Cobefia y Mora, 2012
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Como se puede observar en las Tablas 57, 58, 59 los resultados
microbioldgicos se encuentran dentro de los rangos permitidos en
la norma de referencia, lo cual refleja la efectividad del sistema,
disminuyendo notablemente en las 12 muestras con respecto a
los resultados obtenidos en el Diagnéstico detallado en el

Capitulo 2.

Asimismo para visualizar de mejor manera los resultados
microbiol6gicos finales, se muestra a continuacion la

cuantificacion estadistica de los mismos.

MANOS
1000000
10000 &
\\ /
e
100 ~N_—
1
D.I R.F NORMA MESOFILOS
e MANOS 1 === MANOS 2 MANOS 3

Figura 5.9 Resultados Comparativos de Aerobios Mesdfilos

C1-C2-C3
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10000

1000 —

0 - N

D.l R.F NORMA MESOFILOS

e===MANQOS 1 e===MANQOS2 === MANOS 3

Figura 5.10 Resultados Comparativos de Coliformes Totales C1-

C2-C3
MANOS
10
1
DI RF NORMA MESOFILOS
——MANOS1 =——=MANOS2 == MANOS 3

Figura 5.11 Resultados Comparativos de E. Coli C1-C2-C3
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UTENSILIOS
1000000
100000 \\\\
10000
1000
100
10
1
D.I RF NORMA
MESOFILOS
——UTENSILIOS 1 =———UTENSILIOS 2~ UTENSILIOS 3

Figura 5.12 Resultados Comparativos de Aerobios Mesoéfilos C1-

C2-C3

UTENSILIOS

10000

1000

100 \
o X
1 \

D.I R.F NORMA MESOFILOS

e UTENSILIOS 1 =~ === UTENSILIOS 2  ====UTENSILIOS 3

Figura 5.13 Resultados Comparativos de Coliformes Totales C1-

C2-C3
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UTENSILIOS
10
1
D.I RF NORMA MESOFILOS
——MANOS1 =——MANOS2 ~———MANOS 3

Figura 5.14 Resultados Comparativos E. Coli C1-C2-C3

P;!JMENTOS CRUDOS
300000
250000
200000 N
150000
100000 %—%
50000 -
0 N
D. R.F NORMA MESOFILOS
———ALIMENTOS 1 === ALIMENTOS 2~ ALIMENTOS 3

Figura 5.15 Resultados Comparativos de Aerobios Mesofilos C1-

C2-C3
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ALIMENTOS CRUDOS

100000
80000 /\
60000 / \
40000 / \
20000 / /\ \

0

D.l R.F NORMA MESOFILOS

e ALIMENTOS 1 = e===ALIMENTOS 2 === ALIMENTOS 3

Figura 5.16 Resultados Comparativos Coliformes Totales C1-C2-

C3

ALIMENTOS CRUDOS

10

D.I R.F NORMA MESOFILOS

o= MANOS 1 === MANOS 2 ====MANOS 3

Figura 5.17 Resultados Comparativos de E. Coli C1-C2-C3
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ALIMENTOS COCIDOS
1000000 A S
100000 ~——
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1000
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1
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Figura 5.18 Resultados Comparativos de Aerobios Meséfilos C1-

C2-C3

ALIMENTOS COCIDOS
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P

D.l R.F NORMA
MESOFILOS
e ALIMENTOS 4~ === ALIMENTOS 5 ====ALIMENTOS 6

Figura 5.19 Resultados Comparativos de Coliformes Totales C1-

C2-C3
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ALIMENTOS COCIDOS
10
1
D.I RF NORMA MESOFILOS
——MANOS1 =——MANOS 2 MANOS 3

Figura 5.20 Resultados Comparativos de E. Coli C1-C2-C3

5.2 Seguimiento del Sistemay Acciones Correctivas.

Luego de la implantacion del Sistema de Control de Inocuidad y de
haber obtenido resultados satisfactorios en las pruebas microbiol4gicas,
logrando los objetivos planteados; es de vital importancia el seguimiento
del sistema para evitar desviaciones futuras y que se altere la inocuidad

de los alimentos.

Para tal efecto, se deben elaborar formatos que apoyen al monitoreo de

los lineamientos planteados en el Capitulo 4, los cuales deben ser
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llenados por la persona responsable de la actividad, con una frecuencia
continua y en caso de alguna desviacion, se anotara la misma. (Ver

Apéndice 49 y 50)

Las acciones correctivas se generan a partir de las desviaciones
identificadas durante las actividades cotidianas y en el proceso de
auditoria por parte del Equipo de Auditores Internos conformado de las
Cabafias Restaurantes de Ayangue; las mismas que ayudan a eliminar

las causas de manera que se evite su repeticion.

Para ello se definen los siguientes términos (14):

o No conformidad: Incumplimiento de una necesidad o expectativa

establecida, generalmente implicita u obligatoria.

o No conformidad mayor: Afecta a la salud del consumidor, a su vez
son requisitos legales “debe” de las regulaciones previamente

mencionadas.

° No conformidad menor: Son fallas relacionadas a la estructura del

sistema establecido, pero no relacionado a la salud.
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o Observacion: Son consideradas todas las situaciones en las que el
auditor siente que se puede mejorar para obtener un mejor desempefio,

pero el manipulador podria seguir 0 no podria seguirlas.

Para lo cual el Equipo de Auditores Internos, llenara el formato “Solicitud
de Acciones Correctivas”, por cada observacion que haya sido

levantada. (Ver Apéndice 51)

El Lider del Equipo de Auditores Internos, visitara el area auditada en la
accion a tomar, de acuerdo a la fecha de cierre propuesta en la solicitud,
verificando directamente la eliminacién de la no conformidad de

acciones correctivas.

En caso de no haber resultados satisfactorios coordinara una reunion
con el responsable de la Cabafa Restaurante de Ayangue, para tomar
decisiones directas que permitan analizar las causas por las que no se
han conseguido los resultados esperados, y asi se procedera al cierre

de la no conformidad en el caso de acciones correctivas.

El Lider del Equipo de Auditores Internos, archivara en una carpeta el
seguimiento de acciones correctivas y las no conformidades sobre las

cuales se han tomado las acciones correctivas.
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CAPITULO 6

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

De acuerdo a la implementacion realizada y de los resultados

microbiolégicos, se concluye lo siguiente:

1. El desarrollo del Programa de Inocuidad de Alimentos dirigido a los
servicios de alimentacién colectiva de la comuna Ayangue, mejoro
notablemente la calidad microbioldgica de los platos ofertados a los turistas,
lograndose un cumplimiento de los estandares mediante la aplicacion de las

Buenas Préacticas de Manufactura y Normas afines.
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2. Se identificaron los peligros asociados a los alimentos mediante un Check
List congruente con las exigencias de la Normativa de Buenas Practicas de
Manufactura Ecuatoriano. Determinandose abuso de temperatura en las
etapas de almacenamiento y descongelacién a la que han sido sometidos
los productos pesqueros, aves y carnes; en el servicio el uso y
manipulacion de utensilios en mal estado y de material no adecuado; en la
preparacion se evidencid, falta de desinfeccion de alimentos y utensilios,
presencia de plagas; referente al personal se evidencié malos habitos de
higiene y comportamiento, como el uso inadecuado de joyas y maquillaje.
De manera que se implementaron procedimientos correctivos para cada

una de las etapas mencionadas.

3. Se redujeron sustancialmente los contajes microbiol6gicos de Aerobios
Mesdfilos en las muestras analizadas, lograndose una reduccién promedio
de 2 ciclos log en superficies de contacto vivas, 3 ciclos log en superficies
de contacto inertes y 1 ciclo log en alimentos; cumpliendo de ésta manera
con los parametros establecidos segun la Norma Oficial Mexicana NOM-

093-SSA1-1994 utilizada para el efecto.
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4. En cuanto a Coliformes Totales y E. Coli, las medidas implementadas en
cada etapa lograron reducir sustancialmente los contajes microbioldgicos a

niveles por debajo de lo permitido, segun la Norma INEN 1529-6 literal 11.1.

5. Con el fin de que las medidas de control sanitarias implementadas logren
su propodsito es fundamental la ejecucion de un programa de monitoreo, el
cual se describié en el presente trabajo. Esta actividad permitira detectar
cualguier anomalia o desviacion que afecte a la inocuidad de los alimentos y

por ende a la salud del consumidor.

6. Como parte complementaria en el fortalecimiento del sistema de
inocuidad implementado se realizaron capacitaciones a los administradores
y empleados de las Cabafias Restaurantes de Ayangue entre los meses de
Junio a Octubre del 2011; los temas tratados fueron: Higiene personal,
Manejo Integrado de Plagas, Control de Superficies de Contacto,
Manipulacion de Alimentos y Programa de Limpieza y Desinfeccion. Dichas
capacitaciones fueron posteriormente evaluadas lograndose un 72% de
comprension de los temas tratados.

7. Se recomienda realizar seguimiento de las actividades efectuadas con

una frecuencia de cada 3 meses durante el primer afio de forma que se
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realicen correctivos o mejoras al sistema. Asi también, programas de
capacitacion o induccion al personal nuevo como al existente en temas
sobre Buenas Practicas de Manufactura y llenado de registros esto daria

robustez al sistema.

8. Para mejorar la calidad nutricional de los alimentos expendidos en los
establecimientos, se recomienda capacitar al personal en temas
relacionados con la salud y buen estilo de vida. Asi mismo, en técnicas
culinarias que reduzcan para presencia de sustancias toxicas durante la

preparacion de los alimentos.

