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RESUMEN 

 

El presente proyecto  se planteó con el fin de mejorar la calidad 

microbiológica de los alimentos preparados y manipulados en los hogares 

del sector de Flor de Bastión en la provincia del Guayas, por medio del 

diseño de un plan de mejoras en buenas prácticas y operaciones de 

higiene, el cual se socializó a toda la comunidad a través de charlas en 

donde se abarcó temas que van desde la correcta selección y preparación 

de los alimentos hasta el almacenamiento de los mismos, así también se 

trataron temas relacionados con la higiene personal, la desinfección del 

lugar de trabajo y utensilios. 

 

Se escogió este sector debido a su gran vulnerabilidad a ser afectado por 

las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs), tanto por la 

calidad de los servicios básicos que recibe, en algunos casos inexistentes, 

como por el desconocimiento que tienen los habitantes sobre la inocuidad 

alimentaria, en donde la inadecuada manipulación, preparación  y el 

incorrecto almacenamiento de alimentos crudos y preparados son 

potenciales causas para la producción de las ETAs, enfermedades que en 

el Ecuador han tenido mucha incidencia en los últimos años, con mayor 
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porcentaje en la provincia del Guayas, según la Dirección Nacional de 

Vigilancia Epidemiológica. 

 

Se evaluaron las condiciones higiénicas sanitarias de los hogares tanto 

antes como después de la socialización el plan de mejoras, por medio de 

encuestas y de los denominados “check list” en el cual a través de una 

inspección visual programada se examinaron las condiciones de los 5 

hogares  muestra, dato previamente calculado estadísticamente utilizando 

la tabla Military Standard MIL-STD-105E con un Nivel General de 

Inspección I, en donde se valoró la infraestructura, el manejo de los 

desechos, la aplicación de las buenas prácticas durante la elaboración de 

alimentos, entre otros. 

 

Así también, se realizaron pruebas microbiológicas en las manos del 

personal, superficies y utensilios en contacto con los alimentos, en el agua y 

en alimentos preparados, tanto antes como después de la socialización del 

plan, en donde se utilizó el medio microbiológico de conteo rápido “Compac 

Dry” para de aerobios mesófilos, coliformes totales y Escherichia Coli. 

Posteriormente estos resultados se analizaron estadísticamente por medio 

del método ANOVA unifactorial, utilizando la herramienta MINITAB, en donde 

se constató que hubo diferencia significativas en las condiciones analizadas 
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entre el antes y el después de la socialización del plan de mejoras en los 

hogares.  

 

Para comprender más claramente la diferencia significativa, se realizó la 

comparación respectiva de cada uno de los resultados de los análisis 

microbiológicos, tanto del antes como del después de la socialización del 

plan, tomando como criterio el límite permisible de cumplimiento según las 

normas relativas, y efectivamente, se evidenció que si hubo diferencia entre 

los resultados microbiológicos del antes y del después en relación a la carga 

microbiana demostrándose que el manual diseñado y socializado, tuvo el 

efecto deseado en los hogares respecto a la reducción de presencia de 

aerobios mesófilos, E. coli y coliformes totales, bajando la incidencia de las 

ETAS en los hogares de muestra. 
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INTRODUCCIÓN 

 

Las enfermedades transmitidas por alimentos aquejan principalmente a los 

sectores más vulnerables de la población y son causadas principalmente por 

el desconocimiento de la correcta manipulación de los alimentos y la falta de 

higiene del personal que interviene en la preparación de los alimentos.  

 

El desconocimiento y la mala práctica en el sector culinario de los hogares, 

no solo presenta problemas de salud para el consumidor, también reflejan 

pérdidas económicas a las familias, por el desperdicio de los alimentos que 

esto implica y gastos médicos, que pueden ser prevenidos a tiempo.  

 

Estas carencias sanitarias pueden ser prevenidas a tiempo con el 

conocimiento y la correcta aplicación de normas sanitarias mínimas durante 

todo el proceso, incluyendo a toda la familia interviniente. Entre estas normas 

están las de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), de Sanitation 

Standard Operating Procedures (SSOP) y las del Registro Oficial (R.O), las 

cuales dependen de cada país, estas normas son una base fundamental en 

el desarrollo del presente proyecto de graduación. 

 

El propósito de este proyecto es aportar orientación a quienes intervienen en 

el proceso de elaboración de alimentos de los hogares del sector, 
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estableciendo conciencia de la importancia de prevenir a tiempo daños en la 

salud y económicos, producidos por las enfermedades trasmitidas por los 

alimentos (ETA).  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

 
  
 

 
 

CAPÍTULO 1 

 

1. GENERALIDADES 

 

El proyecto se llevará a cabo a través de la fundación Pro labore Die, su 

sede principal está ubicada en la Cooperativa Lomas de San Pedro, Mz. 

PCM3, Solar 1 (Ver apéndice 1). Su segunda sede se encuentra en la 

Escuela María de Nazaret, en el Bloque 19 de Flor Bastión, lugar dónde 

se va a desarrollar parte del presente proyecto. 

El representante legal de la fundación es el Ing. Patricio Cabal Bravo y la 

persona responsable del seguimiento del proyecto por parte de la 

organización es la Sra. Marianita Bernadita Abarca Aguilar (Ver apéndice 

2). 

 

La fundación Pro Labore Dei fue fundada el 16 de mayo de 1990 en 

Ibadan, la capital del estado de Oyo de Nigeria (1). El trabajo de la 



4 

 

fundación inició con algunos indigentes en la zona Bere de Ibadan, 

expandiéndose a diversos países, llegando a Ecuador en Octubre del  

2011 a la ciudad de Guayaquil. Actualmente, la Fundación se hace 

presente en diferentes sectores de la ciudad, cuidando la dignidad y 

derechos de niños, jóvenes y adultos teniendo como portaestandarte las 

siguientes metas: 

 Formación integral de la persona 

 Gestión de servicios básicos para  los hogares de las comunidades 

 Gestión de becas escolares 

 Gestión para fondos de construcción de casas en las comunidades 

 Gestión de talleres para formación profesional 

 Atención a adultos mayores 

Pro labore Dei se caracteriza por estar comprometida con sus objetivos, 

los mismos que se encuentran claramente detallados, en el estatuto de la 

fundación al momento de su conformación dentro del país, donde declara 

sus fines específicos, en las que intervienen una diversidad de 

actividades de liderazgo y acciones conjuntas con las comunidades, por 

lo que opera como catalizador, convocante, colaborador y  al tiempo 

desarrolla soluciones a problemáticas relevantes para las comunidades, 

con el fin de ayudar al mejoramiento del nivel de vida de los sectores 

pobres de la ciudad de Guayaquil y del campo, así también poner a 
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conocimiento del gobierno y sociedades las necesidades de dichos 

sectores e individuos con altas carencias (Ver apéndice 3). 

 

1.1 Planteamiento del  problema 

Flor de Bastión, se encuentra ubicado en la provincia del Guayas, 

perteneciente a la parroquia Tarqui, que se caracteriza por ser la de 

mayor población de la provincia. Según el portal de la Municipalidad de 

Guayaquil, es un sector que originalmente fue formado por invasiones y 

que a partir del 2006 el Municipio ha intentado legalizar y dotar de 

servicios básicos, proyecto que aún está en marcha y no está finalizado. 

 

En el año 2007 las organizaciones Fundación Centro Ecuatoriano para 

la Promoción y Acción de la Mujer (CEPAM, Guayaquil), Cruz Roja 

Ecuatoriana, Junta Provincial del Guayas  y Junta Provincial de Seguridad 

Ciudadana y Defensa Civil del Guayas, lideradas por la Fundación 

Solidaridad Internacional en Ecuador, se unieron para determinar las 

causas de morbilidad en el sector obteniéndose los siguientes resultados: 

 Infecciones respiratorias agudas (35,13%) 

 Infecciones de Transmisión Sexual (18,15%) 

 Enfermedades diarreicas agudas (15,03%) 

 Parasitosis (8,67%) 

 Dermatitis (3,13%) 

http://www.monografias.com/trabajos/promoproductos/promoproductos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/categoria-accion/categoria-accion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/lamujer/lamujer.shtml
http://www.monografias.com/trabajos27/seguridad-ciudadana/seguridad-ciudadana.shtml
http://www.monografias.com/trabajos27/seguridad-ciudadana/seguridad-ciudadana.shtml
http://www.monografias.com/trabajos33/defensa-civil/defensa-civil.shtml
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 Desnutrición (1,6%) 

 

Existe una serie de causas potenciales para estas enfermedades, siendo una 

de las principales la falta de servicios básicos y en ciertas zonas del sector, la 

inexistencia de alcantarillado, aspecto que pone en riesgo la inocuidad del 

agua y como consecuencia impactando en la inocuidad alimentaria. 

 

En Guayaquil, según la Dirección Nacional de Vigilancia Epidemiológica en el 

año 2013 se presentaron 147,015 casos de enfermedades trasmitidas por 

alimentos y agua, siendo uno de los índices de casos más altos de esta 

ciudad en los últimos 19 años, habiéndose presentado enfermedades agudas 

y crónicas, tales como shigelosis, enfermedades diarreicas, Salmonelosis y 

hepatitis A, pudiendo haber llegado a causar hasta la muerte, así como 

grandes pérdidas de miles de millones de dólares en concepto de gastos 

médicos, productividad, reclamos por alimentos en mal estado y pérdidas 

económicas en mercados y supermercados (2). 

 

1.2 Justificación 

Flor de Bastión es un sector vulnerable a ser afectado por enfermedades 

transmitidas por alimentos (ETAs), tanto por la calidad de los servicios 

básicos que recibe, como por el desconocimiento que tienen los habitantes 

de este sector sobre las ETAs  y qué las producen. Si bien es cierto, existen 
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planes estatales para mejorar dichas condiciones, éste sigue siendo un factor 

clave que impacta directamente en la inocuidad alimentaria del sector. 

Entre los principales focos de atención se presenta el abastecimiento de 

agua potable, este un gran problema para los habitantes del sector, 

evidenciándose que en su mayoría las viviendas reciben el agua que 

consumen por medio de carros repartidores o por conexiones con tuberías 

provisionales hechas por ellos mismos que envían el agua desde una pileta 

hasta sus casas, condiciones donde la calidad microbiológica del agua es 

muy escasa. Por otro lado, parte de las viviendas desalojan sus aguas 

negras a través de pozos sépticos y el resto en los denominados pozos 

ciegos, ambos con pocas garantías de salubridad, siendo esto  un peligro 

sanitario poniendo en riesgo la salud de los habitantes del sector, puesto que 

incluso en la estación invernal estos llegan a rebosarse contaminando todo 

el suelo y aguas lluvias que por problemas de alcantarillado ingresan a las 

casas. 

 

Actualmente en muchos sectores de la comunidad, existe un mal manejo de 

control de plagas, roedores y moscas, tanto por la falta de interés en el tema, 

como por la ineficiencia de los servicios  básicos como la recolección de 

basura, ocasionando condiciones de insalubridad y en la mayoría de los 

casos enfermedades gastrointestinales, de piel, respiratorias entre otras. 

 

http://www.monografias.com/trabajos14/problemadelagua/problemadelagua.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/elsu/elsu.shtml
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La carencia de una vivienda apropiada es aún un problema social en el 

Ecuador, en el que la provincia del Guayas abarca una gran porción, donde 

casi todo el sector de Flor de Bastión se ve afectado por las continuas 

invasiones inseguras e inadecuadas que se han ido dando progresivamente 

durante años, siendo estas viviendas de caña y madera, y otras estarían en 

la categoría de ranchos y covachas.  

 

Otro factor que predomina es el desconocimiento de las personas sobre las 

ETAs y lo que las causan. Datos de la Food and Agriculture Organization de 

Estados Unidos (FAO), revelan que en los países industrializados el 30% de 

la población es afectada anualmente por ETAs, siendo los más aquejados en 

zonas menos desarrolladas, los niños (3). 

 

Según la Organización Panamericana de la Salud, en el continente 

americano las ETAs figuran entre las primeras 5 causas de muerte en los 

menores de 5 años, con una incidencia promedio anual de 4 episodios 

diarreicos por niño. Cada año aumenta el número de personas afectadas por 

las ETAs, debido a la ingesta de alimentos en mal estado o contaminados 

microbiológicamente. 

 

La fundación Pro Labore Dei así como busca el crecimiento personal de 

estas familias, también busca que lo haga en otros  aspectos relevantes para 

http://www.monografias.com/trabajos15/transformacion-madera/transformacion-madera.shtml
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la vida, como es el caso de este proyecto, que dispone dotar de nuevos 

conocimientos a través de capacitaciones sobre todo lo que encierra la 

calidad microbiológica de los  alimentos  y del agua  a las madres y familias 

de los hogares del sector para evitar las ETAs, ya que el desconocimiento es 

uno de los principales problemas en la sociedad, que contribuye a la 

incidencia de enfermedades, en este caso enfermedades transmitidas a 

través de los alimentos. 

Los beneficiarios de la labor que realiza la fundación son familias enteras del 

sector Flor de Bastión, en donde aproximadamente 80 madres de familia son 

las encargadas de la selección, manipulación y preparación de los alimentos 

en sus hogares, son familias con altas necesidades y carencias en 

alimentación, infraestructura, distribución de agua y saneamiento, 

condiciones higiénico sanitarias como la recolección de los desechos y 

alcantarillado y se atribuye a todo esto el alto porcentaje de desconocimiento 

sobre las enfermedades transmitidas por los alimentos, sus causas y 

consecuencias. 

1.3 Objetivos 

Objetivo General 

Instruir a 80 madres de familia del sector “Flor de Bastión” de la parroquia 

Tarqui en la provincia del Guayas, con los principios generales de las Buenas 
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Prácticas de Manufactura y de normas afines, con el propósito de mejorar la 

calidad microbiológica de los alimentos preparados en sus hogares. 