9. Se recomienda a los Administradores de las Cabafias Restaurantes de
Ayangue, la busqueda de fondos que permitan realizar mejoras en cuanto a
infraestructura de las cabafas restaurantes. Para ello, se deja anexado un
disefio higiénico para una cabafia restaurante con todos los requerimientos
basicos como: pisos de hormigébn con cerdmica, paredes de bloques
revocados o enlucidos, pintura de tipo lavable de preferencia elastomérica o
de esmalte, techos con zinc, mesones revestidos con material de
porcelanato o similar, lavados con su respectiva griferia y suficiente

iluminacion.
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10. Se recomienda realizar frecuente inspecciones en busqueda de plagas,
debido a la naturaleza de los alimentos manipulados facilmente atraen

roedores, moscas y demas insectos que puedan contaminar los alimentos.
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APENDICES
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APENDICE 1
MIL-STD-105E
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APENDICE 2

CHECK LIST INFRAESTRUCTURA C1

Elaborado por: ROMMY MORA TIXE
Fecha: 4 de enero del 2011

Hora: 11:30 AM

Nombre del Establecimiento: C1
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CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E
INFRAESTRUCTURA

si

no

OBSERVACIONES

PARAMETROS

Pisos del establecimiento en buen estado

La superficie del piso es lisa y compacta

Existe un adecuado drenaje de las aguas de limpieza

El piso de la cocina se encuentra seco y limpio

Paredes limpias y en buen estado

Las paredes son lisas y no presentan hendiduras

Techos limpios y en buen estado

El material del techo es el adecuado

OO (N0 |WIN|(F

Existen goteras en el techo

Mesones limpios y en buen estado

Los mesones son limpiados cada vez que sea necesario

Armarios de almacén limpios y en buen estado

Los armarios permiten la limpieza de los mismos

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacén

Existen trampas de grasa

XX [ XX
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16 | Las fuentes de luz artificial estan protegidas para evitar la
contaminacion de los alimentos en caso de rotura X
17 | Existe sistema de distribucion adecuado de agua potable X
18 | Las areas de desperdicios estan ubicadas alejadas del area de X
produccion.
CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E si no OBSERVACIONES
INFRAESTRUCTURA
PARAMETROS
19 | Puertas limpias y en buen estado X
20 | Existe suficiente ventilacion X
21 | Las luces se encuentran en buen estado X
22 | Existe suficiente iluminacion en el area de cocina X
23 | Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda X
24 | Existe una suficiente cantidad de botes de basura X
25 | Las unidades de lavado de platos se encuentran en condiciones X
higiénicas
26 | Las unidades de lavado de platos son de acero inoxidable X
27 | Existe suficiente espacio en el area de cocina X
28 | Cuentan con un sistema adecuado de recoleccion,
almacenamiento, proteccion y eliminacion de basura X
29 | Existe evidencia de plagas X
30 | Se realizan programas de fumigacion para el control de plagas y X
roedores: mostrar calendarios de fumigacion y desratizacion
31 | Evidencia de limpieza en areas internas y externas del X




210

establecimiento

32 | Elementos inflamables estan ubicados en un area alejada de la
planta adecuada y ventilada

33 | Los establecimientos facilitan un control efectivo de plagas y
dificultan el acceso y refugio de las mismas

34 | Usan madera y otros materiales que no pueden limpiarse ni
desinfectarse

Firma:




APENDICE 3

CHECK LIST INFRAESTRUCTURA C2

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:30 AM

Nombre del Establecimiento: C2
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CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E
INFRAESTRUCTURA

si

OBSERVACIONES

PARAMETROS

Pisos del establecimiento en buen estado

La superficie del piso es lisa y compacta

Existe un adecuado drenaje de las aguas de limpieza

El piso de la cocina se encuentra seco y limpio

Paredes limpias y en buen estado

Las paredes son lisas y no presentan hendiduras

XX XX [ XX

Techos limpios y en buen estado

El material del techo es el adecuado

OO (N0 |WIN|(F

Existen goteras en el techo

Mesones limpios y en buen estado

x| X

Los mesones son limpiados cada vez que sea necesario

Armarios de almacén limpios y en buen estado

Los armarios permiten la limpieza de los mismos

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacén

Existen trampas de grasa

XX [ XX
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16 | Las fuentes de luz artificial estan protegidas para evitar la

contaminacion de los alimentos en caso de rotura X
17 | Existe sistema de distribucion adecuado de agua potable X
18 | Las areas de desperdicios estan ubicadas alejadas del &rea de X

produccion.

CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E si no OBSERVACIONES
INFRAESTRUCTURA
PARAMETROS

19 | Puertas limpias y en buen estado X
20 | Existe suficiente ventilacion X
21 | Las luces se encuentran en buen estado X
22 | Existe suficiente iluminacién en el area de cocina X
23 | Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda X
24 | Existe una suficiente cantidad de botes de basura X
25 | Las unidades de lavado de platos se encuentran en condiciones X

higiénicas
26 | Las unidades de lavado de platos son de acero inoxidable X
27 | Existe suficiente espacio en el area de cocina X
28 | Cuentan con un sistema adecuado de recoleccion,

almacenamiento, proteccion y eliminacion de basura X
29 | Existe evidencia de plagas X
30 | Se realizan programas de fumigacion para el control de plagas y

roedores: mostrar calendarios de fumigacion y desratizacion X
31 | Evidencia de limpieza en areas internas y externas del X
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establecimiento

32 | Elementos inflamables estan ubicados en un area alejada de la
planta adecuada y ventilada

33 | Los establecimientos facilitan un control efectivo de plagas y
dificultan el acceso y refugio de las mismas

34 | Usan madera y otros materiales que no pueden limpiarse ni
desinfectarse

Firma:




APENDICE 4

CHECK LIST INFRAESTRUCTURA C3

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:00 AM

Nombre del Establecimiento: C3
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CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E
INFRAESTRUCTURA

no

OBSERVACIONES

PARAMETROS

Pisos del establecimiento en buen estado

La superficie del piso es lisa y compacta

Existe un adecuado drenaje de las aguas de limpieza

El piso de la cocina se encuentra seco y limpio

XX XX

Paredes limpias y en buen estado

Las paredes son lisas y no presentan hendiduras

Techos limpios y en buen estado

El material del techo es el adecuado

OO (N0 |WIN|(F

Existen goteras en el techo

XX XX | X

Mesones limpios y en buen estado

Los mesones son limpiados cada vez que sea necesario

Armarios de almacén limpios y en buen estado

XX | X

Los armarios permiten la limpieza de los mismos

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacén

Existen trampas de grasa

XXX
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16 | Las fuentes de luz artificial estan protegidas para evitar la
contaminacion de los alimentos en caso de rotura X
17 | Existe sistema de distribucion adecuado de agua potable X
18 | Las areas de desperdicios estan ubicadas alejadas del &rea de X
produccion.
CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E si no OBSERVACIONES
INFRAESTRUCTURA
PARAMETROS
19 | Puertas limpias y en buen estado X
20 | Existe suficiente ventilacion X
21 | Las luces se encuentran en buen estado X
22 | Existe suficiente iluminacién en el area de cocina X
23 | Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda X
24 | Existe una suficiente cantidad de botes de basura X
25 | Las unidades de lavado de platos se encuentran en condiciones X
higiénicas
26 | Las unidades de lavado de platos son de acero inoxidable X
27 | Existe suficiente espacio en el area de cocina X
28 | Cuentan con un sistema adecuado de recoleccion,
almacenamiento, proteccion y eliminacion de basura X
29 | Existe evidencia de plagas X
30 | Se realizan programas de fumigacion para el control de plagas y
roedores: mostrar calendarios de fumigacion y desratizacion X
31 | Evidencia de limpieza en areas internas y externas del X
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establecimiento

32 | Elementos inflamables estan ubicados en un area alejada de la
planta adecuada y ventilada

33 | Los establecimientos facilitan un control efectivo de plagas y
dificultan el acceso y refugio de las mismas

34 | Usan madera y otros materiales que no pueden limpiarse ni
desinfectarse

Firma:




APENDICE 5

CHECK LIST INFRAESTRUCTURA C4

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:00 AM

Nombre del Establecimiento: C4
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CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E
INFRAESTRUCTURA

si

no

OBSERVACIONES

PARAMETROS

Pisos del establecimiento en buen estado

La superficie del piso es lisa y compacta

Existe un adecuado drenaje de las aguas de limpieza

El piso de la cocina se encuentra seco y limpio

Paredes limpias y en buen estado

Las paredes son lisas y no presentan hendiduras

Techos limpios y en buen estado

XX XX | X

El material del techo es el adecuado

OO (N0 |WIN|(F

Existen goteras en el techo

X

Mesones limpios y en buen estado

Los mesones son limpiados cada vez que sea necesario

Armarios de almacén limpios y en buen estado

Los armarios permiten la limpieza de los mismos

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacén

Existen trampas de grasa

XX [ XX
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16 | Las fuentes de luz artificial estan protegidas para evitar la
contaminacion de los alimentos en caso de rotura X
17 | Existe sistema de distribucion adecuado de agua potable X
18 | Las areas de desperdicios estan ubicadas alejadas del &rea de X
produccion.
CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E si no OBSERVACIONES
INFRAESTRUCTURA
PARAMETROS
19 | Puertas limpias y en buen estado X
20 | Existe suficiente ventilacion X
21 | Las luces se encuentran en buen estado X
22 | Existe suficiente iluminacién en el area de cocina X
23 | Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda X
24 | Existe una suficiente cantidad de botes de basura X
25 | Las unidades de lavado de platos se encuentran en condiciones X
higiénicas
26 | Las unidades de lavado de platos son de acero inoxidable X
27 | Existe suficiente espacio en el area de cocina X
28 | Cuentan con un sistema adecuado de recoleccion,
almacenamiento, proteccion y eliminacion de basura X
29 | Existe evidencia de plagas X
30 | Se realizan programas de fumigacion para el control de plagas y
roedores: mostrar calendarios de fumigacion y desratizacion X
31 | Evidencia de limpieza en areas internas y externas del X
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establecimiento

32 | Elementos inflamables estan ubicados en un area alejada de la
planta adecuada y ventilada

33 | Los establecimientos facilitan un control efectivo de plagas y
dificultan el acceso y refugio de las mismas

34 | Usan madera y otros materiales que no pueden limpiarse ni
desinfectarse

Firma:




APENDICE 6

CHECK LIST INFRAESTRUCTURA C5

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 11:45 AM

Nombre del Establecimiento: C5
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CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E
INFRAESTRUCTURA

si

OBSERVACIONES

PARAMETROS

Pisos del establecimiento en buen estado

La superficie del piso es lisa y compacta

Existe un adecuado drenaje de las aguas de limpieza

El piso de la cocina se encuentra seco y limpio

Paredes limpias y en buen estado

Las paredes son lisas y no presentan hendiduras

Techos limpios y en buen estado

XX XXX X[ X

El material del techo es el adecuado

OO (N0 |WIN|(F

Existen goteras en el techo

Mesones limpios y en buen estado

X

Los mesones son limpiados cada vez que sea necesario

Armarios de almacén limpios y en buen estado

Los armarios permiten la limpieza de los mismos

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacén

Existen trampas de grasa

XX [ XX
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16 | Las fuentes de luz artificial estan protegidas para evitar la

contaminacion de los alimentos en caso de rotura X
17 | Existe sistema de distribucion adecuado de agua potable X
18 | Las areas de desperdicios estan ubicadas alejadas del &rea de X

produccion.

CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E si no OBSERVACIONES
INFRAESTRUCTURA
PARAMETROS

19 | Puertas limpias y en buen estado X
20 | Existe suficiente ventilacion X
21 | Las luces se encuentran en buen estado X
22 | Existe suficiente iluminacién en el area de cocina X
23 | Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda X
24 | Existe una suficiente cantidad de botes de basura X
25 | Las unidades de lavado de platos se encuentran en condiciones X

higiénicas
26 | Las unidades de lavado de platos son de acero inoxidable X
27 | Existe suficiente espacio en el area de cocina X
28 | Cuentan con un sistema adecuado de recoleccion,

almacenamiento, proteccion y eliminacion de basura X
29 | Existe evidencia de plagas X
30 | Se realizan programas de fumigacion para el control de plagas y

roedores: mostrar calendarios de fumigacion y desratizacion X
31 | Evidencia de limpieza en areas internas y externas del X
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establecimiento

32 | Elementos inflamables estan ubicados en un area alejada de la
planta adecuada y ventilada

33 | Los establecimientos facilitan un control efectivo de plagas y
dificultan el acceso y refugio de las mismas

34 | Usan madera y otros materiales que no pueden limpiarse ni
desinfectarse

Firma:




APENDICE 7

CHECK LIST PERSONAL C1

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:00

Nombre del Establecimiento: C1
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PERSONAL si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 | Con uniforme completo: redecilla, mandil sin botones y X
zapatos cerrados
2 | Personal con uniforme limpio y en buen estado X
3 | Con ufas cortas, limpias y sin barniz X
4 | Personal usando cosmeéticos durante la elaboracion de X
alimentos
5 | Personal cuenta con implementos de higiene personal X
6 | Personal enfermo de gripe, tos u otros sintomas visibles X
7 | Personal usando anillos, pulseras o relojes, collar, cadenas, X
escapularios u otros objetos colgantes
8 | Personal con llagas o heridas en las manos X
9 | Con objetos personales en el area de elaboracion o servicios X
10 | Existen bebederos de agua para los trabajadores X
11 | Existe personal capacitado, buena atencion X
12 | Personal cuenta con certificado médico X

Firma:




APENDICE 8

CHECK LIST PERSONAL C2

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:00

Nombre del Establecimiento: C1
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PERSONAL si no OBSERVACIONES

PARAMETROS

1 | Con uniforme completo: redecilla, mandil sin botones y X
zapatos cerrados

2 | Personal con uniforme limpio y en buen estado X

3 | Con ufas cortas, limpias y sin barniz X

4 | Personal usando cosmeéticos durante la elaboracion de X
alimentos

5 | Personal cuenta con implementos de higiene personal X

6 | Personal enfermo de gripe, tos u otros sintomas visibles X

7 | Personal usando anillos, pulseras o relojes, collar, cadenas, X
escapularios u otros objetos colgantes

8 | Personal con llagas o heridas en las manos X

9 | Con objetos personales en el area de elaboracion o servicios X

10 | Existen bebederos de agua para los trabajadores X

11 | Existe personal capacitado, buena atencion X

12 | Personal cuenta con certificado médico X

Firma:




APENDICE 9

CHECK LIST PERSONAL C3

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:00

Nombre del Establecimiento: C3
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PERSONAL si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 | Con uniforme completo: redecilla, mandil sin botones y X
zapatos cerrados
2 | Personal con uniforme limpio y en buen estado X
3 | Con ufas cortas, limpias y sin barniz X
4 | Personal usando cosmeéticos durante la elaboracion de X
alimentos
5 | Personal cuenta con implementos de higiene personal X
6 | Personal enfermo de gripe, tos u otros sintomas visibles X
7 | Personal usando anillos, pulseras o relojes, collar, cadenas, X
escapularios u otros objetos colgantes
8 | Personal con llagas o heridas en las manos X
9 | Con objetos personales en el area de elaboracion o servicios X
10 | Existen bebederos de agua para los trabajadores X
11 | Existe personal capacitado, buena atencion X
12 | Personal cuenta con certificado médico X

Firma:




APENDICE 10

CHECK LIST PERSONAL C4

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:30

Nombre del Establecimiento: C4
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PERSONAL si no OBSERVACIONES

PARAMETROS

1 | Con uniforme completo: redecilla, mandil sin botones y X
zapatos cerrados

2 | Personal con uniforme limpio y en buen estado X

3 | Con ufas cortas, limpias y sin barniz X

4 | Personal usando cosmeéticos durante la elaboracion de X
alimentos

5 | Personal cuenta con implementos de higiene personal X

6 | Personal enfermo de gripe, tos u otros sintomas visibles X

7 | Personal usando anillos, pulseras o relojes, collar, cadenas, X
escapularios u otros objetos colgantes

8 | Personal con llagas o heridas en las manos X

9 | Con objetos personales en el area de elaboracion o servicios X

10 | Existen bebederos de agua para los trabajadores X

11 | Existe personal capacitado, buena atencion X

12 | Personal cuenta con certificado médico X

Firma:




APENDICE 11

CHECK LIST PERSONAL C5

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 11:45

Nombre del Establecimiento: C5
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PERSONAL si no OBSERVACIONES

PARAMETROS

1 | Con uniforme completo: redecilla, mandil sin botones y X
zapatos cerrados

2 | Personal con uniforme limpio y en buen estado X

3 | Con ufas cortas, limpias y sin barniz X

4 | Personal usando cosmeéticos durante la elaboracion de X
alimentos

5 | Personal cuenta con implementos de higiene personal X

6 | Personal enfermo de gripe, tos u otros sintomas visibles X

7 | Personal usando anillos, pulseras o relojes, collar, cadenas, X
escapularios u otros objetos colgantes

8 | Personal con llagas o heridas en las manos X

9 | Con objetos personales en el area de elaboracion o servicios X

10 | Existen bebederos de agua para los trabajadores X

11 | Existe personal capacitado, buena atencion X

12 | Personal cuenta con certificado médico X

Firma:




APENDICE 12

CHECK LIST ELABORACION C1

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:45 PM

Nombre del Establecimiento: C1
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ELABORACION si no OBSERVACIONES
1 | Personal con malos habitos como fumar, mascar chicle o X
tocandose alguna parte del cuerpo
2 | Personal comiendo en areas de preparacion y servicio X
3 | Areas de elaboracion limpias y ordenadas X
4 | Cucharas para probar alimentos regresan al proceso sin previo X
lavado
5 | Tachos de basura destapado muy del cerca del area de X
elaboracién
6 | Puertas de cocina abiertas a areas u otros que puedan contribuir a
la contaminacion X
7 | Las areas de proceso se encuentran distribuidas de tal manera que X
no permitan contaminacion de éreas limpias a areas sucias
8 | Los utensilios, tales como tablas de picar u otros se encuentran
identificados para evitar contaminacion X
9 | Existe limpieza y sanitizacion de materias primas como frutas y X
hortalizas
10 | Los utensilios tienen operaciones de limpieza efectivas X
11 | Existen utensilios, ollas, alimentos, ingredientes y otras superficies
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gue entran en contacto con el alimento en el piso X
12 | Existe agua tratada para elaborar jugos y otras bebidas X
13 | Existen plagas en el proceso de elaboracion X
14 | Personal metiendo manos en alimentos y jugos
Descongelacion de los productos congelados:
15 | En el refrigerador a 7°C X
16 | Bajo un chorro de agua potable a 21°C X
17 | En horno microondas(en caso de cocinar el alimento
inmediatamente después de descongelarlo)
18 | Como parte del proceso de coccion X
Temperatura interna minima de coccion:
Camarones:
19 | En platillos con ingredientes crudos a 63°C durante 15 segundos X
Pescados:
20 | Pescados en trozos, molido o desmenuzado a 68°C durante 15 X

segundos

Enfriamiento de alimentos:

21

De 57°C a 21°C en menos de 2 horas, y después de 21°C a 5°C en
menos de 4 horas

Recalentar los alimentos:
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22 | A temperatura interna de 74°C durante 15 segundos, en un plazo
de 2 horas

23 | El agua para limpieza de materia prima y equipos es potabilizada

24 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,
equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

25 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,

equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

Firma:




APENDICE 13

CHECK LIST ELABORACION C2
Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:45 PM
Nombre del Establecimiento: C2
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ELABORACION si no OBSERVACIONES
1 | Personal con malos habitos como fumar, mascar chicle o X
tocandose alguna parte del cuerpo
2 | Personal comiendo en areas de preparacion y servicio X
3 | Areas de elaboracion limpias y ordenadas X
4 | Cucharas para probar alimentos regresan al proceso sin previo X
lavado
5 | Tachos de basura destapado muy del cerca del area de X
elaboracion
6 | Puertas de cocina abiertas a areas u otros que puedan contribuir a
la contaminacion X
7 | Las areas de proceso se encuentran distribuidas de tal manera que
no permitan contaminacion de areas limpias a areas sucias X
8 | Los utensilios, tales como tablas de picar u otros se encuentran
identificados para evitar contaminacion X
9 | Existe limpieza y sanitizacion de materias primas como frutas y X
hortalizas
10 | Los utensilios tienen operaciones de limpieza efectivas X
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11 | Existen utensilios, ollas, alimentos, ingredientes y otras superficies
gue entran en contacto con el alimento en el piso

12 | Existe agua tratada para elaborar jugos y otras bebidas

13 | Existen plagas en el proceso de elaboracion

14 | Personal metiendo manos en alimentos y jugos
Descongelacion de los productos congelados:

15 | En el refrigerador a 7°C

16 | Bajo un chorro de agua potable a 21°C

17 | En horno microondas(en caso de cocinar el alimento
inmediatamente después de descongelarlo)

18 | Como parte del proceso de coccién
Temperatura interna minima de coccién:
Camarones:

19 | En platillos con ingredientes crudos a 63°C durante 15 segundos
Pescados:

20 | Pescados en trozos, molido o desmenuzado a 68°C durante 15

segundos

Enfriamiento de alimentos:

21

De 57°C a 21°C en menos de 2 horas, y después de 21°C a 5°C en
menos de 4 horas

Recalentar los alimentos:
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22 | A temperatura interna de 74°C durante 15 segundos, en un plazo
de 2 horas

23 | El agua para limpieza de materia prima y equipos es potabilizada

24 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,
equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

25 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,

equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

Firma:




APENDICE 14

CHECK LIST ELABORACION C3

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:45 PM

Nombre del Establecimiento: C3
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ELABORACION si no OBSERVACIONES
1 | Personal con malos habitos como fumar, mascar chicle o X
tocandose alguna parte del cuerpo
2 | Personal comiendo en areas de preparacion y servicio X
3 | Areas de elaboracion limpias y ordenadas X
4 | Cucharas para probar alimentos regresan al proceso sin previo X
lavado
5 | Tachos de basura destapado muy del cerca del area de X
elaboracién
6 | Puertas de cocina abiertas a areas u otros que puedan contribuir a
la contaminacion X
7 | Las areas de proceso se encuentran distribuidas de tal manera que X
no permitan contaminacion de areas limpias a areas sucias
8 | Los utensilios, tales como tablas de picar u otros se encuentran
identificados para evitar contaminacion X
9 | Existe limpieza y sanitizacion de materias primas como frutas y X
hortalizas
10 | Los utensilios tienen operaciones de limpieza efectivas X
11 | Existen utensilios, ollas, alimentos, ingredientes y otras superficies
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gue entran en contacto con el alimento en el piso