 

Objetivos específicos 

 Evaluar la condición higiénica sanitaria inicial asociada a los 

alimentos, por medio de visitas a los hogares, de encuestas y del uso 

de check list, así como también evaluar el proceso de elaboración de 

los alimentos. 

 Realizar el conteo de microorganismos y analizar las principales 

causas de presencia e impacto mediante la toma de muestras, análisis 

microbiológico de las mismas y posteriores comparaciones con 

normativas; de esta manera determinar la presencia en los alimentos, 

personal, superficies de contacto y viva. 

 Diseñar y socializar el plan de mejoras en buenas prácticas y 

operaciones de higiene para la preparación de alimentos en los 

hogares del sector Flor de Bastión, acorde a las necesidades y 

problemáticas identificadas. 

 Contrastar mediante la toma de muestras microbiológicas, visitas a los 

hogares, encuestas y check list, la nueva condición higiénica sanitaria 

asociada a los alimentos luego de haber socializado el plan de 

mejoras en buenas prácticas y operaciones de higiene para la 

preparación de alimentos en los hogares del sector.



 

 
 

CAPÍTULO 2 

 

2. MARCO TEÓRICO 

 

Las enfermedades transmitidas por los alimentos abarcan una amplia gama 

de dolencias y son causadas por consumir alimentos o bebidas 

contaminados por microorganismos y/o químicos tóxicos que pueden llegar a 

causar hasta la muerte. La contaminación de los alimentos puede producirse 

en cualquier etapa del proceso que va desde la producción agrícola del 

alimento hasta el consumo del mismo, esto constituye un gran problema de 

salud pública a nivel mundial. 

 

Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), el 70% de los casos de 

diarreas se deben al consumo de alimentos contaminados, cada año millones 

de niños alrededor del mundo mueren por enfermedades diarreicas, en tanto 

que otros cientos, sufren episodios frecuentes de diarrea afectando de gran 

forma su estado nutricional (4).  
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La OMS informa que millones de personas enferman y muchas mueren por 

consumir alimentos insalubres, por ello los Estados Miembros, seriamente 

preocupados, adoptaron en el año 2000 una resolución en la cual se 

reconoce el papel fundamental de la inocuidad alimentaria para la salud 

pública (5). Los problemas más preocupantes según la OMS relacionados 

con la inocuidad de los alimentos son: 

- la propagación de los riesgos microbiológicos (entre ellos bacterias 

como Salmonella o Escherichia coli); 

- los contaminantes químicos de los alimentos; 

- la evaluación de nuevas tecnologías alimentarias, como los 

alimentos genéticamente modificados, y 

- la creación en la mayoría de los países de sistemas sólidos que 

velen por la inocuidad de los alimentos y garanticen la seguridad de 

la cadena alimentaria mundial. 

El proyecto de graduación tiene como propuesta diseñar un plan de mejoras 

en buenas prácticas y operaciones de higiene para la preparación de los 

alimentos, en 80 hogares del sector “FLOR DE BASTION”, para poder 

entender el riesgo que existe en los hogares de la comunidad se detalla a 

continuación fundamentos teóricos de importancia: 

 Contaminación de alimentos 

 Formas de contaminación de los alimentos 

 Tipos de contaminación alimentaria 
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 Calidad Microbiológica del agua en el Ecuador 

 Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) 

 Las ETAs en el Ecuador 

 

Esto con el fin de contribuir a la producción de alimentos sanos y disminuir 

enfermedades trasmitidas por alimentos en los hogares de la comunidad. 

Según la OMS, aproximadamente un 75% de las nuevas enfermedades 

infecciosas humanas aparecidas en los últimos 10 años fueron causadas por 

bacterias, virus y otros patógenos que surgieron en animales y productos 

animales. Muchas de esas enfermedades humanas están relacionadas con 

la manipulación de animales domésticos y salvajes durante la producción de 

alimentos en los mercados y mataderos (5). 

 
Contaminación de Alimentos. 
 

Según el Codex Alimentarius, la contaminación alimentaria se define como la 

introducción o la presencia de contaminantes en los alimentos o en el medio 

ambiente alimentario que suponen un riesgo para la salud humana.  Define 

también a contaminante como cualquier agente biológico o químico, materia 

extraña u otras sustancias no añadidas intencionalmente a los alimentos y 

que puedan comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos (6). 
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Entonces se considera contaminante en los alimentos todo aquello que no 

pertenece al alimento, que ha sido añadido a este de forma accidental o que 

a su vez se generó a partir del mismo alimento como resultado de un 

crecimiento bacteriano o deterioro organoléptico, de forma que el producto no 

reúne las características físicas, químicas o microbiológicas requeridas para 

ser consumido. 

 

La contaminación microbiológica en un alimento puede que no sea detectada 

inicialmente, poniendo en riesgo la salud de las personas que consumen 

alimentos con elevada carga bacteriana, especialmente si ésta es patógena, 

pudiendo desarrollarse cuadros de enfermedades entéricas y diarreas 

crónicas que en los sectores carentes de condiciones sanitarias básicas para 

vivir, como es el caso del sector de Flor de Bastión, puede causar la muerte. 

 

Formas de contaminación de los alimentos. 

  
Los alimentos pueden ser contaminados de manera directa o indirecta en las 

diversas etapas de la línea de producción que va desde la granja hasta el 

consumidor como se aprecia en la tabla 1. 

Básicamente se puede distinguir tres formas de contaminación: 

 Contaminación primaria o de origen: se presenta durante el proceso 

mismo de producción del alimento.  
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 Contaminación directa: posiblemente es la forma más simple como se 

contaminan los alimentos y de esa manera los contaminantes llegan al 

alimento por medio de la persona que los manipula, como por ejemplo: 

- cuando un manipulador elimina gotitas de saliva al estornudar o 

toser en las áreas de proceso 

- cuando el manipulador con heridas infectadas toca el alimento o 

materias primas 

- cuando los alimentos tienen contacto con productos químicos 

(plaguicidas) 

- cuando sobre el alimento se posan moscas u otras plagas 

- cuando un cuerpo extraño se incorpora al alimento durante el 

proceso. 

 Contaminación cruzada: esta forma de contaminación es la más 

común en los hogares y se entiende como el paso de cualquier 

contaminante (bacteria, producto químico, elemento físico), desde un 

alimento o materia prima contaminado hacia un alimento que no lo 

está, es decir, un alimento inocuo, a través de superficies en contacto, 

que se encuentran limpias (mesas, equipos, utensilios). Este tipo de 

contaminación casi siempre sucede de manera imperceptible y se da 

por ejemplo cuando: 



16 

 

- en la nevera el goteo de las carnes crudas cae sobre alimentos 

listos para consumir 

- el manipulador permite el contacto de un alimento crudo con 

uno cocido listo para consumir. Ej.: si corta con un cuchillo un 

pollo o carne cruda y con el mismo cuchillo sin lavar se corta un 

alimento listo para consumir, o si un alimento crudo se coloca 

sobre una tabla de cortar y luego en esta misma sin lavar y 

desinfectar se coloca un alimento cocido o listo para consumir. 

TABLA 1 

FORMAS DE CONTAMINACIÓN EN LOS ALIMENTOS 

Contaminación Directa Contaminación Indirecta 
Alimentos procedentes 
de animales enfermos o 
portadores sanos. 
(Carnes, lácteos, huevos, etc.). 

Arrastre por el viento de excretas, 
residuos, presencia de roedores, 
insectos y animales domésticos. 

Ingreso de microorganismos 
procedentes de organismos 
enfermos o portadores sanos. 

Utensilios y/o equipos sucios y/o 
contaminados en industrias, 
comercios, expendios de comidas 
u hogares. 

Ingreso de microgotas 
respiratorias de los 
manipuladores. 

Uso de agua residual no tratada 
para riego o de 
baja calidad potable. 

Ingreso de microorganismos del 
tracto digestivo de animales 
sacrificados o de tierras de 
cultivo. 

Contacto con alimentos 
contaminados. Malas condiciones 
de transporte, almacenaje y/o 
malas prácticas de manipulación. 

Elaborado por: Jara y Llanos 2015. 
Fuente: Schinitman (2005) 
 

http://www.monografias.com/trabajos10/cani/cani.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/lacte/lacte.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/induemp/induemp.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/problemadelagua/problemadelagua.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/conge/conge.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/transporte/transporte.shtml
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Sumándose a esto puede ser que el alimento haya venido contaminado 

desde la granja, ya sea con pesticidas, asunto que va más enfocado a las 

buenas prácticas agrícolas (BPA), o en su defecto contaminados con agentes 

físicos (ej. piedras, astillas, palos) o microbiológicos como resultado propio 

del agro. Estos dos últimos se pueden reducir a niveles aceptables mediante 

la aplicación de buenas prácticas de manufactura, principal foco de este 

proyecto. 

 
 

Tipos de contaminación alimentaria. 

La contaminación alimentaria está dada por agentes o cuerpos extraños en 

un alimento, éstos contaminantes pueden pertenecer a dos grandes grupos : 

los bióticos y los abióticos. El término biótico hace referencia a seres vivos y, 

en el caso de la contaminación de los alimentos, incluye sobre todo a 

microorganismos (bacterias, virus y parásitos). (Ver figura 2.1) 

Los contaminantes abióticos por otra parte, se derivan de la presencia de 

sustancias químicas y/o sus residuos (pesticidas, metales pesados, dioxinas, 

hormonas, antibióticos, etc.) que pueden incorporarse accidentalmente en los 

alimentos y cuya presencia provoca normalmente efectos no deseados en el 

consumidor así como de la presencia de agentes de naturaleza física (vidrio, 

trozos de metal). (Ver apéndice 4) 

 

http://www.monografias.com/trabajos11/grupo/grupo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/bacterias/bacterias.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/virus/virus.shtml
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Sintetizando, existen tres tipos de contaminación de un alimento que puede 

ser de origen físico, químico y microbiológico, estos pueden estar en el 

producto como resultado de una contaminación accidental o intencional. (Ver 

tabla 2). 

 

Cabe destacar que la contaminación biótica de los alimentos es 

cuantitativamente mucho más importante que la abiótica, tanto desde la 

perspectiva de la alteración de los alimentos como de la salud de los 

consumidores. (Mariné & Vidal, 2000). 

 

TABLA 2 

TIPOS DE CONTAMINANTES EN LOS ALIMENTOS 

QUÍMICA O ABIOTICA FÍSICA BIOLOGICA o BIOTICA 

 
 

Se puede presentar en el 
almacenamiento, las 

alteraciones pueden ser 
por agentes externos o 

actividad enzimática que 
afectan la calidad de los 

productos. 

 
 
 

Pueden aparecer 
durante el proceso de la 

manipulación, 
preparación o 
conservación. 

Enzimáticas: Por acción 
de enzimas propias del 
alimento. 
Parasitaria: debido a la 
infestación por insectos o 
roedores etc., se enfoca a 
pérdidas económicas. 
Microbiológicas: acción 
de microorganismos que 
son responsables de las 
alteraciones más 
frecuentes y graves. 

http://www.monografias.com/trabajos10/contam/contam.shtml
http://www.monografias.com/Salud/index.shtml
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- Pesticida 
- Herbicidas 
- Sustancias 

inorgánicas toxicas 
- Antibióticos 
- Dioxinas 
- Hormonas 
- Aditivos 
- Metales pesados 
- Lubricantes 
- Reacción química 

natural: micotoxina 

 
 

- Vidrio 
- Agujas 
- Caucho 
- Piedras 
- Palos 
- Astillas 

 
 

- Virus 
- Bacterias 
- Hongos 
- Parásitos 

 

    Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 

 

Actualmente, la norma técnica ecuatoriana permite la presencia de cuerpos 

extraños de tendencia abiótica de hasta 2 mm por considerar que hasta este 

tamaño no representan un riesgo para la salud del consumidor. 

 

Por otro lado, dependiendo de su naturaleza química, los contaminantes 

abióticos de los alimentos pueden subdividirse en dos categorías: A) de 

origen industrial y ambiental y B) los derivados de tratamientos agronómicos, 

tecnológicos o culinarios de los alimentos, que pueden o no llegar a ser 

contaminantes del ambiente (Ver apéndice 5). Este tipo de contaminación en 

los últimos años, ha tomado importancia, sobre todo, en la parte de los 

contaminantes inorgánicos, orgánicos y radiactivos derivados de las 

actividades cotidianas del hombre. (Ver tabla 3) 

 
 
 
 

http://www.monografias.com/trabajos36/naturaleza/naturaleza.shtml
http://www.monografias.com/Quimica/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/fundamento-ontologico/fundamento-ontologico.shtml
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TABLA 3 

TIPOS DE CONTAMINANTES ABIÓTICOS EN LOS ALIMENTOS 

ORIGEN ELEMENTO 

 
Compuestos orgánicos persistentes 
(COPs) 

 
Hidrocarburos aromáticos policíclicos 
(HAPs), bifenilos policlorados (PCB), 
Dioxinas y benzofuranos, plaguicidas 
organohalogenados. 

Mineral Plomo, Mercurio y Cadmio. 

Radioactivos Yodo131, Cesio137 y Estroncio90. 

Elaborado por: Jara y Llanos. 2015. 
Fuente: Mariné & Vidal (2000) 

 

 

Entre los contaminantes que más preocupan son los de índole microbiológico 

de tipo patogénicos ya que en la mayoría de los casos no se puede 

evidenciar a simple vista que existe una carga elevada de los mismos, 

pudiendo generarse enfermedades transmitidas por alimentos, pudiéndose 

manifestar o no en el alimento deterioro a la hora del consumo.  

 

Es importante señalar que la presencia de cero microorganismos en un 

alimento no es posible, existe para esto el término esterilidad comercial, el 

cual indica que existirán microorganismos pero a un nivel aceptable que no 

representa un riesgo para la salud del consumidor. 