12 | Existe agua tratada para elaborar jugos y otras bebidas

13 | Existen plagas en el proceso de elaboracion

14 | Personal metiendo manos en alimentos y jugos
Descongelacion de los productos congelados:

15 | En el refrigerador a 7°C

16 | Bajo un chorro de agua potable a 21°C

17 | En horno microondas(en caso de cocinar el alimento
inmediatamente después de descongelarlo)

18 | Como parte del proceso de coccion

Temperatura interna minima de coccion:

Camarones:

19 | En platillos con ingredientes crudos a 63°C durante 15 segundos
Pescados:

20 | Pescados en trozos, molido o desmenuzado a 68°C durante 15

segundos

Enfriamiento de alimentos:

21

De 57°C a 21°C en menos de 2 horas, y después de 21°C a 5°C en
menos de 4 horas

Recalentar los alimentos:
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22 | A temperatura interna de 74°C durante 15 segundos, en un plazo
de 2 horas

23 | El agua para limpieza de materia prima y equipos es potabilizada

24 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,
equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

25 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,

equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

Firma:




APENDICE 15

CHECK LIST ELABORACION C4

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:45 PM

Nombre del Establecimiento: C4
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ELABORACION si no OBSERVACIONES
1 | Personal con malos habitos como fumar, mascar chicle o X
tocandose alguna parte del cuerpo
2 | Personal comiendo en areas de preparacion y servicio X
3 | Areas de elaboracion limpias y ordenadas X
4 | Cucharas para probar alimentos regresan al proceso sin previo X
lavado
5 | Tachos de basura destapado muy del cerca del area de X
elaboracién
6 | Puertas de cocina abiertas a areas u otros que puedan contribuir a
la contaminacion X
7 | Las areas de proceso se encuentran distribuidas de tal manera que X
no permitan contaminacion de éreas limpias a areas sucias
8 | Los utensilios, tales como tablas de picar u otros se encuentran
identificados para evitar contaminacion X
9 | Existe limpieza y sanitizacion de materias primas como frutas y X
hortalizas
10 | Los utensilios tienen operaciones de limpieza efectivas X
11 | Existen utensilios, ollas, alimentos, ingredientes y otras superficies
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gue entran en contacto con el alimento en el piso

12 | Existe agua tratada para elaborar jugos y otras bebidas

13 | Existen plagas en el proceso de elaboracion

14 | Personal metiendo manos en alimentos y jugos
Descongelacion de los productos congelados:

15 | En el refrigerador a 7°C

16 | Bajo un chorro de agua potable a 21°C

17 | En horno microondas(en caso de cocinar el alimento
inmediatamente después de descongelarlo)

18 | Como parte del proceso de coccion

Temperatura interna minima de coccion:

Camarones:

19 | En platillos con ingredientes crudos a 63°C durante 15 segundos
Pescados:

20 | Pescados en trozos, molido o desmenuzado a 68°C durante 15

segundos

Enfriamiento de alimentos:

21

De 57°C a 21°C en menos de 2 horas, y después de 21°C a 5°C en
menos de 4 horas

Recalentar los alimentos:
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22 | A temperatura interna de 74°C durante 15 segundos, en un plazo
de 2 horas

23 | El agua para limpieza de materia prima y equipos es potabilizada

24 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,
equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

25 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,

equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

Firma:




APENDICE 16

CHECK LIST ELABORACION C5

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:00 PM

Nombre del Establecimiento: C5

240

ELABORACION si no OBSERVACIONES
1 | Personal con malos habitos como fumar, mascar chicle o X
tocandose alguna parte del cuerpo
2 | Personal comiendo en areas de preparacion y servicio X
3 | Areas de elaboracion limpias y ordenadas X
4 | Cucharas para probar alimentos regresan al proceso sin previo X
lavado
5 | Tachos de basura destapado muy del cerca del area de X
elaboracion
6 | Puertas de cocina abiertas a areas u otros que puedan contribuir a
la contaminacion X
7 | Las areas de proceso se encuentran distribuidas de tal manera que X
no permitan contaminacion de areas limpias a areas sucias
8 | Los utensilios, tales como tablas de picar u otros se encuentran
identificados para evitar contaminacion X
9 | Existe limpieza y sanitizacion de materias primas como frutas y X
hortalizas
10 | Los utensilios tienen operaciones de limpieza efectivas X
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11 | Existen utensilios, ollas, alimentos, ingredientes y otras superficies
gue entran en contacto con el alimento en el piso

12 | Existe agua tratada para elaborar jugos y otras bebidas

13 | Existen plagas en el proceso de elaboracion

14 | Personeal metiendo manos en alimentos y jugos
Descongelacion de los productos congelados:

15 | En el refrigerador a 7°C

16 | Bajo un chorro de agua potable a 21°C

17 | En horno microondas(en caso de cocinar el alimento
inmediatamente después de descongelarlo)

18 | Como parte del proceso de coccién
Temperatura interna minima de coccién:
Camarones:

19 | En platillos con ingredientes crudos a 63°C durante 15 segundos
Pescados:

20 | Pescados en trozos, molido o desmenuzado a 68°C durante 15

segundos

Enfriamiento de alimentos:

21

De 57°C a 21°C en menos de 2 horas, y después de 21°C a 5°C en
menos de 4 horas

Recalentar los alimentos:
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22 | A temperatura interna de 74°C durante 15 segundos, en un plazo
de 2 horas

23 | El agua para limpieza de materia prima y equipos es potabilizada

24 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,
equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

25 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,

equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

Firma:




APENDICE 17

CHECK LIST ALMACENAMIENTO C1

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 11.40

Nombre del Establecimiento: C1
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ALMACENAMIENTO

Si

OBSERVACIONES

[ERN

Separacion de zonas de recepcion y almacenamiento

Se encuentran separados los pescados crudos de los
alimentos cocinados

Moluscos vivos almacenados a 7°C

W

Tarimas que eviten el contacto directo del piso con los
alimentos, distancia minima de 20 cm.

Alimentos refrigerados se encuentran a 7,2°C

Alimentos congelados se encuentran a — 18°C

Los refrigeradores se encuentran demasiados llenos

XX XX

0| N[ov|o1

Las salsas y aderezos se encuentran protegidos para evitar
contaminacion

Recipientes de materias primas son de materiales (plastico)
gue no causen alteraciones

Sustancias quimicas:

XX

10

Almacenadas en una zona seca, ventilada y limpia

11

Separadas de los alimentos y de superficies de contacto con
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los alimentos

12

Se encuentran bien envasadas y rotuladas para evitar
contaminacion

Firma:




APENDICE 18

CHECK LIST ALMACENAMIENTO C2

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12.40

Nombre del Establecimiento: C2
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ALMACENAMIENTO Si no OBSERVACIONES
1 Separacion de zonas de recepcion y almacenamiento X
2 Se encuentran separados los pescados crudos de los alimentos X
cocinados
3 Moluscos vivos almacenados a 7°C X
4 Tarimas que eviten el contacto directo del piso con los alimentos,
distancia minima de 20 cm. X
5 Alimentos refrigerados se encuentran a 7,2°C X
6 | Alimentos congelados se encuentran a — 18°C X
7 Los refrigeradores se encuentran demasiados llenos X
8 Las salsas y aderezos se encuentran protegidos para evitar X
contaminacion
9 Recipientes de materias primas son de materiales (plastico) que no
causen alteraciones X
Sustancias quimicas:
10 | Almacenadas en una zona seca, ventilada y limpia X
11 | Separadas de los alimentos y de superficies de contacto con los X
alimentos
12 | Se encuentran bien envasadas y rotuladas para evitar X

contaminacion




APENDICE 19

CHECK LIST ALMACENAMIENTO C3

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12.00

Nombre del Establecimiento: C3
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ALMACENAMIENTO Si no OBSERVACIONES
1 Separacion de zonas de recepcion y almacenamiento X
2 Se encuentran separados los pescados crudos de los alimentos X
cocinados
3 Moluscos vivos almacenados a 7°C X
4 Tarimas que eviten el contacto directo del piso con los alimentos,
distancia minima de 20 cm. X
5 Alimentos refrigerados se encuentran a 7,2°C X
6 | Alimentos congelados se encuentran a — 18°C X
7 Los refrigeradores se encuentran demasiados llenos X
8 Las salsas y aderezos se encuentran protegidos para evitar X
contaminacion
9 Recipientes de materias primas son de materiales (plastico) que no
causen alteraciones X
Sustancias quimicas:
10 | Almacenadas en una zona seca, ventilada y limpia X
11 | Separadas de los alimentos y de superficies de contacto con los X
alimentos
12 | Se encuentran bien envasadas y rotuladas para evitar X

contaminacion




APENDICE 20

CHECK LIST ALMACENAMIENTO C4

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12.30

Nombre del Establecimiento: C4
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ALMACENAMIENTO Si no OBSERVACIONES
1 Separacion de zonas de recepcion y almacenamiento X
2 Se encuentran separados los pescados crudos de los alimentos X
cocinados
3 Moluscos vivos almacenados a 7°C X
4 Tarimas que eviten el contacto directo del piso con los alimentos,
distancia minima de 20 cm. X
5 Alimentos refrigerados se encuentran a 7,2°C X
6 | Alimentos congelados se encuentran a — 18°C X
7 Los refrigeradores se encuentran demasiados llenos X
8 Las salsas y aderezos se encuentran protegidos para evitar X
contaminacion
9 Recipientes de materias primas son de materiales (plastico) que no
causen alteraciones X
Sustancias quimicas:
10 | Almacenadas en una zona seca, ventilada y limpia X
11 | Separadas de los alimentos y de superficies de contacto con los X
alimentos
12 | Se encuentran bien envasadas y rotuladas para evitar X

contaminacion




APENDICE 21

CHECK LIST ALMACENAMIENTO C5

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 11.:50

Nombre del Establecimiento: C5
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ALMACENAMIENTO Si no OBSERVACIONES
1 Separacion de zonas de recepcion y almacenamiento X
2 Se encuentran separados los pescados crudos de los alimentos X
cocinados
3 Moluscos vivos almacenados a 7°C X
4 Tarimas que eviten el contacto directo del piso con los alimentos,
distancia minima de 20 cm. X
5 Alimentos refrigerados se encuentran a 7,2°C X
6 | Alimentos congelados se encuentran a — 18°C X
7 Los refrigeradores se encuentran demasiados llenos X
8 Las salsas y aderezos se encuentran protegidos para evitar X
contaminacion
9 Recipientes de materias primas son de materiales (plastico) que no
causen alteraciones X
Sustancias quimicas:
10 | Almacenadas en una zona seca, ventilada y limpia X
11 | Separadas de los alimentos y de superficies de contacto con los X
alimentos
12 | Se encuentran bien envasadas y rotuladas para evitar X

contaminacion




APENDICE 22

CHECK LIST SERVICIO C1

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:00

Nombre del Establecimiento: C1
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SERVICIO si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 | Vajilla limpia y en buen estado X
2 | Personal usando manos para coger alimentos preparados y listos X
para servirse
3 | Manipulacién incorrecta de la vajilla al momento de servir X
4 | Personal fumando en el area de servicio X
5 | Area de comedor limpia v libre de olores de la cocina X
6 | Dispensadores de comida limpios en buen estado X
7 | Personal de servicio utiliza uniforme y proteccion adecuada. X
8 | Personal con malos héabitos durante el servicio: comiendo,
conversando, jugando, bostezando, tocandose cualquier parte del X
cuerpo
9 | Existe plagas en los comedores X
10 | Existen dispensadores de sanitizantes para las manos X

Exhibicién de alimentos:

Alimentos frios si:
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11

Se mantienen a 7°C antes de sacarlos del refrigerador

12

No superan los 21°C durante las 6 horas, sino desecharlos

13

Etiquetado especificando la hora que se saco el alimento del
refrigerador y la hora en que deben desecharse(max 6 horas)

14

Se sirven o desecha en menos de 6 horas

Alimentos calientes si:

15

A 57°C 0 mas, antes de sacarlos del control de temperatura

16

Etiquetado que especifiqgue cuando se debe desechar el
producto(max 4 horas)

17

Se sirven o desechan en menos de 4 horas

18

El hielo utilizado para bebidas esta hecho con agua potable

Firma:




APENDICE 23

CHECK LIST SERVICIO C2

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:20

Nombre del Establecimiento: C2
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SERVICIO si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 | Vajilla limpia y en buen estado X
2 | Personal usando manos para coger alimentos preparados y listos X
para servirse
3 | Manipulacién incorrecta de la vajilla al momento de servir X
4 | Personal fumando en el area de servicio X
5 | Area de comedor limpia v libre de olores de la cocina X
6 | Dispensadores de comida limpios en buen estado X
7 | Personal de servicio utiliza uniforme y proteccién adecuada. X
8 | Personal con malos héabitos durante el servicio: comiendo,
conversando, jugando, bostezando, tocandose cualquier parte del X
cuerpo
9 | Existe plagas en los comedores X
10 | Existen dispensadores de sanitizantes para las manos X

Exhibicién de alimentos:




252

Alimentos frios si:

11

Se mantienen a 7°C antes de sacarlos del refrigerador

12

No superan los 21°C durante las 6 horas, sino desecharlos

13

Etiquetado especificando la hora que se saco el alimento del
refrigerador y la hora en que deben desecharse(max 6 horas)

14

Se sirven o desecha en menos de 6 horas

Alimentos calientes si:

15

A 57°C o0 mas, antes de sacarlos del control de temperatura

16

Etiquetado que especifiqgue cuando se debe desechar el
producto(max 4 horas)

17

Se sirven o desechan en menos de 4 horas

18

El hielo utilizado para bebidas esta hecho con agua potable

Firma:




APENDICE 24

CHECK LIST SERVICIO C3

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:20

Nombre del Establecimiento: C3
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SERVICIO si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 | Vajilla limpia y en buen estado X
2 | Personal usando manos para coger alimentos preparados y listos X
para servirse
3 | Manipulacion incorrecta de la vajilla al momento de servir X
4 | Personal fumando en el area de servicio X
5 | Area de comedor limpia v libre de olores de la cocina X
6 | Dispensadores de comida limpios en buen estado X
7 | Personal de servicio utiliza uniforme y proteccion adecuada. X
8 | Personal con malos habitos durante el servicio: comiendo,
conversando, jugando, bostezando, tocandose cualquier parte del X
cuerpo
9 | Existe plagas en los comedores X
10 | Existen dispensadores de sanitizantes para las manos X

Exhibicion de alimentos:
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Alimentos frios si:

11 | Se mantienen a 7°C antes de sacarlos del refrigerador X

12 | No superan los 21°C durante las 6 horas, sino desecharlos X

13 | Etiquetado especificando la hora que se saco el alimento del X
refrigerador y la hora en que deben desecharse(max 6 horas)

14 | Se sirven o desecha en menos de 6 horas X
Alimentos calientes si:

15 | A57°C o mas, antes de sacarlos del control de temperatura X

16 | Etiquetado que especifique cuando se debe desechar el X
producto(max 4 horas)

17 | Se sirven o desechan en menos de 4 horas X

18 | El hielo utilizado para bebidas esta hecho con agua potable

Firma:




APENDICE 25

CHECK LIST SERVICIO C4

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:20

Nombre del Establecimiento: C4
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SERVICIO si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 | Vajilla limpia y en buen estado X
2 | Personal usando manos para coger alimentos preparados y listos X
para servirse
3 | Manipulacion incorrecta de la vajilla al momento de servir X
4 | Personal fumando en el area de servicio X
5 | Area de comedor limpia v libre de olores de la cocina X
6 | Dispensadores de comida limpios en buen estado X
7 | Personal de servicio utiliza uniforme y proteccion adecuada. X
8 | Personal con malos habitos durante el servicio: comiendo,
conversando, jugando, bostezando, tocandose cualquier parte del X
cuerpo
9 | Existe plagas en los comedores X
10 | Existen dispensadores de sanitizantes para las manos X

Exhibicion de alimentos:
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Alimentos frios si:

11 | Se mantienen a 7°C antes de sacarlos del refrigerador X

12 | No superan los 21°C durante las 6 horas, sino desecharlos X

13 | Etiquetado especificando la hora que se saco el alimento del X
refrigerador y la hora en que deben desecharse(max 6 horas)

14 | Se sirven o desecha en menos de 6 horas X
Alimentos calientes si:

15 | A57°C o mas, antes de sacarlos del control de temperatura X

16 | Etiquetado que especifique cuando se debe desechar el X
producto(max 4 horas)

17 | Se sirven o desechan en menos de 4 horas X

18 | El hielo utilizado para bebidas esta hecho con agua potable

Firma:




APENDICE 26

CHECK LIST SERVICIO C5

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 4 de enero del 2011
Hora: 12:20

Nombre del Establecimiento: C5
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SERVICIO si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 | Vajilla limpia y en buen estado X
2 | Personal usando manos para coger alimentos preparados y listos X
para servirse
3 | Manipulacion incorrecta de la vajilla al momento de servir X
4 | Personal fumando en el area de servicio X
5 | Area de comedor limpia v libre de olores de la cocina X
6 | Dispensadores de comida limpios en buen estado X
7 | Personal de servicio utiliza uniforme y proteccion adecuada. X
8 | Personal con malos habitos durante el servicio: comiendo,
conversando, jugando, bostezando, tocandose cualquier parte del X
cuerpo
9 | Existe plagas en los comedores X
10 | Existen dispensadores de sanitizantes para las manos X

Exhibicion de alimentos:
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Alimentos frios si:

11 | Se mantienen a 7°C antes de sacarlos del refrigerador X

12 | No superan los 21°C durante las 6 horas, sino desecharlos X

13 | Etiquetado especificando la hora que se saco el alimento del X
refrigerador y la hora en que deben desecharse(méax. 6 horas)

14 | Se sirven o desecha en menos de 6 horas X
Alimentos calientes si:

15 | A57°C o mas, antes de sacarlos del control de temperatura X

16 | Etiquetado que especifique cuando se debe desechar el X
producto(max. 4 horas)

17 | Se sirven o desechan en menos de 4 horas X

18 | El hielo utilizado para bebidas esta hecho con agua potable

Firma:




APENDICE 27

CALIBRACION DEL TERMOMETRO

259

CABANAS DE AYANGUE

CALIBRACION DEL TERMOMETRO

| Fecha: |
o Actividades Método de Calibracion .
N Hora Realizadas Calibracion S NO Responsable Observaciones
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Supervisado Por:

Administrador de la Cabafa
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APENDICE 28

EVALUACION DEL SISTEMA DE CONTROL DE

INOCUIDAD
Nombre:
Fecha:
1. Clasificacién de microorganismos, elija la respuesta correcta (15
puntos)
a) Bacterias
b) Manos sucias
c) Parasitos
d) Mohos
e) Virus
2. Conteste las siguiente preguntas (20 puntos)
a) Es importante lavarse las manos antes de manipular alimentos.
[ Verdadero [1 Falso
b) Los trapos de limpieza pueden contener bacterias.
[ Verdadero [ Falso
3. Elija las temperaturas de la Zona de peligro (15 puntos)
a) De 5°Ca57°C
b) De 10°C a 55°C
4, Signos de deterioro en los alimentos (10 puntos)
a) Leche agria, con olor desagradable
b) Las cascaras de huevos estan limpias y sin quebrar
c) Pescado con leve olor a mar
5. Factores de crecimiento de los microorganismos (20 puntos)
a) Temperatura
b) En una harina que tiene manchas de mohos
c) En frutas marchitas
d) Aire
6. De los siguientes ejemplos identifique, cuales son enfermedades
transmitidas por alimentos ETAS (20 puntos)
a) Una persona tiene sintomas de nauseas, vomitos y diarrea al haber
ingerido una hamburguesa
b) Una persona comié mayonesa y presenta dolor abdominal y fiebre

c)

Una persona descongel6 pescado dentro del refrigerador.
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APENDICE 29

PLANO DE CONTROL DE PLAGAS

S000

ORICE ||

oo ]

=

3000

=)

——




262

APENDICE 30

FICHA TECNICA KLERAT BLOQUE

syngenta

* KLERAT® BLOGUES 26 un ratizida (1o para wsar (cebo), espaclaimente Indicada para & coningl de rosfares en ¢asas,
bodegas, Industrias, planteles animalas y otros.

RECOMENDACIONES DE USO

» Aplizar KLERAT® BLOGUES tan pronto e observen |35 primeras sefiales o2 105 roedores (fecas, huellas, roeduras,
Manchas, ..

» Utiiizar &f orficio cantral o los bloques para colganios o Mjanos [g). cajz cebadora o tubo de PVC), en 1odos los lugares
donde ks roedares clrcuien, viven y alimenten (alcantanliado, canales de desagle, vigas, |ardines, aboles, madrigusras).

= BN c3BD e nuevos rosgores replta |3 apicackin £ada 74 14 dI36 hasta que cesa el onswmo.

» Para prevenir una nugva Infestacion, 25 poslbie mantaner algunos purios permanentes con KLERATS BLOGUES (puntos
Criticos), 500 5| &5 eSICtamente Necesana, y revisaros penodicamenta para detectar sl hay consumo.