 

http://www.monografias.com/trabajos53/impacto-ambiental-mercurio/impacto-ambiental-mercurio.shtml
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Figura 2.1: Contaminantes Biológicos 
Fuente: Pinilla,  (2011). Control de la contaminación de alimentos. 
 

 

La calidad microbiológica del agua en el Ecuador. 

Es importante definir ciertos criterios según la NORMA TÉCNICA 

ECUATORIANA NTE INEN 1 108:2011 CUARTA REVISIÓN 2011-06 en 

donde se define como agua potable al agua cuyas características físicas, 

químicas y microbiológicas han sido tratadas a fin de garantizar su aptitud 

para consumo humano; se define en esta norma también al agua cruda como 

el agua que se encuentra en la naturaleza y que no ha recibido ningún 

tratamiento para modificar sus características físicas, químicas o 

microbiológica (7). 
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La calidad microbiológica del agua es de gran relevancia, debido al riesgo 

asociado con la ingesta de agua contaminada con bacterias patógenas, virus, 

protozoarios y helmintos provenientes de las heces fecales de humanos y 

animales, así como a la ingesta de alimentos que han estado en contacto 

directo con agua contaminada. Como se aprecia en el apéndice 6, según 

datos estadísticos del Instituto Nacional de Estadística y Censos (INEC), se 

puede ver una gráfica donde se detallan los municipios en razón de cantidad, 

que sí realizan un tratamiento al agua previo a ser distribuida a los hogares. 

Cabe mencionar que aunque es bajo el porcentaje de viviendas que no 

cuentan con distribución del agua por red pública, según datos estadísticos 

del INEC (ver apéndice 7), aún hay viviendas que no reciben el agua 

potabilizada por red sino por tanqueros, reservorios, pozos, etc., como es el 

caso de los hogares del sector de “Flor de Bastión”. 

 

Según el artículo Salud en las Américas volumen 2012 publicado por el 

Ministerio de Salud Pública del Ecuador (MSP), habla del acceso de la 

población a agua potable y saneamiento, donde el censo del año 2010 revela 

que el 79% de la población en áreas urbanas recibe agua por red pública, 

mientras que en las áreas rurales esta cifra baja a solo 46%. Cabe denotar 

que el agua proveniente de la red pública no tiene garantía de calidad. El 

acceso a agua potable se define de la siguiente manera: 40% de la población 
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la hierve, 3% le pone cloro y 1,3% la filtra antes de tomar; 22% de la 

población consume agua purificada vendida en botellas plásticas (8).  

 

Según el INEC, indica que a nivel nacional 33% de la población consume 

agua tal como llega al hogar. Las brechas entre las áreas urbanas y rurales 

son significativas, 49% de quienes viven en el campo consume agua tal 

como llega al hogar (9). 

 

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). 

Las ETAs son causadas por la ingestión de alimentos o agua, que contienen 

agentes etiológicos en cantidades tales que afectan la salud del consumidor. 

Un agente etiológico es todo aquel microorganismo patógeno o toxina 

proveniente de microorganismos, sustancias químicas o sustancias 

radioactivas presentes en los alimentos o agua. 

  

Las ETAs pueden darse de dos tipos: A) infección alimentaria y B) 

intoxicación alimentaria. Las infecciones alimentarias son las ETAs  

provocadas  por la ingestión de alimentos o agua, contaminados con agentes 

infecciosos (bacterias, virus, hongos o parásitos), que en la luz intestinal 

pueden multiplicarse e invadir la pared intestinal para después ingresar a 

otros órganos o sistemas. Mientras que las intoxicaciones alimentarias son 

las ETAs producidas por la ingestión de toxinas formadas en tejidos de 
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plantas o animales, o por sustancias químicas o radioactivas, que se 

incorporan a ellos de manera accidental, incidental o intencional en cualquier 

momento de la cadena alimenticia, que va desde su producción hasta su 

consumo, como es el caso de la contaminación por histamina en los 

pescados deteriorados. Entre los factores que contribuyen a desarrollarlas se 

encuentran: 

- Preparación de los platos con antelación de varias horas 

- Mantenimiento de los platos elaborados a temperatura ambiente 

- Insuficiente temperatura de mantenimiento en caliente 

- Enfriamiento lento de los platos cocinados 

- Insuficiente temperatura de refrigeración 

- Recalentamiento inapropiado de los alimentos 

- Contaminación cruzada entre productos crudos y alimentos listos para 

el consumo 

- Contaminación proveniente de equipos y manipuladores infectados. 

 

Según el informe La Salud en las Américas 2002, la contaminación 

bacteriana de los alimentos causada por malas prácticas de manipulación, 

representa el factor de riesgo más importante asociado a la aparición de 

brotes en América Latina y el Caribe. En la región, las enfermedades 

diarreicas se encuentran entre las cinco principales causas de muerte en 

todas las edades en 17 países, constituyendo la primera causa de muerte en 

cinco países y la segunda en cuatro de ellos (8). 
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En el caso de la infección alimentaria se debe a un desarrollo de la población 

bacteriana que puede o no causar un deterioro visible en el alimento, pero 

que al ser ingeridas pueden causar una serie de síntomas que pueden 

derivar en la muerte.  Los síntomas asociados a una intoxicación alimentaria 

de origen bacteriano se presentan al cabo de 2 a 6 horas luego de haber 

ingerido el alimento contaminado, en las que pueden presentar diarrea, 

cólicos abdominales, vómito, fiebre, dolor de cabeza, cuadros que pueden 

evolucionar a una deshidratación extrema, como es en el caso del cólera, y 

desencadenar en la muerte, escalofríos y debilidad, éste último síntoma 

puede ser grave y llevar a un paro respiratorio, como en el caso del 

botulismo. 

Según la Organización Panamericana de la Salud (OPS) (10), la mayor parte 

de las enfermedades transmitidas por los alimentos pueden atribuirse al mal 

manejo de los mismos por: 

 

- mala salud o hábitos deficientes de higiene por parte de las personas 

que manipulan los alimentos 

- contaminación de alimentos cocidos con alimentos crudos o con 

superficies contaminadas 

- mala cocción de los alimentos que no permite la destrucción total de 

los microorganismos 
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2.1 Las enfermedades trasmitidas por alimentos en el Ecuador. 

En el Ecuador, todavía se tienen problemas con las enfermedades 

transmitidas por los alimentos y agua, debido en gran parte a que no todo el 

país cuenta con los servicios higiénico sanitarias básicas, como el 

alcantarillado, el desfogue de aguas servidas, la distribución del agua potable 

para el consumo, asfaltado de las calles, control de plagas y recolección de 

los desperdicios, inclusive en muchos sectores de las provincias más 

pobladas, como es el caso de la ciudad de Guayaquil, se evidencia esta 

carencia. 

 

Fuente: Dirección Nacional de Vigilancia Epidemiológica, MSP 

Figura 2.2. Enfermedades transmitidas por agua y alimentos en Ecuador 
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Como se observa en la figura 2.2, las ETAs siguen siendo en el país una 

gran problemática para la salud pública. En el año 2013 se evidencia un 

repunte de las ETAs, esto puede deberse a una serie de factores, tales como 

la calidad del agua y las condiciones de vida de los habitantes de los 

sectores afectados. Según la Dirección Nacional de Vigilancia 

Epidemiológica, las enfermedades que más se presentan en el Ecuador son 

las enfermedades diarreicas, la fiebre tifoidea y paratifoidea, hepatitis A, 

infecciones provocadas por Salmonella entérica, enfermedades transmitidas 

por alimentos y la shiguelosis (11). 

      

 

Fuente: Dirección Nacional de Vigilancia Epidemiológica 

Figura 2.3. Mapa de Intoxicaciones alimentarias por provincias 2013. 
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Como puede observarse en la figura 2.3 las provincias más afectadas en el 

año 2013 fueron: Guayas con un total de 142.031 casos, Pichincha con 

63.643 casos, Manabí con 60.156 casos, Los Ríos con 59.556 y la provincia 

de Santa Elena con 22.000 casos, de un total nacional de 622.408 casos con 

un antecedente en el 2012 de 727.225 casos de enfermedades transmitidas 

por los alimentos y el agua (11).  

Si bien en otras provincias del país se han evidenciado intoxicaciones 

alimentarias por debajo de los 10.000 casos, las mencionadas son las que 

más casos han presentado, entre los factores que podrían ser la causa de 

estos elevados datos podrían estar la falta de conocimiento sobre las ETAs, 

causas qué las producen y en qué podrían desencadenar, además de las 

costumbres de cada provincia al elaborar y consumir los alimentos, las malas 

prácticas de manipulación, manufactura y conservación de los alimentos son 

un detonante,  la contaminación cruzada y la inadecuada conservación que 

se da por el desconocimiento, el consumo de comida y bebidas ambulante 

contaminada, entre otros. Así también puede estar muy relacionada la 

carencia parcial o total de servicios higiénico sanitario básicos e 

indispensables para conservar la salud pública como la recolección de 

desechos, el alcantarillado, el desfogue y tratamiento adecuado de aguas 

servidas, la distribución a todos los sectores de agua potable apto para el 

consumo humano. 
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Como se explicó anteriormente, las ETAs son parte de las enfermedades que 

han aquejado al Ecuador durante décadas y como se ve en los datos 

anteriormente mencionados, se ha ido reduciendo a paso lento el número 

total nacional de casos, gracias a las acciones de prevención y control tanto 

a los lugares de expendio de alimentos como a las industrias alimenticias, 

con la ayuda conjunta del gobierno actual, el Ministerio de Salud Pública, y 

municipios.  

 

Cabe denotar que el crecimiento de la población ha conllevado a 

asentamientos ilegales, no adecuados y peligrosos para vivir, poniendo en 

riesgo no solo la salud pública sino la vida de los habitantes de ciertos 

sectores donde ya existen dichos asentamientos insalubres y con carencia 

extrema, donde los más afectados son los niños, mujeres embarazadas y 

adultos mayores. 

 

Por todo esto, como medida preventiva el Ministerio de Salud Pública del 

Ecuador, tiene datos históricos de las enfermedades que más han afectado 

al país desde el año 1994 hasta el año 2013, así también datos estadísticos 

sobre los avances en la distribución del agua potable y saneamiento por cada 

provincia, de tal manera que puede generar estrategias que le permitan 

prevenir brotes de las ETAs y otras enfermedades, y trabajar de forma 

preventiva.  
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En el caso de las enfermedades trasmitidas por alimentos y agua, se ha 

monitoreado el crecimiento o descenso de estas enfermedades, datos que se 

han detallado en  la tabla 5 pertenecientes al año 2013, en donde se llegó a 

tener hasta 599.230 casos de enfermedades diarreicas, fiebre tifoidea y 

paratifoidea, así también se reportó la mayor cantidad de casos de hepatitis 

A llegando a presentar 14.224 casos para ese año, de la misma manera se 

observó un incremento de casos de Salmonella entérica (5.972) y los casos 

reportados de intoxicaciones alimentarias a nivel de país fueron de 20.430 

casos, siendo el valor más alto que se ha dado en los últimos 5  años.  

 

                            TABLA 4 

              INDICADORES BÁSICOS DE SALUD 2013 ECUADOR 

TIPO DE ENFERMEDAD CASOS REPORTADOS 
(TOTAL) 

Enfermedades Diarreicas 599.230 

Fiebre Tifoidea y Paratifoidea 4876 

Hepatitis  14224 

Salmonelosis 5972 

Intoxicación Alimentaria 20430 

Shigelosis 789 

     
    
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015 
        
Fuente: Dirección Nacional de Vigilancia Epidemiológica, 2014. 
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2.2 Microorganismos indicadores de la calidad sanitaria de los 

alimentos 

La calidad microbiológica de los alimentos ha sido siempre un tema de 

amplia discusión, dado que los microorganismos utilizados como 

indicadores de la calidad sanitaria de los mismos, depende de la naturaleza 

del producto, así como del proceso de fabricación por el cual hayan cursado. 

 

Los alimentos son productos sensibles que pueden fácilmente contaminarse 

a pesar de haber recibido un excelente tratamiento durante su fabricación; un 

descuido en no alcanzar una temperatura adecuada o una exposición 

inadecuada al ambiente, puede contaminarlos y por ende contaminar a 

quienes los consuman, aspectos cruciales en los restaurantes, comedores y 

hogares donde la manipulación de los alimentos es elevada y como 

consecuencia existe un alto riesgo de contaminación microbiológica o por  

sustancias químicas. En cualquiera de los casos, los alimentos son un 

vehículo importante de transmisión de microorganismos que pueden producir 

infecciones e intoxicaciones alimentarias y es ahí donde la correcta 

aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) tiene un decisivo 

protagonismo. 

 

Es necesario diferenciar el concepto de microorganismo índice y 

microorganismo indicador. En el primer caso se refiere a aquel cuya 
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presencia alerta de la presencia de un microorganismo patógeno relacionado 

ecológicamente con él, por el contrario el microorganismo indicador es aquel 

cuyo número indica un tratamiento y manejo inadecuado, o una 

contaminación del producto. 

Las regulaciones alimentarias usualmente muestran los límites de los 

microorganismos indicadores, de tal manera que se pueda advertir una 

contaminación del producto y un riesgo inherente de afectación del 

consumidor en caso de ingerirlos. 

Según la International Commission on Microbiological Specifications for Food 

(ICMSF), el principal objetivo de la utilización de bacterias como indicadores 

de prácticas no sanitarias es revelar defectos de tratamiento que llevan 

consigo un peligro potencial. Los microorganismos indicadores se los utilizan 

en los análisis microbiológicos para identificar o determinar la presencia de 

microorganismos patógenos que ponen en riesgo la salud del consumidor.  