Cuadry Genaral de Racomendaclonss da uso.-

Fiatas v quarenes Colocar 1 -2 bloques cada 53 10
Lawchas o Ratones Colocar 1 bloqus cada 3 a & matros

- 5 Ia Infestacion es 3ita ullice distancia menor de udlcacion sefalada en e cuadro anteriar.
» Complements & uso de KLERAT® BLOGUES cOn una comecta Impleza y as20 del ugar.
- Para Interfores o amblentes sacos, prefiera KLERAT® PELLETS.

Grupo quimico: Hidrosdcumarina.
PRECAUCIONES DE SEGURIDAD
» Conservar KLERATE BLOGUE en su envase original.
- Usar guantes para su manipulacion.
- No comer, beber ni fumar durante la aplicacion.
» Enterrar o eliminar los reedores muertos y eliminar el cebo no consumido.
» Lavarse con agua y jabon despues de la aplicacion.
» Mantener fuera del alcance de los ninos ylo personas no responsables.
= Mantener fuera del alcance de aves y animales.

» No almacenar junto con alimentos.

- En caso de intoxicacion acuda a un medico.
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FICHA TECNICA KLERAT BLOQUE

syngenta

« EN a0 de Igestion, WO provosar & vimitn y trasiadar nmediataments 3 [a persona con este envase 3 un Canim Medico
0 lamar 3 Centr Toxleologieo CITUC al fomd: &35 3800 , 136 22 horas.

» Mantener 3l fectado abgada y en raposD 51 el afectado esta Moonsclente, no adminsar nada por boca y mantenedo
acostado de lado.

PRIMEROS ALXILIOS

ANTIDOTO
+ Monihorea de Tiempo d2 Profrombina (TP) 135 24, 48 y 72 horas. En £3s0 de elevacion de Tiemgo Protrambing,
administrar Vitamina K 1 {Fifomenadiana oral o nysctabls.

Adultos 40 my. x dia y Nifos menores da 12 afoa 20 mg. x dia, ambos &n varlas dosls.

ACCION TOXICA
» Brogifacoum &5 un antizoaguiants. Puede observarss hemomaqla nasal o de encias, nematura, hamomaga gastrointestinal,
hipoorarombinemia, dolores adominias y excesha fraglidad caplar nasta varis dias despues 02 poumida 3 Ingesta.
« Este productn e de iase IV OMS: CLIDADO puede ser pellgrosa.

CUIDADC AMEIENTAL
» Erodifacoum es extremadamente iadca para organlsmos acuaficos. No ellmine & contenkdo del envase nl kg roedares
MLSMDS 3 Cursoe de agua o fuenies de agua.

* MANTENER FUERA DEL ALCANCE DE LOS NIROS, MASCOTAS, AVES Y7 O PERSONAS NO RESPONSABLES.
* ANTES DE UTILIZAR EL PRODUCTO, LEER TODA LA ETIGUETA.

* EN CAS0 DE INTOXICACION MOSTRAR LA ETIQUETS, EL FOLLETO O EL ENVASE AL PERSONAL DE SALUD.
* MANTENER EN 5U ENVASE ORIGINAL CERRADO.
*HO ALMACENAR JUNTO CON ALIMENTOS.

 TRANSPORTAR EL PRODUCTO EN 5U ENVASE ORIGINAL, CERRADO Y EN LUGAR SEGURD.

En caso de INTOXICACION, llamar a:

- Convenio CITUC! AFIPA (atencion las 24 horas): (2) 635 3800.

- Consultas a Syngenta 5.A. (horario de oficina); (2) 341 0100,
Santiago — Chile.

X



APENDICE 31

TRAMPAS ENGOMADAS PARA ROEDORES

FUMITEC

TRAMPRS ENGOMADAS

-
18

Trampas engomadas sin veneno, captura

ratas, ratones, cucarachas, escorpions,
araas, efc.

\deal para dreas de proceso, bodegas de
almacenamiento, talleres, enfre ofros.

-
TR

NATIONM Auxtx»n Feuatorbna

PIS T de Controladores do ’

CMANAGEMENT Mas Urbana
hﬁussocmnou o




APENDICE 32

CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

265

CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

CABANAS DE
AYANGUE
Fecha:
. ) Cumplimiento
N° Actividad Area Frecuencia Responsable
Sl NO
1 Cocina Diario
2 Fregaderos de cocina Al inicto y flgal dela
Cocina Jornaca

3 Freidora Diario
4 Refrigeradora Diario
5 Estantes Semanal
6 Mesones .

Exterior de la Antes, durante y al
7 Mesas cabana final de la jornada
8 Sillas
9 Cuchillo
10 Cubiertos Cocina Cada 4 horas
11 Tablas de picar
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12 Vajillas

13 Recipientes plasticos

14 Sartenes

15 Rallador

16 Colador

17 Ollas

18 Abridor de latas

19 Recipientes contenedores

20 Trapos de cocina Diario

21 Pisos Interior P ;

22 Paredes exterior dgla Al inicio y final de la
~ jornada

23 Techos cabafia

Supervisado Por:

Administrador de la Cabafna




APENDICE 33

ETIQUETADO PARA CONTROL DE MATERIA PRIMA

267

Producto:

Fecha de Ingreso:

Peso:

Temperatura de Recepcion:

Condiciones para Almacenar

Fecha de Caducidad:




APENDICE 34

CHECK LIST INFRAESTRUCTURA 11

Elaborado por: ROMMY MORA TIXE
Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 11:30 AM

Nombre del Establecimiento: I1
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CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E
INFRAESTRUCTURA

si

no

OBSERVACIONES

PARAMETROS

Pisos del establecimiento en buen estado

La superficie del piso es lisa y compacta

Existe un adecuado drenaje de las aguas de limpieza

El piso de la cocina se encuentra seco y limpio

Paredes limpias y en buen estado

XX | X

Las paredes son lisas y no presentan hendiduras

Techos limpios y en buen estado

El material del techo es el adecuado

Existen goteras en el techo

Blo|o|~Njo|o|s|w(N|-

Mesones limpios y en buen estado

[EE
=

Los mesones son limpiados cada vez que sea necesario

[ERN
N

Armarios de almacén limpios y en buen estado

[EEN
w

Los armarios permiten la limpieza de los mismos

[EY
o

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacén

[ERN
ol

Existen trampas de grasa

XX [ XX
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16 | Las fuentes de luz artificial estan protegidas para evitar la

contaminacion de los alimentos en caso de rotura X
17 | Existe sistema de distribucién adecuado de agua potable X
18 | Las &reas de desperdicios estan ubicadas alejadas del &rea de X

produccion.

CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E si no OBSERVACIONES
INFRAESTRUCTURA
PARAMETROS

19 | Puertas limpias y en buen estado X
20 | Existe suficiente ventilacion X
21 | Las luces se encuentran en buen estado X
22 | Existe suficiente iluminacion en el area de cocina X
23 | Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda X
24 | Existe una suficiente cantidad de botes de basura X
25 | Las unidades de lavado de platos se encuentran en condiciones X

higiénicas
26 | Las unidades de lavado de platos son de acero inoxidable X
27 | Existe suficiente espacio en el area de cocina X
28 | Cuentan con un sistema adecuado de recoleccion,

almacenamiento, proteccion y eliminacion de basura X
29 | Existe evidencia de plagas X
30 | Se realizan programas de fumigacion para el control de plagas y

roedores: mostrar calendarios de fumigacion y desratizacion X
31 | Evidencia de limpieza en areas internas y externas del X
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establecimiento

32 | Elementos inflamables estan ubicados en un area alejada de la
planta adecuada y ventilada

33 | Los establecimientos facilitan un control efectivo de plagas y
dificultan el acceso y refugio de las mismas

34 | Usan madera y otros materiales que no pueden limpiarse ni
desinfectarse

Firma:




APENDICE 35

CHECK LIST INFRAESTRUCTURA 12

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:30 AM

Nombre del Establecimiento: 12
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CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E
INFRAESTRUCTURA

si

no

OBSERVACIONES

PARAMETROS

Pisos del establecimiento en buen estado

La superficie del piso es lisa y compacta

Existe un adecuado drenaje de las aguas de limpieza

El piso de la cocina se encuentra seco y limpio

Paredes limpias y en buen estado

XX | X

Las paredes son lisas y no presentan hendiduras

Techos limpios y en buen estado

El material del techo es el adecuado

OO (N0 |WIN|(F

Existen goteras en el techo

Mesones limpios y en buen estado

Los mesones son limpiados cada vez que sea necesario

XX | XXX

Armarios de almacén limpios y en buen estado

Los armarios permiten la limpieza de los mismos

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacén

Existen trampas de grasa

XX [ XX
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16 | Las fuentes de luz artificial estan protegidas para evitar la

contaminacion de los alimentos en caso de rotura X
17 | Existe sistema de distribucién adecuado de agua potable X
18 | Las areas de desperdicios estan ubicadas alejadas del &rea de X

produccion.

CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E si no OBSERVACIONES
INFRAESTRUCTURA
PARAMETROS

19 | Puertas limpias y en buen estado X
20 | Existe suficiente ventilacion X
21 | Las luces se encuentran en buen estado X
22 | Existe suficiente iluminacion en el area de cocina X
23 | Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda X
24 | Existe una suficiente cantidad de botes de basura X
25 | Las unidades de lavado de platos se encuentran en condiciones X

higiénicas
26 | Las unidades de lavado de platos son de acero inoxidable X
27 | Existe suficiente espacio en el area de cocina X
28 | Cuentan con un sistema adecuado de recoleccion,

almacenamiento, proteccion y eliminacion de basura X
29 | Existe evidencia de plagas X
30 | Se realizan programas de fumigacion para el control de plagas y

roedores: mostrar calendarios de fumigacion y desratizacion X
31 | Evidencia de limpieza en areas internas y externas del X




273

establecimiento

32 | Elementos inflamables estdn ubicados en un area alejada de la
planta adecuada y ventilada

33 | Los establecimientos facilitan un control efectivo de plagas y
dificultan el acceso y refugio de las mismas

34 | Usan madera y otros materiales que no pueden limpiarse ni
desinfectarse

Firma:




APENDICE 36

CHECK LIST INFRAESTRUCTURA 13

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:00 AM

Nombre del Establecimiento: C3

274

CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E
INFRAESTRUCTURA

no

OBSERVACIONES

PARAMETROS

Pisos del establecimiento en buen estado

La superficie del piso es lisa y compacta

Existe un adecuado drenaje de las aguas de limpieza

El piso de la cocina se encuentra seco y limpio

XX XX

Paredes limpias y en buen estado

Las paredes son lisas y no presentan hendiduras

Techos limpios y en buen estado

El material del techo es el adecuado

XX [ X[ X

OO (N0 |WIN|(F

Existen goteras en el techo

Mesones limpios y en buen estado

Los mesones son limpiados cada vez que sea necesario

Armarios de almacén limpios y en buen estado

XX | XX

Los armarios permiten la limpieza de los mismos

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacén

Existen trampas de grasa

XXX
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16 | Las fuentes de luz artificial estan protegidas para evitar la
contaminacion de los alimentos en caso de rotura X
17 | Existe sistema de distribucién adecuado de agua potable X
18 | Las areas de desperdicios estan ubicadas alejadas del &rea de X
produccion.
CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO E si no OBSERVACIONES
INFRAESTRUCTURA
PARAMETROS
19 | Puertas limpias y en buen estado X
20 | Existe suficiente ventilacion X
21 | Las luces se encuentran en buen estado X
22 | Existe suficiente iluminacién en el area de cocina X
23 | Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda X
24 | Existe una suficiente cantidad de botes de basura X
25 | Las unidades de lavado de platos se encuentran en condiciones X
higiénicas
26 | Las unidades de lavado de platos son de acero inoxidable X
27 | Existe suficiente espacio en el area de cocina X
28 | Cuentan con un sistema adecuado de recoleccion,
almacenamiento, proteccion y eliminacion de basura X
29 | Existe evidencia de plagas X
30 | Se realizan programas de fumigacion para el control de plagas y
roedores: mostrar calendarios de fumigacion y desratizacion X
31 | Evidencia de limpieza en areas internas y externas del X

establecimiento
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32 | Elementos inflamables estan ubicados en un area alejada de la
planta adecuada y ventilada

33 | Los establecimientos facilitan un control efectivo de plagas y
dificultan el acceso y refugio de las mismas

34 | Usan madera y otros materiales que no pueden limpiarse ni

desinfectarse

Firma:




APENDICE 37

CHECK LIST PERSONAL I1

Elaborado por: ROMMY MORA

Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:00

Nombre del Establecimiento: I1
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PERSONAL Si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 Con uniforme completo: redecilla, mandil sin botones y zapatos X
cerrados
2 Personal con uniforme limpio y en buen estado X
3 Con uias cortas, limpias y barniz X
4 Personal usando cosméticos durante la elaboracién de alimentos X
5 | Personal cuenta con implementos de higiene personal X
6 | Personal enfermo de gripe, tos u otros sintomas visibles X
7 | Personal usando anillos, pulseras o relojes, collar, cadenas, X
escapularios u otros objetos colgantes
8 Personal con llagas o heridas en las manos X
9 Con objetos personales en el area de elaboracién o servicios X
10 | Existen bebederos de agua para los trabajadores X
11 | Existe personal capacitado, buena atencion X
12 | Personal cuenta con certificado médico X

Firma:




APENDICE 38

CHECK LIST PERSONAL 2

Elaborado por: ROMMY MORA

Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:00

Nombre del Establecimiento: 12

278

PERSONAL Si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 Con uniforme completo: redecilla, mandil sin botones y zapatos X
cerrados
2 Personal con uniforme limpio y en buen estado X
3 Con uias cortas, limpias y sin barniz X
4 Personal usando cosméticos durante la elaboracién de alimentos X
5 | Personal cuenta con implementos de higiene personal X
6 | Personal enfermo de gripe, tos u otros sintomas visibles X
7 | Personal usando anillos, pulseras o relojes, collar, cadenas, X
escapularios u otros objetos colgantes
8 Personal con llagas o heridas en las manos X
9 Con objetos personales en el area de elaboracion o servicios X
10 | Existen bebederos de agua para los trabajadores X
11 | Existe personal capacitado, buena atencion X
12 | Personal cuenta con certificado médico X

Firma:




APENDICE 39

CHECK LIST PERSONAL I3

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:00

Nombre del Establecimiento: C3
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PERSONAL Si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 Con uniforme completo: redecilla, mandil sin botones y zapatos X
cerrados
2 Personal con uniforme limpio y en buen estado X
3 Con uias cortas, limpias y sin barniz X
4 Personal usando cosméticos durante la elaboracién de alimentos X
5 | Personal cuenta con implementos de higiene personal X
6 | Personal enfermo de gripe, tos u otros sintomas visibles X
7 | Personal usando anillos, pulseras o relojes, collar, cadenas, X
escapularios u otros objetos colgantes
8 Personal con llagas o heridas en las manos X
9 Con objetos personales en el area de elaboracion o servicios X
10 | Existen bebederos de agua para los trabajadores X
11 | Existe personal capacitado, buena atencion X
12 | Personal cuenta con certificado médico X

Firma:




APENDICE 40

CHECK LIST ELABORACION I1

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:45 PM

Nombre del Establecimiento: C1
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ELABORACION si no OBSERVACIONES
1 | Personal con malos habitos como fumar, mascar chicle o X
tocandose alguna parte del cuerpo
2 | Personal comiendo en areas de preparacion y servicio X
3 | Areas de elaboracion limpias y ordenadas X
4 | Cucharas para probar alimentos regresan al proceso sin previo X
lavado
5 | Tachos de basura destapado muy del cerca del area de X
elaboracién
6 | Puertas de cocina abiertas a areas u otros que puedan contribuir a
la contaminacion X
7 | Las areas de proceso se encuentran distribuidas de tal manera que X
no permitan contaminacion de &reas limpias a areas sucias
8 | Los utensilios, tales como tablas de picar u otros se encuentran
identificados para evitar contaminacion X
9 | Existe limpieza y sanitizacion de materias primas como frutas y X
hortalizas
10 | Los utensilios tienen operaciones de limpieza efectivas X
11 | Existen utensilios, ollas, alimentos, ingredientes y otras superficies
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gue entran en contacto con el alimento en el piso

12 | Existe agua tratada para elaborar jugos y otras bebidas

13 | Existen plagas en el proceso de elaboracion

14 | Personal metiendo manos en alimentos y jugos
Descongelacion de los productos congelados:

15 | En el refrigerador a 7°C

16 | Bajo un chorro de agua potable a 21°C

17 | En horno microondas(en caso de cocinar el alimento
inmediatamente después de descongelarlo)

18 | Como parte del proceso de coccion
Temperatura interna minima de coccién:
Camarones:

19 | En platillos con ingredientes crudos a 63°C durante 15 segundos
Pescados:

20 | Pescados en trozos, molido o desmenuzado a 68°C durante 15

segundos

Enfriamiento de alimentos:

21

De 57°C a 21°C en menos de 2 horas, y después de 21°C a 5°C en
menos de 4 horas

Recalentar los alimentos:

22

A temperatura interna de 74°C durante 15 segundos, en un plazo
de 2 horas
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23 | El agua para limpieza de materia prima y equipos es potabilizada

24 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,
equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

25 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,

equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

Firma:




APENDICE 41

CHECK LIST ELABORACION 12
Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:45 PM
Nombre del Establecimiento: 12

283

ELABORACION si no OBSERVACIONES
1 | Personal con malos habitos como fumar, mascar chicle o
tocandose alguna parte del cuerpo X
2 | Personal comiendo en areas de preparacion y servicio X
3 | Areas de elaboracion limpias y ordenadas X
4 | Cucharas para probar alimentos regresan al proceso sin previo X
lavado
5 | Tachos de basura destapado muy del cerca del area de X
elaboracién
6 | Puertas de cocina abiertas a areas u otros que puedan contribuir a
la contaminacion X
7 | Las areas de proceso se encuentran distribuidas de tal manera que
no permitan contaminacion de éreas limpias a areas sucias X
8 | Los utensilios, tales como tablas de picar u otros se encuentran
identificados para evitar contaminacion X
9 | Existe limpieza y sanitizacion de materias primas como frutas y X
hortalizas
10 | Los utensilios tienen operaciones de limpieza efectivas X
11 | Existen utensilios, ollas, alimentos, ingredientes y otras superficies
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gue entran en contacto con el alimento en el piso

12 | Existe agua tratada para elaborar jugos y otras bebidas

13 | Existen plagas en el proceso de elaboracion

14 | Personal metiendo manos en alimentos y jugos
Descongelacion de los productos congelados:

15 | En el refrigerador a 7°C

16 | Bajo un chorro de agua potable a 21°C

17 | En horno microondas(en caso de cocinar el alimento
inmediatamente después de descongelarlo)

18 | Como parte del proceso de coccion
Temperatura interna minima de coccién:
Camarones:

19 | En platillos con ingredientes crudos a 63°C durante 15 segundos
Pescados:

20 | Pescados en trozos, molido o desmenuzado a 68°C durante 15

segundos

Enfriamiento de alimentos:

21

De 57°C a 21°C en menos de 2 horas, y después de 21°C a 5°C en
menos de 4 horas

Recalentar los alimentos:

22

A temperatura interna de 74°C durante 15 segundos, en un plazo
de 2 horas
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23 | El agua para limpieza de materia prima y equipos es potabilizada

24 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,
equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

25 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,

equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

Firma:




APENDICE 42

CHECK LIST ELABORACION I3

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:45 PM

Nombre del Establecimiento: I3

286

ELABORACION si no OBSERVACIONES
1 | Personal con malos habitos como fumar, mascar chicle o X
tocandose alguna parte del cuerpo
2 | Personal comiendo en areas de preparacion y servicio X
3 | Areas de elaboracion limpias y ordenadas X
4 | Cucharas para probar alimentos regresan al proceso sin previo X
lavado
5 | Tachos de basura destapado muy del cerca del area de X
elaboracién
6 | Puertas de cocina abiertas a areas u otros que puedan contribuir a
la contaminacion X
7 | Las areas de proceso se encuentran distribuidas de tal manera que X
no permitan contaminacion de éreas limpias a areas sucias
8 | Los utensilios, tales como tablas de picar u otros se encuentran
identificados para evitar contaminacion X
9 | Existe limpieza y sanitizacion de materias primas como frutas y X
hortalizas
10 | Los utensilios tienen operaciones de limpieza efectivas X
11 | Existen utensilios, ollas, alimentos, ingredientes y otras superficies
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gue entran en contacto con el alimento en el piso

12 | Existe agua tratada para elaborar jugos y otras bebidas

13 | Existen plagas en el proceso de elaboracion

14 | Personal metiendo manos en alimentos y jugos
Descongelacion de los productos congelados:

15 | En el refrigerador a 7°C

16 | Bajo un chorro de agua potable a 21°C

17 | En horno microondas(en caso de cocinar el alimento
inmediatamente después de descongelarlo)

18 | Como parte del proceso de coccion
Temperatura interna minima de coccién:
Camarones:

19 | En platillos con ingredientes crudos a 63°C durante 15 segundos
Pescados:

20 | Pescados en trozos, molido o desmenuzado a 68°C durante 15

segundos

Enfriamiento de alimentos:

21

De 57°C a 21°C en menos de 2 horas, y después de 21°C a 5°C en
menos de 4 horas

Recalentar los alimentos:

22

A temperatura interna de 74°C durante 15 segundos, en un plazo
de 2 horas
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23 | El agua para limpieza de materia prima y equipos es potabilizada

24 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,
equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

25 | Las sustancias de limpieza estan aprobadas para su uso en areas,

equipos y utensilios donde se procesan alimentos.