De ninguna manera estos análisis tienen carácter preventivo, sino solamente 

son análisis de inspección, que permite valorar la carga microbiana en un 

alimento. Este análisis sigue un proceso analítico, por lo que se rige a una 

serie de criterios, tanto en la toma de las muestras a analizar, como en la 

lectura de los resultados microbiológicos de los productos (12). 

Entre los indicadores de calidad sanitaria más comunes en alimentos se 

tiene: 
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- Indicadores de condiciones de manejo o de eficiencia en proceso: 

 Mesófilos aerobios (30°C)  o Recuento  total 

 Cuenta de hongos y levaduras 

 Cuenta de coliformes totales 

- Indicadores de contaminación fecal: 

 Coliformes fecales 

 Escherichia coli 

 

La correcta selección de los indicadores en un alimento depende 

esencialmente de los riesgos de salud implicados, de las características 

culturales del medio en el que pueden crecer los microorganismos patógenos 

y en las condiciones a las que estará expuesto el alimento.  

Existen diversas normas que son aplicables a las superficies en contacto 

directo con los alimentos, tanto vivas como inertes, para esto existen la 

NORMA PERUANA NTS N° - MINSA/DIGESA-V.01.NORMA SANITARIA 

QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLÓGICOS DE CALIDAD 

SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE 

CONSUMO HUMANO y la norma mexicana NORMA OFICIAL MEXICANA 

NOM-251-SSA1-2009, PRACTICAS DE HIGIÈNE PARA EL PROCESO DE 

ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS.   
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Estas normas establecen límites de los microorganismos indicadores, 

utilizando especialmente a los coliformes totales y fecales como indicadores 

de inocuidad alimentaria en productos consumidos en comedores y 

restaurantes, siendo lo más cercano en aplicación al proyecto, al ser 

alimentos preparados en hogares. También se usan como indicadores de 

higiene a los mohos y levaduras y a los mesófilos. 

 

Mesófilos Aerobios 
 

Según el literal 3.1 de la norma NTE INEN 1 529-5:2006 CONTROL 

MICROBIOLÓGICO DE LOS ALIMENTOS (13), los microorganismos 

aerobios mesófilos se definen como aquellos microorganismos que se 

desarrollan en presencia de oxígeno libre y a una temperatura comprendida 

entre 20°C y 45ºC, con una zona óptima entre 30°C y 40ºC. 

Estos pueden desarrollarse en una diversidad de alimentos, siendo éste el 

indicador de higiene generalmente usado, ya que indica una posibilidad de 

contaminación. Es de destacar que los gérmenes aerobios no son usados en 

queso ni embutidos por la cantidad de carga inicial normal que estos pueden 

tener y que no representan en estos productos ninguna señal de 

contaminación. 

Los resultados del análisis con este M.O. indicador permiten conocer entre 

otros detalles la efectividad de los procedimientos de preparación, 
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manipulación, limpieza y desinfección, verificar si las temperaturas aplicadas 

en los procesos son los adecuados, así como las condiciones óptimas de 

almacenamiento y transporte, determinar el origen de la contaminación, 

constatar si hay o no algún tipo de alteración en el proceso de producción o 

elaboración del alimento.  

 

Hongos y Levaduras.- 
 

Los hongos y levaduras están muy ampliamente distribuidos en el ambiente 

por lo que normalmente se encuentran habitando la microbiota de muchos 

alimentos y son de fácil dispersión por el aire. Cabe mencionar que ciertos 

hongos y levaduras son muy utilizados en la elaboración de algunos 

alimentos pero también pueden ser causa de descomposición. 

Los hongos y levaduras como grupo indicador son de gran utilidad para 

evidenciar grado total de contaminación en alimentos con características 

específicas, o cuando los mesófilos aerobios no pueden trabajar como 

indicadores como por ejemplo en alimentos fermentados. También indican un 

riesgo de desarrollo de hongos toxigénicos en alimentos como frutos secos, 

especias, cereales y otros granos y derivados. 

Según el literal 3.1 de la NORMA TÉCNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 

529-10:98 CONTROL MICROBIOLÓGICO DE LOS ALIMENTOS, los mohos 

son ciertos hongos multicelulares, filamentosos, cuyo crecimiento en los 
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alimentos se conoce fácilmente por su aspecto aterciopelado o algodonoso. 

Están constituidos por filamentos ramificados y entrecruzados, llamados 

hifas, cuyo conjunto forma el llamado "micelio" que puede ser coloreado o no. 

Los mohos pueden formar, sobre ciertos alimentos, toxinas, llamadas 

micotoxinas. Provocan la alteración de productos alimenticios, especialmente 

los ácidos: yogur, jugos, frutas, etc., o los de presión osmótica elevada: 

productos deshidratados, jarabes, algunos productos salados, etc. (13). 

 

Coliformes Totales.- 

Los coliformes son un grupo de bacterias que comprende todos los bacilos 

gram negativos aerobios o anaerobios facultativos, oxidasa negativa, no 

esporulados que fermentan la lactosa con producción de gas en un tiempo 

máximo de 48 horas a 35°C. Este grupo se conforma por Escherichia coli, 

Enterobacter, Citrobacter y Klebsiella, siendo un grupo ampliamente 

distribuido en la naturaleza, el agua y suelo, además de que son habitantes 

del tracto intestinal del hombre y animales de sangre caliente. 

Según la NORMA TÉCNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 529-8 DEL 

CONTROL MICROBIOLÓGICO DE LOS ALIMENTOS, se denomina 

coliformes fecales a un grupo de microorganismos que en presencia de sales 

biliares u otros agentes selectivos equivalentes, fermenta la lactosa con 

producción de ácido y gas a temperatura de entre 44 y 45°C. También indica 
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que este grupo contiene una alta proporción de E. coli tipo I y II siendo por 

ello, muy útiles como indicadores de contaminación fecal en los alimentos 

(14). 

 

La Escherichia coli es considerado como un microorganismo indicador de 

contaminación fecal; es un germen cuyo hábitat natural es el tracto intestinal 

humano y animal, por ello E. coli es el indicador clásico de la posible 

presencia de patógenos entéricos en el agua, moluscos, lácteos y otros 

alimentos, por lo que cifras sustanciales de E. coli en un alimento sugieren 

una falta total de limpieza en el manejo de alimentos, así como un 

almacenamiento inadecuado.  

 

 

2.3 Normativas INEN microbiológicas  

En el país las BPM están contenidas en el DECRETO EJECUTIVO 3253 

DEL REGISTRO OFICIAL 696 DEL ECUADOR emitido por el Gobierno de 

Gustavo Noboa Bejarano a modo de optativo, más en el actual gobierno se 

estableció la obligatoriedad de su cumplimiento. Para el caso del presente 

proyecto, debido a que no existe una norma nacional que determine los 

límites microbiológicos de superficies en contacto directo con los alimentos, 

se optará por las normas internacionales. (Ver tabla 5). 



38 

 

TABLA 5 

 NORMAS NACIONALES E INTERNACIONALES PARA 

ALIMENTOS Y AGUA 

 
NORMATIVA Y REGULACIÓN 

 
ÁMBITO DE APLICACIÓN 

CÓDIGO DE PRÁCTICAS DE HIGIENE 
PARA LOS ALIMENTOS 

PRECOCINADOS Y COCINADOS 
UTILIZADOS EN LOS SERVICIOS DE 
COMIDAS PARA COLECTIVIDADES 

CAC/RCP 39-1993. 
 

Hace referencia a requisitos de higiene 
para la cocción de alimentos crudos y 
la manipulación de alimentos 
cocinados y precocinados destinados a 
la alimentación de grandes grupos de 
personas, como niños en las escuelas, 
personas de edad avanzada ya sea en 
hogares de ancianos o a través de 
servicios de comidas ambulantes, 
pacientes de hospicios para ancianos y 
hospitales, prisioneros, escuelas e 
instituciones similares. 

 
DECRETO EJECUTIVO 3253 DEL 

REGISTRO OFICIAL 696 DEL 
ECUADOR 

 
Aplica a establecimientos, equipos, 
utensilios, personal manipulador y 
materias primas que intervienen en la 
elaboración de alimentos de consumo 
humano. 

NORMA OFICIAL MEXICANA 
NOM-093-SSA1-1994 

Recomienda las prácticas de higiene y 
sanidad en la preparación de alimentos 
que se ofrecen en establecimientos 
fijos y límites microbiológicos para 
alimentos, superficies vivas e inertes. 

 
NORMA OFICIAL PERUANA NTS N°- 

MINSA/DIGESA-V.01.NORMA 
SANITARIA QUE ESTABLECE LOS 

CRITERIOS MICROBIOLÓGICOS DE 
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD 
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS 

DE CONSUMO HUMANO 

 
Normativa de origen peruano que 
establece límites para alimentos 
destinados a consumo humano. 
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NORMA TÉCNICA ECUATORIANA 

NTE INEN 1 108:2011, CUARTA 
REVISIÓN 2011-06 AGUA 

POTABLE, REQUISITOS”. QUITO, 
ECUADOR, 2011. 

 
Normativa de origen ecuatoriano que 
establece los requisitos que debe tener 
el agua potable para consumo humano 

 

CODIGO INTERNACIONAL DE 
PRACTICAS RECOMENDADO. 
PRINCIPIOS GENERALES DE 
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 

CAC/RCP 1-1969, REV 4 (2003). 

     

Establece condiciones, códigos y 
directrices de higiene necesarias para 
la producción de alimentos inocuos en 
toda la cadena alimentaria desde la 
producción primaria hasta el 
consumidor final. 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015 

 

 

 

 

 



 

 

CAPÍTULO 3 

  

3. METODOLOGÍA 

 

3.1 Selección de la comunidad 

El presente proyecto se realizó en la provincia del Guayas, parroquia Tarqui, 

en el sector de Flor de Bastión, ubicación que se aprecia en la figura 3.1. Se 

eligió este sector inicialmente por el llamado de la fundación Pro Labore Dei 

que tiene como uno de sus objetivos planteados dentro de sus estatutos, la 

formación integral de las personas con la adquisición de nuevos 

conocimientos que ayuden a mejorar la calidad de vida de los habitantes de 

la comunidad donde realizan su labor.  

 

El objetivo primordial de este proyecto fue instruir y facultar a las personas 

que intervienen directamente en el proceso de adquisición, preparación, 

almacenamiento y conservación de los alimentos en el hogar, de tal manera 

que se alcance una calidad microbiológica aceptable, o en el mejor de los 

casos la inocuidad de los mismos, y como consecuencia reducir la incidencia 

de enfermedades transmitidas por alimentos en el sector. 
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Para ello, previamente, se realizó el reconocimiento del lugar en el sector de 

Flor de Bastión y una inspección de las condiciones de todos los hogares que 

son parte de la audiencia de la Fundación Pro Labore Dei (in situ) así como 

de sus alrededores, por medio de visitas coordinadas, recolectando toda la 

información necesaria a través de encuestas. (Ver apéndice 8). Esto para 

verificar el requerimiento de la confección de este proyecto de graduación. 

 
 

Figura 3.1: Mapa de la zona donde se realizara el presente 

proyecto  

Fuente: Sistema Información Social, DASE, Municipio 
Guayaquil, 2004 

 
 

 

Tomando como referencia las visitas a los hogares, el llamado de la 

fundación y las encuestas realizadas, se decidió realizar el proyecto en el 
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sector “Flor de Bastión”, para brindar los conocimientos necesarios, dar una 

correcta orientación en el tema y crear conciencia a quienes intervienen en el 

proceso de elaboración de alimentos, buscando mejorar la calidad 

microbiológica de los mismos y por ende evitar las enfermedades 

transmitidas por los alimentos. 

 
 

3.2 Diagnóstico actual de la condición sanitaria de los hogares 

Comenzando con la elaboración del proyecto,  primero se realizó una 

encuesta a las personas encargadas de la manipulación y preparación de los 

alimentos en los hogares del sector que acuden a la fundación ya 

mencionada, en donde se detallan de manera sencilla preguntas tanto para 

saber sobre los integrantes que conforman su hogar, como para medir sus 

conocimientos básicos acerca las buenas prácticas de manufactura en el 

hogar, entre otros datos (ver apéndice 9), cuyos resultados se detallan 

estadísticamente en gráficos de pastel con porcentajes (ver apéndice 10). 

 

Consecuentemente, se procedió a calcular el número de hogares muestras 

donde se realizó el estudio, resultando ser la cantidad de  5 hogares del total 

de la población del sector, dato calculado por un método estadístico en 

donde se utilizó la tabla Military Standard MIL-STD-105E con un Nivel 

General de Inspección I, representando una muestra fiable para la realización 



43 

 

de los análisis requeridos (ver apéndice 11). Después de conocer el número 

de hogares muestra a analizar, se evaluaron sus condiciones higiénico 

sanitarias entre otras, mediante una lista de chequeo inicial denominado 

“check list”, en donde se valoró la infraestructura, el manejo de los desechos 

y la aplicación de buenas prácticas durante la elaboración de alimentos. (Ver 

apéndice 12).  

 

Se procedió a tomar la cantidad de 5 muestras por hogar de manera casual, 

tanto de alimentos que las madres habían preparado en el día (sopa, arroz, 

acompañante, jugo) y agua destinada al consumo directo, como de 

superficies en contacto con los mismos (manos, tabla de picar) procedimiento 

realizado según la NORMA TÉCNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 529-2:99 

del CONTROL MICROBIOLÓGICO DE LOS ALIMENTOS. TOMA, ENVÍO Y 

PREPARACIÓN DE MUESTRAS PARA EL ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO, 

para luego ser enviadas al Laboratorio de microbiología a realizar los análisis 

microbiológicos iniciales respectivos como primer método de evaluación de 

los hogares, resultados iniciales detallados en el apéndice 13. Para el 

análisis de las muestras enviadas se hizo uso del método rápido de 

detección denominado “Compact Dry” cuyo instructivo se detalla en el 

apéndice 14. Para estos procedimientos se tomaron 3 parámetros de 

referencia: aerobios mesófilos Totales, E. coli y coliformes totales, en los que 

se utilizó el tipo de Compact Dry respectivo, procedimientos detallados en el 
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apéndice 15. Fundamentando los resultados para superficie (manos y tabla 

de picar) según la NORMA TÉCNICA PERUANA R.M. N°461-2007/MINSA 

(ver apéndice 16), para alimentos y bebidas en la NORMA PERUANA 

SANITARIA SOBRE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD 

SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE 

CONSUMO HUMANO (ver apéndice 17), y para agua en la NORMA 

TÉCNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 108:2011 Cuarta revisión AGUA 

POTABLE, REQUISITOS (ver apéndice 18). 

 

Para hacer más sencillo el reconocimiento de los hogares se los identificó 

con códigos como se indica en la tabla 6.  

 

TABLA 6 

IDENTIFICACIÓN DE LOS 5 HOGARES POR CODIGOS 

CÓDIGOS DE RECONOCIMIENTO DE 
LOS HOGARES 

Hogar 1 = H1 

Hogar 2 = H2 

Hogar 3 = H3 

Hogar 4 = H4 

Hogar 5 = H5 
                                Elaborado por: Jara y Llanos, 2015 

Se efectuó una visita inicial a los hogares de estudio, donde se pudo 

observar las condiciones en que viven, los hábitos de higiene que tienen 
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consigo, con el lugar donde se preparan los alimentos, entre otros detalles. 

Se procedió a evaluar por medio de la inspección visual al hogar número 1 

codificado como H1 (ver tabla 7) y consiguientemente por un check list inicial 

(ver apéndice 19). 

 

TABLA 7 

INSPECCIÓN VISUAL INICIAL DEL HOGAR H1 

NOMBRE OBSERVACIONES 

 

H1 

 

Las paredes, los pisos y techos no presentan una superficie lisa 
y limpia. 
 
Alrededor del hogar se presentan áreas con basura, monte y 
agua estancadas. 
 
Las ventanas no presentan mallas protectoras.    
 
No tiene los desperdicios colocados en tachos de basura y no se 
destina un área específica para los desperdicios.  
       
Las personas que elaboran alimentos no se lavan  
correctamente las manos antes de manipular los alimentos. 
        
 
Las personas no desinfectan los alimentos antes de prepararlos. 
 
En el hogar no tienen conocimientos básicos sobre cómo utilizar 
el cloro en agua para el consumo adecuado. 
    
Al momento de manipular los alimentos poseen joyas, maquillaje 
o uñas largas. (Ver apéndice 20) 

           Elaborado por: Jara y Llanos, 2015         

 

Se procedió a evaluar por medio de la inspección visual al hogar número 2 

codificado como H2 (ver tabla 8) y consiguientemente por un check list inicial 

(Ver apéndice 21). 
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TABLA 8 

INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H2 

NOMBRE OBSERVACIONES 

 

H2 

Las puertas no presentan rastreras. 
 
Las paredes, los pisos y techos no presentan una superficie lisa 
y limpia. 
 
El sanitario se encuentra cerca del área de preparación de los 
alimentos y presenta un mal estado. 
 
No tienen un lugar destinado para colocar los utensilios. 
   
No tiene un área específica, para los desperdicios.  
      
Las personas que elaboran alimentos no se lavan correctamente 
las manos antes de manipular los alimentos.   
     
Las personas no desinfectan los alimentos antes de prepararlos. 
 
En el hogar no tienen conocimientos básicos sobre cómo utilizar 
el cloro en agua para el consumo adecuado.    
En el refrigerador no se coloca de manera correcta los alimentos. 

Al momento de manipular los alimentos poseen joyas, maquillaje 

o uñas largas. (Ver apéndice 22) 

       Elaborado por: Jara y Llanos, 2015 

 

Se procedió a evaluar por medio de la inspección visual al hogar número 3 

codificado como H3 (ver tabla 9) y consiguientemente por un check list inicial 

(ver Apéndice 23) 
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TABLA 9 

INSPECCIÓN VISUAL INICIAL DEL HOGAR H3 

NOMBRE OBSERVACIONES 

 

H3 

Las paredes, los pisos y techos no presentan una superficie lisa y 
limpia. 
 
Alrededor del hogar se presentan áreas con basura, plagas, monte 
y agua estancadas. 
    
No se destina un área específica para los desperdicios.  
       
Las personas que elaboran alimentos no se  lavan  correctamente 
las manos antes de manipular los alimentos o al entrar en contacto 
con alguna materia extraña.     
    
. 
En el hogar no tienen conocimientos básicos sobre cómo utilizar el 
cloro y las temperaturas correctas de cocción y almacenamiento de 
los alimentos  
    
Al momento de manipular los alimentos poseen joyas, maquillaje o 
uñas largas 
 
Cerca del área donde se preparan los alimentos, se encontraron 
animales y plagas. 
 
Cerca del área donde se preparan los alimentos, se encontraron 
productos tóxicos (plaguicidas). (Ver apéndice 24) 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 

 

Se procedió a evaluar por medio de la inspección visual al hogar número 4 

codificado como H4 (ver tabla 10) y consiguientemente por un check list 

inicial (ver Apéndice 25) 
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TABLA 10 

INSPECCIÓN VISUAL INICIAL DEL HOGAR H4 

NOMBRE OBSERVACIONES 

 

 

H4 

 
Las paredes, los pisos y techos no presentan una superficie lisa 
y limpia. 
 
Las personas que elaboran alimentos no se lavan 
correctamente las manos antes de manipular los alimentos. 
   
No tiene los desperdicios colocados en tachos de basura y no 
se destina un área específica para los desperdicios. 
 
Las ventanas no presentan mallas protectoras, para evitar la 
presencia de plagas o material extraño.    
     
     
Las personas no desinfectan los alimentos antes de prepararlos. 
 
Al momento de servir los alimentos, no controlan las 
temperaturas. 
 
Almacenan de manera incorrecta las materias primas. 
 
En el hogar no tienen conocimientos básicos sobre cómo utilizar 
el cloro en agua para el consumo adecuado.    
Al momento de manipular los alimentos poseen joyas, 
maquillaje o uñas largas. 
 
(Ver apéndice 26) 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015 

 

Se procedió a evaluar por medio de la inspección visual al hogar número 5 

codificado como H5 (ver tabla 11) y consiguientemente por un check list 

inicial (ver Apéndice 27) 
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TABLA 11 

EVALUACIÓN INICIAL DEL HOGAR H5 

NOMBRE OBSERVACIONES 

 

 

H5 

La estructura del hogar, paredes, piso y techos. Presentan 
filtraciones y son de caña. 
 
Alrededor del hogar se presentan áreas con basura, monte y agua 
estancadas.  
 
El agua destinada para el consumo humano, no presenta ni el 
tratamiento adecuado, ni la correcta cloración. 
    
No tiene los desperdicios colocados en tachos de basura y no se 
destina un área específica para los desperdicios. 
         
Las personas que elaboran alimentos no se  lavan  correctamente 
las manos antes de manipular los alimentos.   
      
Las personas no desinfectan los alimentos antes de prepararlos
 . 
 
Presenta un solo ambiente en el hogar. (Ver apéndice 28) 
    

      Elaborado por: Jara y Llanos, 2015 

 

Estadísticamente mediante Excel se tabularon los datos de los check 

list iniciales efectuados a los hogares muestra antes de la 

socialización del plan de mejoras y se procedió a realizar el diagrama 

de Pareto debido a la utilidad que éste revela específicamente cuando 

se trata de:  

 

a) Mostrar la importancia relativa de las diversas causas 

identificadas para un determinado efecto o problema, en los 
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casos en que éste sea el resultado de la contribución de 

varias causas o factores. 

b) Determinar los factores clave o los más importantes que 

incluyen en un determinado efecto o problema. 

c) Decidir sobre qué aspectos, llamados los “pocos vitales”, 

trabajar de manera inmediata.  

Pareto utiliza las causas y datos que podrían influir en un problema, 

detallados con la frecuencia (incidencia) y frecuencia acumulada en 

porcentaje, estos resultados se pueden observar en el apéndice 29.  

 

 

3.3 Diseño de un plan de mejoras en buenas prácticas y operaciones 

de higiene para la preparación de alimentos 

Una vez evaluados los hogares escogidos como muestra, se encontraron 

oportunidades de mejora tanto en infraestructura, personal, manipulación y 

almacenamiento de los alimentos. 

 

Otro problema que se pudo observar era la calidad microbiológica del agua, 

esta se recepta en una cisterna común y luego es distribuida mediante 

tuberías improvisadas hacia los hogares; dichas tuberías están expuestas o 

cercanas al suelo, por lo que podrían fácilmente contaminarse y en caso de 

daños contaminar el agua que llega a los hogares. 
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En vista de esto, se decidió capacitar a las madres en: 

- Estructura y personal. 

- Manejo y almacenamiento de los alimentos. 

- Cloración del agua. 

- Desinfección de los alimentos y las superficies en contacto con los 

mismos. 

- Manejo de desechos. 

 

Estructura y personal. 

La estructura del hogar, techo, paredes, y pisos. Deben presentar una 

superficie lisa y limpia, estar en un buen estado el cual no permita la 

acumulación de suciedad y la proliferación de los microorganismos 

patógenos. 

 

El personal debe realizar el correcto lavado de manos, antes de realizar la 

manipulación de los alimentos y entrar al área de la cocina, debe mantenerse 

limpio, con unas cortas, libre de barniz y sin joyas. 

 

Manejo y almacenamiento de los alimentos. 

Los alimentos que se compran deben de poseer ciertas características 

dependiendo del tipo de materia prima. Se realizó una tabla de clasificación 
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de las materias primas de acuerdo al consumo de la comunidad (ver tabla 

12). 

TABLA 12 

CATEGORIZACIÓN DE MATERIAS PRIMAS 

Materia prima Características Ejemplo 

 
a) Vegetales y frutas 

Alto porcentaje de 
humedad, bajo en 
carbohidratos y proteína. 

Tomate, pimiento, cebolla, 
manzana, pera y frutilla. 

 
b) Harinas, pastas y 

cereales  

Bajo porcentaje de 
humedad, productos secos. 

Harina de maíz, arroz, 
lenteja, fideo, garbanzo, 
frejol. 

 
c) Lácteos 

Alto porcentaje de 
humedad, proteína y grasa. 

Leche, yogurt, queso, 
mantequilla. 

 
d) Carnes 

Alto porcentaje de 
humedad, proteína y medio 
en grasa. 

Carne de pollo, vaca, 
cerdo. Pescado y 
mariscos. 

   Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 

   

a) Vegetales y frutas: la superficie debe ser compacta, brillosa y en estado 

aceptable, no se debe de comprar si existen partes golpeadas o 

“podridas”. 

b) Harinas, pastas y cereales: deben poseer las características propias del 

producto, se debe de verificar que no exista presencia de plagas como 

gorgojos, gusanos u hormigas. 

c) Lácteos: se debe verificar la fecha de vencimiento para evitar que el 

producto este caducado y que el producto este frío en caso de requerirlo. 

d) Carnes: el establecimiento en el cual se realiza la compra debe de 

presentarse limpio. Se debe llevar a cabo la verificación de las óptimas 
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condiciones para las carnes. La carne de cerdo y vaca debe de tener 

color rojo y de textura suave pero compacta. La carne de pollo debe ser 

semi-tensa y de color rosado claro. La carne de pescado debe tener el 

color y olor característico y no presentar sabor picante.  

 

Procedimiento de almacenamiento y cloración del agua. 

a) Vegetales y frutas: se debe limpiar el producto usando agua y 

desinfectante, el cloro comercial es distribuido al 2,5%, y se 

recomienda diluir 1 tapa del envase para 2 litros de agua. Se 

sumerge la fruta o vegetal por al menos 1 minuto. Luego de este 

procedimiento escurrir, secar con un limpión y se procede a mantener 

el producto en refrigeración.  

b) Harinas, pastas y cereales: se debe almacenar en un lugar seco y 

fresco. El envase debe ser hermético o una funda bien cerrada. 

c) Lácteos: se debe almacenar inmediatamente en refrigeración. 

d) Carnes: si se va a consumir el mismo de la compra mantener en 

refrigeración en un envase para evitar la contaminación de otros 

productos. Si se requiere proteína para otros días de consumo, se 

debe mantener en congelación con su respectivo envase o funda. 

 

Para el procedimiento de organización en la refrigeradora, se debe 

considerar que las carnes son productos con mayor grado de contaminación 
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debido a su alta actividad de agua (aw), por lo que requieren de cocción para 

su consumo, a diferencia de los vegetales y frutas que son de consumo 

directo luego de la desinfección recomendada. Por lo general, las carnes no 

cocidas si no se congelan, se deben refrigerar para el consumo inmediato. 

En la refrigeradora se debe tomar en cuenta que existe un goteo de las 

carnes por el agua existente en ellas, por esta razón estos productos se 

deben almacenar de manera separada, si es necesario cubiertos, en 

secciones bajas de la nevera para evitar que el condensado caiga sobre 

otros alimentos como las frutas y los alimentos cocinados. 

 

Manipulación de materia prima 

a) Vegetales y frutas: el corte de este tipo de productos se debe 

hacer en una tabla diferente a la utilizada para el corte de carnes. 

La cantidad a procesar que ser tomada del refrigerador debe ser 

la necesaria que vaya a utilizar, para evitar el procedimiento de 

volver a almacenar fruta o vegetal cortado ya que pierde las 

características nutricionales y presenta riesgo de contaminación. 

b) Harinas, pastas y cereales: una vez abierto el empaque se debe 

volver a sellar evitando tener contacto con el resto del producto y 

almacenar en lugares secos.  