Firma:




APENDICE 43

CHECK LIST ALMACENAMIENTO I1

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha:6 de noviembre del 2011
Hora: 11.40

Nombre del Establecimiento: I1
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ALMACENAMIENTO Si no OBSERVACIONES
1 Separacion de zonas de recepcion y almacenamiento X
2 Se encuentran separados los pescados crudos de los alimentos X
cocinados
3 Moluscos vivos almacenados a 7°C X
4 Tarimas que eviten el contacto directo del piso con los alimentos,
distancia minima de 20 cm. X
5 Alimentos refrigerados se encuentran a 7,2°C X
6 | Alimentos congelados se encuentran a — 18°C X
7 Los refrigeradores se encuentran demasiados llenos X
8 Las salsas y aderezos se encuentran protegidos para evitar X
contaminacion
9 Recipientes de materias primas son de materiales (plastico) que no
causen alteraciones X
Sustancias quimicas:
10 | Almacenadas en una zona seca, ventilada y limpia X
11 | Separadas de los alimentos y de superficies de contacto con los X
alimentos
12 | Se encuentran bien envasadas y rotuladas para evitar X

contaminacion




APENDICE 44

CHECK LIST ALMACENAMIENTO 12

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 6 de noviembre del 2012
Hora: 12.40

Nombre del Establecimiento: 12

290

ALMACENAMIENTO Si no OBSERVACIONES
1 Separacion de zonas de recepcion y almacenamiento X
2 Se encuentran separados los pescados crudos de los alimentos X
cocinados
3 Moluscos vivos almacenados a 7°C X
4 Tarimas que eviten el contacto directo del piso con los alimentos,
distancia minima de 20 cm. X
5 Alimentos refrigerados se encuentran a 7,2°C X
6 | Alimentos congelados se encuentran a — 18°C X
7 Los refrigeradores se encuentran demasiados llenos X
8 Las salsas y aderezos se encuentran protegidos para evitar X
contaminacion
9 Recipientes de materias primas son de materiales (plastico) que no
causen alteraciones X
Sustancias quimicas:
10 | Almacenadas en una zona seca, ventilada y limpia X
11 | Separadas de los alimentos y de superficies de contacto con los X
alimentos
12 | Se encuentran bien envasadas y rotuladas para evitar X

contaminacion




APENDICE 45

CHECK LIST ALMACENAMIENTO I3

Elaborado por: ROMMY MORA
Fecha:

Hora: 12.00

Nombre del Establecimiento: I3
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ALMACENAMIENTO Si no OBSERVACIONES
1 Separacion de zonas de recepcion y almacenamiento X
2 Se encuentran separados los pescados crudos de los alimentos X
cocinados
3 Moluscos vivos almacenados a 7°C X
4 Tarimas que eviten el contacto directo del piso con los alimentos,
distancia minima de 20 cm. X
5 Alimentos refrigerados se encuentran a 7,2°C X
6 Alimentos congelados se encuentran a — 18°C X
7 Los refrigeradores se encuentran demasiados llenos X
8 Las salsas y aderezos se encuentran protegidos para evitar X
contaminacion
9 Recipientes de materias primas son de materiales (plastico) que no
causen alteraciones X
Sustancias quimicas:
10 | Almacenadas en una zona seca, ventilada y limpia X
11 | Separadas de los alimentos y de superficies de contacto con los X
alimentos
12 | Se encuentran bien envasadas y rotuladas para evitar X

contaminacion




APENDICE 46

CHECK LIST SERVICIO 11

Elaborado por: ROMMY MORA

Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:00

Nombre del Establecimiento: I1

292

SERVICIO si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 | Vajilla limpia y en buen estado X
2 | Personal usando manos para coger alimentos preparados y listos X
para servirse
3 | Manipulacion incorrecta de la vajilla al momento de servir X
4 | Personal fumando en el area de servicio X
5 | Area de comedor limpia v libre de olores de la cocina X
6 | Dispensadores de comida limpios en buen estado X
7 | Personal de servicio utiliza uniforme y proteccion adecuada. X
8 | Personal con malos habitos durante el servicio: comiendo,
conversando, jugando, bostezando, tocandose cualquier parte del X
cuerpo
9 | Existe plagas en los comedores X
10 | Existen dispensadores de sanitizantes para las manos X

Exhibicion de alimentos:
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Alimentos frios si:

11

Se mantienen a 7°C antes de sacarlos del refrigerador

12

No superan los 21°C durante las 6 horas, sino desecharlos

13

Etiquetado especificando la hora que se saco el alimento del
refrigerador y la hora en que deben desecharse(max. 6 horas)

14

Se sirven o desecha en menos de 6 horas

Alimentos calientes si:

15

A 57°C 0 mas, antes de sacarlos del control de temperatura

16

Etiquetado que especifiqgue cuando se debe desechar el
producto(max. 4 horas)

17

Se sirven o desechan en menos de 4 horas

18

El hielo utilizado para bebidas esta hecho con agua potable

Firma:




APENDICE 47

CHECK LIST SERVICIO 12

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:20

Nombre del Establecimiento: 12

294

SERVICIO si no OBSERVACIONES
PARAMETROS
1 | Vajilla limpia y en buen estado X
2 | Personal usando manos para coger alimentos preparados y listos X
para servirse
3 | Manipulacion incorrecta de la vajilla al momento de servir X
4 | Personal fumando en el area de servicio X
5 | Area de comedor limpia v libre de olores de la cocina X
6 | Dispensadores de comida limpios en buen estado X
7 | Personal de servicio utiliza uniforme y proteccion adecuada. X
8 | Personal con malos habitos durante el servicio: comiendo,
conversando, jugando, bostezando, tocandose cualquier parte del X
cuerpo
9 | Existe plagas en los comedores X
10 | Existen dispensadores de sanitizantes para las manos X

Exhibicion de alimentos:
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Alimentos frios si:

11

Se mantienen a 7°C antes de sacarlos del refrigerador

12

No superan los 21°C durante las 6 horas, sino desecharlos

13

Etiquetado especificando la hora que se saco el alimento del
refrigerador y la hora en que deben desecharse(méax. 6 horas)

14

Se sirven o desecha en menos de 6 horas

Alimentos calientes si:

15

A 57°C 0 mas, antes de sacarlos del control de temperatura

16

Etiquetado que especifiqgue cuando se debe desechar el
producto(max. 4 horas)

17

Se sirven o desechan en menos de 4 horas

18

El hielo utilizado para bebidas esta hecho con agua potable

Firma:




APENDICE 48

CHECK LIST SERVICIO I3

Elaborado por: DIANA COBENA
Fecha: 6 de noviembre del 2011
Hora: 12:20

Nombre del Establecimiento: C2

296

SERVICIO

si

no

OBSERVACIONES

PARAMETROS

[ERN

Vajilla limpia y en buen estado

N

Personal usando manos para coger alimentos preparados y listos
para servirse

Manipulacion incorrecta de la vajilla al momento de servir

Personal fumando en el &area de servicio

Area de comedor limpia y libre de olores de la cocina

Dispensadores de comida limpios en buen estado

Personal de servicio utiliza uniforme y proteccién adecuada.

XXX

N[OOI W

Personal con malos habitos durante el servicio: comiendo,
conversando, jugando, bostezando, tocandose cualquier parte del
cuerpo

Existe plagas en los comedores

Existen dispensadores de sanitizantes para las manos

Exhibicion de alimentos:
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Alimentos frios si:

11 | Se mantienen a 7°C antes de sacarlos del refrigerador X

12 | No superan los 21°C durante las 6 horas, sino desecharlos X

13 | Etiquetado especificando la hora que se saco el alimento del X
refrigerador y la hora en que deben desecharse(méax. 6 horas)

14 | Se sirven o desecha en menos de 6 horas X
Alimentos calientes si:

15 | A57°C o0 mas, antes de sacarlos del control de temperatura X

16 | Etiquetado que especifique cuando se debe desechar el X
producto(max. 4 horas)

17 | Se sirven o desechan en menos de 4 horas X

18 | El hielo utilizado para bebidas esta hecho con agua potable

Firma:




APENDICE 49

CONTROL DE ROEDORES

298

CABANAS
DE Control de Plagas
AYANGUE
Exteriores
Numero de | Fechade | Producto Numero de Numero de Fecha Roedores Otras .
s o pellets pellets e plagas Responsable Observaciones
Estacion revision usado proxima muertos s
encontrados repuestos (describir)
1 Klerat Bloque
2 Klerat Bloque
Interiores
1 Trampas
engomadas
Trampas
engomadas
Trampas
engomadas

Supervisado Por:

Administrador de la Cabafia




APENDICE 50

CONTROL DE MOSCAS
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CABANAS DE
AYANGUE Control de Moscas
Fechade ; Producto .
N°| . sy Hora | Area Responsable | Observaciones
inspeccion usado
1 Pared | Trampas con
exterior feromonas
2 Pared | Trampas con
exterior feromonas
3 Pared | Trampas con
exterior feromonas
4 Pared | Trampas con
exterior feromonas
5 Pared | Trampas con
exterior feromonas
6 Pared | Trampas con
exterior feromonas
7 Pared | Trampas con
exterior feromonas
8 Pared | Trampas con
exterior feromonas
9 Pared | Trampas con
exterior feromonas
10 Pared Trampas con
exterior feromonas

Supervisado Por:

Administrador de la Cabafia




300

APENDICE 51

SOLICITUD DE ACCIONES CORRECTIVAS

RESTAURANTES

CABANAS

DE AYANGUE

SOLICITUD DE ACCIONES CORRECTIVAS

Fecha de emision:

Area Auditada:

NUmero de

Tipo de No

Conformidad: Mayor

Menor

Solicitud:

AUDITO
R

Auditor:

ANALISIS DE CAUSA

Causa de la No Conformidad:

Responsable:

ACCIONES A TOMAR

- Fecha Fecha de

8 Actividades Propuesta | Revision Responsable
<
=
=)
D
<

CUMPLIMIENTO Y VERIFICACION DE LAS ACCIONES CORRECTIVAS
@
O
=
0O | SE ADJUNTA ) S| NO Observacion:
?E DOCUMENTACION SOPORTE:

Responsable:

Fecha de cierre/verificacion
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