55 

 

c) Lácteos: una vez tomada la parte a utilizar, se debe almacenar en 

refrigeración. Evitar largos periodos de tiempo en consumir el 

producto. 

d) Carnes: se debe consumir el producto refrigerado para el día de 

proceso, el corte se debe realizar en una tabla y con un cuchillo 

solo para la manipulación de esta materia prima. 

 

Temperaturas 

- Cocción: se deben llegar a la temperatura de 80°C por al menos 10 

minutos para obtener una cocción adecuada con un producto inocuo.  

- Calentamiento: se debe utilizar temperaturas mayores a 65°C por al 

menos 10 min. 

- Refrigeración: se debe mantener  en temperaturas entre 5°C y 0°C. 

- Congelación: se debe mantener a temperaturas menores a 0°C. 

 
Figura 3.2. Indicación de las temperaturas  
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Figura 3.3. Diferenciación de zonas de temperatura 

 

Aprovisionamiento de agua. 

En la comunidad, el agua no llega por la red pública, sin embargo, se han 

realizado instalaciones de tuberías que se alimenta de una pileta y los 

acoples llega a cada casa. Existen familias que realizan la compra de agua 

en bidón para la preparación de jugos. Para el manejo correcto del agua se 

debe realizar la cloración, para un tanque de 200 litros se utiliza 1/2 vaso de 

6 oz. (100 ml), donde se debe dejar actuar el químico por al menos 30 min. 

También se puede cocer el agua para desinfectarla, cualquiera de los dos 

métodos son válidos para un correcto consumo del agua en jugos o de 

manera natural. 
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Limpieza del área. 

Se debe tener control de la limpieza del área de cocina y áreas externas para 

evitar la proliferación de plagas, parámetros a tomar en cuenta: 

a. Tacho de basura con tapa. 

b. Colocar funda interna al tacho de basura.  

c. Desalojar la basura a diario. 

d. Limpiar el área antes de proceder con la preparación de los 

alimentos. 

e. Limpiar el área al finalizar la preparación de los alimentos. 

f. Limpieza del congelador cada mes. 

g. Recolección de basura del área externa de la casa. 

h. Fumigación del área externa de la casa. 

 

Procedimiento de manejo de químicos y pesticidas 

Los envases de químicos y pesticidas deben estar rotulados o etiquetados 

visiblemente como tóxicos y almacenados adecuadamente en un lugar 

alejado del área de la cocina. 

Por ningún motivo deben usarse recipientes que son destinados para los 

alimentos o cocina. 
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3.4 Socialización de plan de mejoras 

Una vez concretado el manual de buenas prácticas de manufactura para los 

hogares del sector de Flor de Bastión en la parroquia Tarqui de la provincia 

del Guayas, que se encuentra detallado en el apéndice 25, se estableció un 

cronograma de actividades para dirección de las charlas a las personas del 

sector de manera que la capacitación fuera didáctica y los conocimientos 

sean realmente adquiridos por las madres de la comunidad. 

 

Las capacitaciones tenían como objetivo impartirles de forma sencilla los 

fundamentos de las BPM y de las SSOP, asentados en un manual de 

manera comprensible para que ellas puedan emplearlos en su hogar y a su 

vez instruir al resto de la familia. Por ello, para la socialización del plan 

también se hizo uso del manual sobre las cinco claves para la inocuidad de 

los alimentos realizado por departamento de Inocuidad de los Alimentos, 

Zoonosis y Enfermedades de Transmisión Alimentaria de la OMS. (Ver 

apéndice 30). 

 

Las charlas se realizaron mediante un cronograma establecido para un 

tiempo de 6 fines de semana, con una duración de 3 horas por charla 

dictadas todos los sábados, iniciando el 31 de enero del 2015 y finalizando 

el 7 de marzo del 2015 (ver apéndice 31), en donde se trataron diferentes 

tópicos y al finalizar cada charla, es decir, cada clave, la audiencia fue 
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evaluada para conocer si estaban adquiriendo bien los conocimientos 

impartidos. 

 

3.5 Evaluación del plan de mejoras 

La evaluación del plan de mejoras se midió por medio de los check list en las 

visitas finales a los 5 hogares tomados como muestras aleatorias para 

verificar la aplicación de los conocimientos impartidos (ver apéndice 32), así 

también se reforzó y despejó las dudas que pudieren presentarse en los 

hogares durante la inspección. También se les tomo una prueba al finalizar 

cada charla, donde se evaluaron los conocimientos adquiridos resultados que 

se expresan en la tabla 13. Posteriormente, se realizó la comparación 

respectiva con la visita previa a la socialización del plan de mejoras, 

obteniendo buenos resultados. 

 

Se evaluó cada uno de los 5 hogares muestras, por medio del uso del check 

list final, esto para H1, H2, H3, H4 y H5 (ver apéndice 33), valorando 

infraestructura, manejo de desechos y la aplicación de buenas prácticas 

durante la elaboración de alimentos. 

 

Seguidamente, se tomaron muestras microbiológicas de los alimentos, 

superficies vivas e inertes, manos y tabla de picar, procedimiento realizado 

como en la parte inicial según la NORMA TÉCNICA ECUATORIANA NTE 
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INEN 1 529-2:99 del CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS. 

TOMA, ENVÍO Y PREPARACIÓN DE MUESTRAS PARA EL ANÁLISIS 

MICROBIOLOGICO, para posteriormente ser enviados al laboratorio 

microbiológico de destino y ser evaluadas, de forma que se pueda establecer 

las condiciones finales en cuanto a la calidad microbiológica de los alimentos 

y de las superficies que entran en contacto con los mismos. (Ver apéndice 

34). 

 

Los microorganismos evaluados fueron coliformes totales y coliformes 

fecales (E. coli), microorganismos que se utilizaron como indicadores de 

higiene en este proyecto. Se evaluaron todas las etapas del proceso de 

forma que se pueda determinar las condiciones de manejo o de eficiencia de 

proceso, tomando como base para el cultivo de dichos microorganismos las 

siguientes normativas:  

 Para toma de muestra NTE INEN 1529-2:2013 

 Preparación de medios NTE INEN 1529-1:2013. 

 Indicadores microbiológicos NTE INEN 1529-8:1990. 

 Mesófilos aerobios NTE INEN 1529-5:2006. 

 Coliforme NTE INEN 1529-6:1990 



 

 

CAPÍTULO 4  

4. RESULTADOS  

 

4.1 Análisis estadístico de las condiciones microbiológicas  

Se realizó el análisis estadístico por medio del método ANOVA 

UNIFACTORIAL, utilizando la herramienta MINITAB, para demostrar si 

existe o no diferencia significativa respecto a los análisis microbiológicos 

efectuados en las muestras de los 5 hogares, tanto antes de la socialización 

del plan de mejoras como después, mediante la comparación de los datos 

obtenidos, ya que esta técnica “ANOVA” es utilizada cuando se quiere 

contrastar más de dos medias en un diseño experimental (16). 

Se plantearon dos hipótesis, la hipótesis nula denotada como H0 y la 

hipótesis alternativa como H1, con un nivel de confianza del 95%. En donde,  

 

H0 = no existe diferencia significativa entre el antes y el después de 

la socialización del plan en cada muestra analizada. 

H1 = existe diferencias significativas entre el antes y el después de 

la socialización del plan en cada muestra analizada. 
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Cabe señalar que una forma habitual de medir la significación en los 

contrastes de hipótesis es el denominado valor-p del contraste, el que se 

puede definir como la probabilidad de obtener un valor muestral más extremo 

que el obtenido en este caso particular. Si el valor-p es muy pequeño se 

rechazará la hipótesis nula (H0) ya que el valor experimental es muy extremo, 

mientras que si el valor-p es grande se aceptará la hipótesis nula (H0) ya que 

el valor es compatible con la misma (17). Entonces sí, 

 

p < 0,05                 Rechazo H0, acepto H1 

p > 0,05                 Acepto H0, rechazo H1 

 

Análisis estadístico en manos – E. Coli 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL     SC     MC     F      P 
C1       1  260,1  260,1  5,81  0,042 
Error    8  358,0   44,8 
Total    9  618,1 
 
S = 6,690   R-cuad. = 42,08%   R-cuad.(ajustado) = 34,84% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 

 

Resultado: el valor p = 0,042 es menor a 0.05, por lo tanto existe suficiente 

evidencia estadística para rechazar H0 y aceptar H1, por lo tanto existe 

diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a  E. coli en las 

manos de las manipuladoras de alimentos de los hogares del estudio. 
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Análisis estadístico en manos - coliformes 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL     SC     MC     F      P 
C1       1   7290   7290  0,70  0,427 
Error    8  83320  10415 
Total    9  90610 
 
S = 102,1   R-cuad. = 8,05%   R-cuad.(ajustado) = 0,00% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 

 
 

Resultado: el valor p = 0,427 es mayor a 0.05, por lo que existe suficiente 

evidencia estadística para aceptar H0 y rechazar  H1, por lo tanto no existe 

diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a coliformes en las 

manos de las manipuladoras de alimentos de los hogares del estudio. 

 

Análisis estadístico en manos - aerobios 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL     SC     MC     F      P 
C1       1  22658  22658  5,99  0,040 
Error    8  30255   3782 
Total    9  52912 
 
S = 61,50   R-cuad. = 42,82%   R-cuad.(ajustado) = 35,67% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 
 

 

Resultado: el valor p = 0,040 es menor a 0.05, por lo tanto existe suficiente 

evidencia estadística para rechazar H0 y aceptar H1, es decir, existe 
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diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a aerobios en las 

manos de las manipuladoras de alimentos de los hogares del estudio. 

 
 
                            

Análisis estadístico tabla de picar - E. coli 

 
ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL     SC    MC     F      P 
C1       1   96,1  96,1  7,94  0,023 
Error    8   96,8  12,1 
Total    9  192,9 
 
S = 3,479   R-cuad. = 49,82%   R-cuad.(ajustado) = 43,55% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 
 

 

Resultado: el valor p = 0,023 es menor a 0.05, por lo tanto existe suficiente 

evidencia estadística para rechazar H0 y aceptar H1, es decir existe 

diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a  E. coli en la  tabla 

de picar que utilizan las manipuladoras de los alimentos de los hogares del 

estudio. 

 

Análisis estadístico en tabla de picar - aerobio 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL          SC         MC     F      P 
C1       1   275625000  275625000  0,99  0,348 
Error    8  2223010360  277876295 
Total    9  2498635360 
 
S = 16670   R-cuad. = 11,03%   R-cuad.(ajustado) = 0,00% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 
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Resultado: el valor p = 0,348 es mayor a 0.05, por lo tanto existe suficiente 

evidencia estadística para aceptar H0 y rechazar  H1, es decir, no existe 

diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a aerobios en la tabla 

de picar  de las manipuladoras de alimentos  de los hogares del estudio 

 

 

Análisis estadístico en tabla de picar - coliformes 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL       SC      MC     F      P 
C1       1    70392   70392  0,53  0,488 
Error    8  1063699  132962 
Total    9  1134091 
 
S = 364,6   R-cuad. = 6,21%   R-cuad.(ajustado) = 0,00% 
 

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 

 

 

Resultado: el valor p = 0,488 es mayor a 0.05, por lo tanto existe suficiente 

evidencia estadística para aceptar H0 y rechazar  H1, es decir, no existe 

diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a coliformes en la 

tabla de picar de las manipuladoras de alimentos de los hogares del estudio. 
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Análisis estadístico alimento - E. Coli 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL      SC     MC     F      P 
C1       1   27144  27144  1,08  0,329 
Error    8  200801  25100 
Total    9  227945 
 
S = 158,4   R-cuad. = 11,91%   R-cuad.(ajustado) = 0,90% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 

 

 

Resultado: el valor p = 0,329 es mayor a 0.05, por lo que existe suficiente 

evidencia estadística para aceptar H0 y rechazar  H1, por lo tanto no existe 

diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a E. coli en los 

alimentos preparados por las manipuladoras de los hogares del estudio. 

 

Análisis estadístico alimento - coliforme 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL        SC       MC     F      P 
C1       1   1890510  1890510  1,66  0,233 
Error    8   9099161  1137395 
Total    9  10989672 
 
S = 1066   R-cuad. = 17,20%   R-cuad.(ajustado) = 6,85% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 

 

 

Resultado: el valor p = 0,233 es mayor a 0.05, por lo tanto existe suficiente 

evidencia estadística para aceptar H0 y rechazar  H1, es decir no existe 
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diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a  coliformes en los 

alimentos preparados por  las manipuladoras de los hogares del estudio. 

 

Análisis estadístico alimento - aerobio 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL           SC           MC     F      P 
C1       1  3,39282E+11  3,39282E+11  2,73  0,137 
Error    8  9,94338E+11  1,24292E+11 
Total    9  1,33362E+12 
 
S = 352551   R-cuad. = 25,44%   R-cuad.(ajustado) = 16,12% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 

 

Resultado: el valor p = 0,137 es mayor a 0.05, por lo tanto existe suficiente 

evidencia estadística para aceptar H0 y rechazar  H1, es decir, no existe 

diferencias significativas  entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a aerobios en los 

alimentos preparados por las manipuladoras de los hogares del estudio. 

 

Análisis estadístico arroz - E. coli 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL        SC       MC     F      P 
C1       1   6746980  6746980  1,01  0,345 
Error    8  53673986  6709248 
Total    9  60420966 
 
S = 2590   R-cuad. = 11,17%   R-cuad.(ajustado) = 0,06% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 
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Resultado: el valor p = 0,345 es mayor a 0.05, por tanto existe suficiente 

evidencia estadística para aceptar H0 y rechazar  H1, es decir no existe 

diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a  E. coli en el arroz 

preparado por las manipuladoras de los hogares del estudio. 

 

Análisis estadístico arroz - coliformes 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL         SC        MC     F      P 
C1       1   40056020  40056020  1,00  0,346 
Error    8  319712066  39964008 
Total    9  359768086 
 
S = 6322   R-cuad. = 11,13%   R-cuad.(ajustado) = 0,03% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 

 

 

Resultado: el valor p = 0,346 es mayor a 0.05, por tanto existe suficiente 

evidencia estadística para aceptar H0 y rechazar  H1, es decir no existe 

diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a  coliformes  en el 

arroz preparado por las manipuladoras de los hogares del estudio. 

 

Análisis estadístico arroz - aerobios 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL           SC           MC     F      P 
C1       1  9,61030E+13  9,61030E+13  1,00  0,347 
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Error    8  7,68793E+14  9,60991E+13 
Total    9  8,64896E+14 
 
S = 9803016   R-cuad. = 11,11%   R-cuad.(ajustado) = 0,00% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 

 

Resultado: el valor p = 0,347 es mayor a 0.05, por tanto existe suficiente 

evidencia estadística para aceptar H0 y rechazar  H1, es decir no existe 

diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a  Aerobios en el 

arroz preparado por las manipuladoras de los hogares del estudio. 

 

Análisis estadístico agua - aerobios 

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1  
 
Fuente  GL     SC    MC     F      P 
C1       1   9181  9181  1,98  0,197 
Error    8  37163  4645 
Total    9  46344 
 
S = 68,16   R-cuad. = 19,81%   R-cuad.(ajustado) = 9,79% 
 
ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada 

 

 

Resultado: el valor p = 0,197 es mayor a 0.05, por tanto existe suficiente 

evidencia estadística para aceptar H0 y rechazar  H1, es decir no existe 

diferencias significativas entre el antes y el después de la socialización del 

plan en los resultados de los análisis correspondientes a Aerobios en el agua 

que las manipuladoras utilizan en los hogares del estudio. 
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Análisis estadístico de resultados de los check list mediante el 

Diagrama de Pareto. 

 

Con los resultados de los check list iniciales y finales, que se efectuaron para 

analizar los cinco hogares muestra (H1 al H5), se realizó el diagrama de 

Pareto tanto para el antes como para el después de la socialización del plan 

de mejoras (ver figura 4.1 y 4.2), determinando las causas responsables que 

contribuyen en la incorrecta manipulación de los alimentos en los hogares de 

“Flor de Bastión” y por ende la incidencia de las ETAs, en donde la 

frecuencia estadística y frecuencia acumulada establecieron que causas son 

las más reiteradas en los check list realizados.  

 

Estas causas se refieren a las preguntas de los check list que sirvieron para 

evaluar los hogares, preguntas detalladas en la figura 4.3. Los resultados de 

los check list se encuentran especificados tanto en el apéndice 29 (check list 

antes de la socialización del plan de mejoras) como en el apéndice 35 (check 

list después de la socialización del plan de mejoras). 
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Figura 4.1.Diagrama de Pareto referente a los check list antes 

de la socialización del plan. 

 
 
 

 

 
 

Figura 4.2.Diagrama de Pareto referente a los check list 

después de la socialización del plan. 
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Figura 4.3. Causas Evaluadas en el Diagrama de Pareto 

(Preguntas del Check List) 

 
 

 

4.2 Interpretación de resultados 

En la tabla 13 se resumen los resultados de los análisis microbiológicos de 

las muestras tanto antes como después de la socialización del plan de 

mejoras en los hogares del sector de Flor de Bastión. En donde se pudo 

comprobar mediante una comparación de resultados entre los análisis 

iniciales y finales, que hubo diferencia respecto a carga de aerobios, 

coliformes y  E. coli  en manos, superficies, agua y alimentos.  
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Cabe denotar que no se alcanzó a evidenciar en los análisis el cambio que 

se dio en los hogares después de la socialización del plan, ya que para ello 

se debieron realizar más análisis a lo largo de un tiempo determinado que 

por razón de costos no se los pudo efectuar, pero según los datos que se 

obtuvieron con los análisis que se pudieron realizar, indica que si hubo un 

cambio positivo en los hogares con los conocimientos impartidos mediante la 

socialización del plan de mejoras. 
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TABLA 13 

TABULACIÓN Y COMPARACIÓN DE LOS RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS 

MICROBIOLÓGICOS ANTES Y DESPUÉS DE LA SOCIALIZACIÓN DEL PLAN 

 

 

RESULTADOS 
MICROBIOLOGICOS 

ANTES DE LA 
SOCIALIZACION DEL 

PLAN 

RESULTADOS 
MICROBIOLOGICOS 

DESPUES DE LA 
SOCIALIZACION DEL 

PLAN

LIMITE DE CUMPLIMIENTO COMPARACION DE RESULTADOS

Unidad: UFC/g Unidad: UFC/g Según Norma. Hubo Diferencia/No hubo diferencia  

Aerobios Mesofilos Totales 2.1*10^2 3.2*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales 1.0*10^1 1.0*10^1 <100 No hubo diferencia 
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 6.0*10^1 3.1*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales 3.0*10^1 2.0*10^1 <100 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 4.0*10^1 1.0*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales 1.0*10^1 1.0*10^1 <100 No hubo diferencia 
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 8.2*10^2 2.0*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales 3.4*10^2 3.0*10^1 <100 Hubo diferencia
E. coli 2.0*10^1 <10 <10 Hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales 2.2*10^2 2.1*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales 3.0*10^1 2.0*10^1 <100 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 

Aerobios Mesofilos Totales 5.3*10^4 1.3*10^4 Hubo diferencia
Coliformes totales 7.4*10^2 3.4*10^2 <100 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 1.2*10^4 1.0*10^2  Hubo diferencia
Coliformes totales 9.4*10^2 6.0*10^2 <100 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 6.2*10^2 1.2*10^2 Hubo diferencia
Coliformes totales 4.0*10^1 3.0*10^1 <100 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 2.0*10^1 1.0*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales 9.0*10^1 <10 <100 Hubo diferencia
E. coli 2.0*10^1 <10 <10 Hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales 1.0*10^2 1.0*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales <10 <10 <100 No hubo diferencia 
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 

Aerobios Mesofilos Totales 6.0*10^4 2.0*10^2 Hubo diferencia
Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia 
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 6.8*10^5 3.0*10^3 Hubo diferencia
Coliformes totales 3.5*10^3 <10 <10 Hubo diferencia
E. coli 5.1*10^2 <10 <10 Hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales 4.4*10^3 5.2*10^2 Hubo diferencia
Coliformes totales 3.5*10^1 <10 <10 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 1.8*10^3 4.1*10^2 Hubo diferencia
Coliformes totales 8.2*10^2 <10 <10 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 1.1*10^6 1.1*10^2 Hubo diferencia
Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia 
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 

CODIGO 
DE 

HOGAR

H1

PARAMETRO

MUESTRA: MANOS / Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA

H5

H2

H3

H4

H5

MUESTRA: TABLA DE PICAR /  Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA

H1

H2

H3

H4

H1

H2

H3

H4

MUESTRA:  ALIMENTO  / Norma Peruana Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861

H5



75 

 

 

 
 

En la tabla 14 se detallan los resultados de los análisis realizados antes y 

después del plan de mejoras respecto al criterio de cumplimiento  de cada 

dato según los límites permisibles que indican las normas correspondientes a 

cada tipo de muestra analizada. Se observó un eventual cambio, en donde 

todas las muestras después de la socialización del plan cumplen según  

criterio de las normas, mientras que antes de socializar el plan se 

presentaron incumplimientos. 

 

Aerobios Mesofilos Totales 1.0*10^1 1.0*10^0 Hubo diferencia
Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia 
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 3.0*10^2 1.0*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia 
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 2.0*10^2 3.0*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia 
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 6.0*10^1 2.0*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia 
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 3.1*10^7 3.1*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales 2.0*10^4 <10 <10 No hubo diferencia 
E. coli 8.2*10^3 <10 <10 No hubo diferencia 

Aerobios Mesofilos Totales 2.1*10^2 1.0*10^1 Hubo diferencia
Coliformes totales <1 <1 <1 No hubo diferencia 
E. coli <1 <1 <1 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales <1 <1 No hubo diferencia 
Coliformes totales <1 <1 <1 No hubo diferencia 
E. coli <1 <1 <1 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 1.3*10^2 <1 Hubo diferencia
Coliformes totales <1 <1 <1 No hubo diferencia 
E. coli <1 <1 <1 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 8.0*10^0 <1 Hubo diferencia
Coliformes totales 2.0*10^0 <1 <1 Hubo diferencia
E. coli <1 <1 <1 No hubo diferencia 
Aerobios Mesofilos Totales 2.0*10^0 <1 Hubo diferencia
Coliformes totales 1.0*10^0 <1 <1 Hubo diferencia
E. coli <1 <1 <1 No hubo diferencia 

Realizado por: Jara y Llanos, 2015.

H4

H5

H3

H1

H2

H3

H4

H5

H1

H2

MUESTRA: AGUA /  Norma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1108:2011

MUESTRA: ARROZ / Norma Peruana Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861
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TABLA 14 

TABULACIÓN Y CRITERIO DE CUMPLIMIENTO DE LOS RESULTADOS 

DE LOS ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS ANTES Y DESPUÉS DE LA 

SOCIALIZACIÓN DEL PLAN SEGÚN LAS NORMAS 

CORRESPONDIENTES 

 

RESULTADOS 
MICROBIOLOGICOS ANTES 
DE LA SOCIALIZACION DEL 

PLAN 

RESULTADOS 
MICROBIOLOGICOS 

DESPUES DE LA 
SOCIALIZACION DEL 

PLAN

LIMITES

Unidad: UFC/g Unidad: UFC/g Según Norma. Antes del plan Despues del plan

Aerobios Mesofilos Totales 2.1*10^2 3.2*10^1                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales 1.0*10^1 1.0*10^1 <100                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 6.0*10^1 3.1*10^1                             No Cumple                             Cumple
Coliformes totales 3.0*10^1 2.0*10^1 <100                             No Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             No Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 4.0*10^1 1.0*10^1                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales 1.0*10^1 1.0*10^1 <100                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 8.2*10^2 2.0*10^1                           No  Cumple                             Cumple
Coliformes totales 3.4*10^2 3.0*10^1 <100                           No  Cumple                             Cumple
E. coli 2.0*10^1 <10 <10                           No  Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 2.2*10^2 2.1*10^1                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales 3.0*10^1 2.0*10^1 <100                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple

Aerobios Mesofilos Totales 5.3*10^4 1.3*10^4                             No Cumple                             Cumple
Coliformes totales 7.4*10^2 3.4*10^2 <100                             No Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             No Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 1.2*10^4 1.0*10^2                              No Cumple                             Cumple
Coliformes totales 9.4*10^2 6.0*10^2 <100                             No Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             No Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 6.2*10^2 1.2*10^2                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales 4.0*10^1 3.0*10^1 <100                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 2.0*10^1 1.0*10^1                           No  Cumple                             Cumple
Coliformes totales 9.0*10^1 <10 <100                           No  Cumple                             Cumple
E. coli 2.0*10^1 <10 <10                           No  Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 1.0*10^2 1.0*10^1                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales <10 <10 <100                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple

Aerobios Mesofilos Totales 6.0*10^4 2.0*10^2                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 6.8*10^5 3.0*10^3                           No  Cumple                             Cumple
Coliformes totales 3.5*10^3 <10 <10                           No  Cumple                             Cumple
E. coli 5.1*10^2 <10 <10                           No  Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 4.4*10^3 5.2*10^2                           No  Cumple                             Cumple
Coliformes totales 3.5*10^1 <10 <10                           No  Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                           No  Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 1.8*10^3 4.1*10^2                           No  Cumple                             Cumple
Coliformes totales 8.2*10^2 <10 <10                           No  Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                           No  Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 1.1*10^6 1.1*10^2                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple

H1

H2

H3

H4

H5

MUESTRA:  ALIMENTO  / Norma Peruana Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861

COD

H1

PARAMETRO

H5

H2

H3

H4

H5

H1

H2

H3

MUESTRA: MANOS / Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA

H4

MUESTRA: TABLA DE PICAR / Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA

CRITERIO DE CUMPLIMINETO
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TABLA 15 

RESULTADOS DE LAS EVALUACIONES POSTERIOR A LA 

SOCIALIZACIÓN DEL PLAN DE MEJORAS 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 

 

Aerobios Mesofilos Totales 1.0*10^1 1.0*10^0                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 3.0*10^2 1.0*10^1                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 2.0*10^2 3.0*10^1                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 6.0*10^1 2.0*10^1                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
E. coli <10 <10 <10                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 3.1*10^7 3.1*10^1                             No Cumple                             Cumple
Coliformes totales 2.0*10^4 <10 <10                             No Cumple                             Cumple
E. coli 8.2*10^3 <10 <10                             No Cumple                             Cumple

Aerobios Mesofilos Totales 2.1*10^2 1.0*10^1                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales <1 <1 <1                             Cumple                             Cumple
E. coli <1 <1 <1                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales <1 <1                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales <1 <1 <1                             Cumple                             Cumple
E. coli <1 <1 <1                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 1.3*10^2 <1                             Cumple                             Cumple
Coliformes totales <1 <1 <1                             Cumple                             Cumple
E. coli <1 <1 <1                             Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 8.0*10^0 <1                         No Cumple                             Cumple
Coliformes totales 2.0*10^0 <1 <1                         No Cumple                             Cumple
E. coli <1 <1 <1                         No Cumple                             Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 2.0*10^0 <1                         No Cumple                             Cumple
Coliformes totales 1.0*10^0 <1 <1                         No Cumple                             Cumple
E. coli <1 <1 <1                         No Cumple                             Cumple

Realizado por: Jara y Llanos, 2015.

H4

H5

H3

H1

H2

H3

H4

H5

H1

H2

MUESTRA: ARROZ / Norma Peruana Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861

MUESTRA: AGUA /  Norma NTE INEN 1108:2011

Clave 4: Mantenga los alimentos a temperatura seguras 50 26

Clave 5: Use agua y materias primas seguras 51 23

Clave 2: Separe alimentos crudos y cocinados 55 15

Clave 3: Cocine completamente 46 22

Número de madres 
evaluadas que obtuvieron 

notas <60%                  
NO APROBO

Introducción al plan de mejoras y definiciones generales No evaluado No evaluado

Clave 1: Mantenga la limpieza 68 10

TOPICOS

Número de madres 
evaluadas que obtuvieron 

notas >60%                 
APROBO
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En la tabla 15 se detallan los resultados de los exámenes de conocimientos 

realizados al finalizar cada clave, en donde  indica el número de madres que 

aprobaron las pruebas con calificaciones mayores a 60% así como la 

cantidad de madres que no aprobaron los mismos con calificaciones 

menores al 60%. En el caso de las madres que se encontraban en el grupo 

de notas <60% se les reforzó los conocimientos impartidos, enfocándose en 

puntos específicos en los que se evidencio falencia y confusión, de forma 

que no queden tópicos sin conocer a cabalidad. 

 

Se pudo constatar que por las condiciones en las cuales estos hogares se 

encuentran, no hubo mejoras en la infraestructura y sus alrededores. El 

manejo de agua se realizaba en los 5 hogares como se había sugerido en el 

manual. Las madres se encargaban de clorar el agua tanto para el consumo 

humano e indicaban que también para la desinfección de las herramientas 

que utilizan para elaborar alimentos. 

 

Se evidenció que los hogares estaban aplicando las sugerencias 

presentadas en el manual de buenas prácticas en el que fueron capacitadas, 

muchas de ellas manifestaban que al inicio se les hacía más complicado 

elaborar sus alimentos siguiendo las normas establecidas en dicho manual, 

pero que eventualmente se acostumbraron y que esto había impactado 

positivamente en la salud de sus hogares. 
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En cuanto al manejo de desechos, los 5 hogares habían adquirido tachos de 

basura, evidenciándose mejoras en cuanto a la presencia de plagas como 

moscas y roedores cerca de los hogares.  

 

Por medio del uso del diagrama de Pareto en los check list inicial y final, se 

evidencio en principio, que se incumplen con una mayor frecuencia las 

primeras 9 preguntas del check list  (ver apéndice 29). Posterior a la 

socialización se pudo observar por medio de los check list finales, que existe 

un incumplimiento en las 2 primeras preguntas (ver apéndice 36), las 

preguntas referentes a infraestructura del hogar. 

 

Se evidencio según  el check list final, una notable mejora en los 5 hogares, 

respecto al correcto cuidado personal, 3 de los hogares, mantenían sus uñas 

cortas y sin barniz durante la preparación de los alimentos, así también los 5 

hogares cumplían el correcto lavado de manos, la desinfección de la materia 

prima, el correcto almacenamiento de utensilios y materia prima. 

 

 

 

 



 

 

CAPITULO 5 

 

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

Se instruyó a las 80 madres de familia del sector “Flor de Bastión” en la 

provincia del Guayas, que asisten a la Fundación Pro Labore Dei, con los 

principios generales de las Buenas Prácticas de Manufactura y de normas 

afines, mejorando la calidad microbiológica de los alimentos preparados y 

reduciendo la incidencia de las ETAs en sus hogares. 

 

Se cumplió al cien por ciento con el cronograma establecido para el dictado 

de las charlas a las madres del sector con una asistencia total por parte de 

los beneficiarios. 

 

Se evaluaron las condiciones iniciales y finales de los hogares muestra 

mediante el uso del “check list” en donde posteriormente de manera 

estadística por medio del diagrama de Pareto se demostró un cambio 

significativo positivo en los hogares, en  los que de las 16 causas evaluadas, 
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la causa uno y causa dos correspondientes a infraestructura y limpieza de 

exteriores, respectivamente, seguían con incidencia, esto debido a los bajos 

recursos de los habitantes de este sector para atacar la causa uno, mientras 

que aun se estaba trabajando en la causa dos. 

 

Se observaron notables mejoras respecto a las condiciones de limpieza, 

evaluadas en el “check list” inicial versus el “check list” realizado después de 

la socialización del plan, en donde se evidencio que los problemas sobre la 

limpieza tanto dentro del hogar como de los sectores aledaños a sus 

hogares, fueron solucionados en un 90%, ya que son aspectos que 

dependen directamente de los jefes de hogar,  que con conocimientos 

adquiridos supieron cómo tratar los problemas de plagas, suciedad, 

desinfección entre otros. Por el contrario los problemas de infraestructura de 

las casas no se atacaron por esta ocasión por motivos de costos ya que son 

personas de bajos recursos económicos, quedando pendiente la resolución 

de éste problema, así como el de alcantarillado y distribución del agua 

potable, aspectos que afectan directamente a los hogares  pero en este caso 

que dependen del cabildo porteño. 

 

Se realizó la confección de un manual destinado a la instrucción de las 

madres de la comunidad denominado “Manual de Buenas prácticas de 

Manufactura para los hogares del sector “Flor de Bastión” parroquia Tarqui 
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de la provincia del Guayas”, el mismo que detalla aspectos fundamentales 

sobre la inocuidad alimentaria, de fácil comprensión con un nivel bajo de 

dificultad en su lectura, para el uso libre de la comunidad y demás habitantes 

del sector, para así evitar en lo más posible la incidencia de la ETAs en el 

Ecuador mediante la información haciendo conciencia sobre la  importancia 

de ello.  

 

Como ayuda didáctica en la socialización del plan de mejoras, se hizo uso 

del manual de las cinco claves para la inocuidad de los alimentos, emitido por 

el Departamento de Inocuidad de los Alimentos, Zoonosis y Enfermedades 

de Transmisión Alimentaria de la OMS, el mismo que fue de fácil 

comprensión para la audiencia. Al finalizar la instrucción de cada clave se 

realizó una prueba evaluativa a las madres que asistieron a la socialización 

del plan de mejoras, mediante el cual se pudo verificar el grado de recepción 

y entendimiento de los conocimientos dictados, en donde del 100% de las 

madres evaluadas, el 20% aproximadamente presentaban notas menores al 

de la aprobación de la clave correspondiente a 60/100, a estas madres se les 

brindo consiguientemente charlas adicionales para reforzar los conocimientos 

impartidos y  de la mano despejar las dudas que se vio reflejado en la 

calificación, teniendo éxito posteriormente en la comprensión total del tema. 
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Mediante el análisis estadístico con el uso de ANOVA unifactorial, se 

evidenciaron noticias importantes, tomando como datos a examinar los 

análisis microbiológicos realizados tanto antes como después de la 

socialización del plan, en donde se constató que 10 de los 13 grupos de 

muestras analizadas no presentaron diferencias significativas altas y 3 de los 

13 grupos si lo obtuvieron, esto se debe a que en efecto, la diferencia  entre 

el antes y el después de los análisis microbiológicos de cada muestra no fue 

alta por lo que al analizarlas a manera de grupos no se presenció una alta 

significancia por medio del p-value, para ello se requería de una mayor 

cantidad de muestras a analizar en diferentes lapsos de tiempo para poder 

ver resultados altos, que por cuestión de tiempo y de costos elevados de 

análisis, no se lo pudo hacer de esa manera. Mas sin embargo, se realizó la 

comparación respectiva de cada uno de los resultados de los análisis 

microbiológicos, tanto del antes como del después de la socialización del 

plan, tomando como criterio el limite permisible de cumplimiento según las 

normas relativas, y efectivamente, se evidenció que si hubo diferencia entre 

los resultados microbiológicos del antes y del después en relación a la carga 

microbiana demostrándose que el manual diseñado y socializado, si tuvo el 

efecto deseado en los hogares respecto a la reducción de presencia de 

aerobios mesófilos, E. coli y coliformes totales bajando la incidencia de las 

ETAS en los hogares de muestra. 
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En los resultados microbiológicos, se pudo evidenciar que posterior a la 

socialización del plan de mejoras en los hogares, la calidad microbiológica de 

los alimentos mejoró notablemente, reduciendo la presencia de coliformes 

fecales (E. coli) y  coliformes totales, microorganismos acusados de ser los 

principales causantes de enfermedades transmitidas por los alimentos.  

 

Debido a la inexistente distribución del agua potabilizada de manera ideal a 

este sector de la población, asunto no competente en este proyecto, se 

establecieron parámetros de cloración del agua que llega a sus hogares, 

tanto para el consumo humano directo como para la desinfección de los 

alimentos crudos como vegetales y frutas  así como para los utensilios de 

cocina, evidenciándose notables mejoras en el uso del agua y los alimentos 

según los resultados microbiológicos realizados post socialización del 

manual. 

 

El manejo de los desechos generados en el hogar mejoró 

considerablemente, encontrándose que las familias realizaron el esfuerzo por 

mantener limpia la parte interna y externa de las casas, el lugar destinado 

para el almacenamiento y preparación de  los alimentos según las 

indicaciones dadas en el manual socializado. Las familias adquirieron tachos 

de basura con tapa, realizaban desinfecciones continuas con las cloraciones 

adecuadas en los lugares de trabajo, el área sanitaria circundante a la cocina 
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y comedor fue cubierta con una puerta, se evidenció reducción de plagas con 

el manejo adecuado de las mismas según el manual, consiguieron 

accesorios para almacenamiento de insumos y utensilios adecuados 

evitando la contaminación de los mismos, entre otros. 

 

 

Recomendaciones 

 

Si bien se pudo cambiar el comportamiento habitual de las personas que 

elaboran los alimentos en los hogares del sector, las condiciones respecto a 

infraestructura se mantenían, debido a la falta de recursos económicos de 

sus habitantes, se recomienda que en futuros proyectos se tome en cuenta 

este detalle para que puedan proceder en la petición de colaboración ya sea 

al gobierno, cabildo competente u organizaciones que brinden ayuda a este 

tipo de inconvenientes en lugares con  bajos recursos económicos. 

 

También se recomienda hacer un llamado al Municipio de Guayaquil para 

que realice las adecuaciones que el sector necesita en razón de distribución 

del agua potable y de alcantarillado, eliminándose de esta manera charcos y  

reservorios de agua, hogar de las diferentes plagas y enfermedades, así 

también se  eliminarían los actuales pozos sépticos con los que los hogares 

del sector cuentan siendo estos una inagotable fuente de contaminación 
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poniendo en riesgo la salud de los habitantes, ya que  como se conoce, se 

encuentra en una zona tropical donde las lluvias y la proliferación de 

bacterias y plagas es evidente más aun en temporada invernal, las lluvias 

rebozan los pozos sépticos, contaminando los hogares, los reservorios o 

pozos de agua. 

 

Respecto a posteriores instrucciones con el manual diseñado a los hogares 

del sector de Flor de Bastión, se aconseja sean realizadas de forma didáctica 

y comprensible predominando más la parte práctica que la teórica de forma 

que las personas puedan comprender mejor su contenido, ya que los 

escuchantes receptan de excelente manera los conocimientos cuando se les 

brinda práctica en conjunto con la teoría. 

 

Se exhorta a que se evalúe la calidad fisicoquímica del agua que llega a los 

hogares a través de las mangueras improvisadas que se pudieron observar a 

simple vista, poniendo mucho énfasis al nivel de cloro residual, valor que 

debe estar acorde a la norma INEN relativa. 

 

Se recomienda que para medir el impacto en la incidencia de ETAs se 

evalúen los registros de los dispensarios médicos del sector, de forma que se 

pueda evidenciar una reducción, aspecto que para este proyecto estaba 

fuera de alcance. 
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Se recomienda también que en futuros proyectos respecto a la inocuidad 

alimentaria y BPM, se realicen una mayor cantidad de análisis 

microbiológicos y toma de muestras a analizar en un lapso largo o medio de 

tiempo, para que de esa manera se evidencie de mejor modo las diferencias 

significativas al momento de realizar el análisis estadístico del antes y del 

después del análisis, ya que en este caso a razón de tiempo y costos de 

laboratorio no se los pudo realizar. 
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APENDICE 1: TRÍPTICO DE LA FUNDACIÓN PRO LABORE DEI 
 

 

 
 
 
 
 



APENDICE 2: DOCUMENTOS LEGALES DE LA FUNDACIÓN 
 

 





APENDICE 3: ESTATUTO DE LA FUNDACIÓN “PARA LA OBRA 
DE DIOS” (PRO LABORE DEI) 

 

 
 



 



 
 



 
 



 
 



 
 

 



 
 



 
 



 
 

 



 
 



 

 



APÉNDICE 4: CONTAMINANTES Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS 
ASOCIADOS 

CONTAMINANTE ALIMENTO 
 

Aldrín, dieldrin, Complejo DDT, 
endosulfan, endosulfan sulfato, 
endrín, hexaclorociclohexano, 
hexaclorobenceno, heptachlor, 

heptachlorepoxidopoliclorobifenilos 
 

  
 

Leche entera, leche humana, mantequilla, 
grasas y aceites animales, cereales 

  
 

Plomo 

 
Leche, carne fresca enlatada, riñones, 

cereales, frutas en conserva, condimentos, 
zumo de frutas, alimentos de bebés, 

refrescos, vino, agua envasada. 
 

Cadmio Riñones, moluscos, crustáceos, cereales 
Mercurio Pescado, productos del mar 

  
 

Aflatoxinas 

 
Leche, productos lácteos, huevos, maíz, 

cereales, cacahuetes, almendras, nueces, 
especias y condimentos, higos secos, en el 

total de la dieta. 
 

 
Radionucleidos (Cs-137, Sr-90, I-

131, Pu-239) 
 

 
Cereales, vegetales, leche, agua potable 

 
Antimicrobianos (antibióticos, 

sulfonamidas) 
 

 
Leche ultrapasteurizada, carne 

PCB Pescados, leche y sus derivados, huevo 
Nitratos/nitritos Vegetales, agua potable 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 

Fuente: Tomado de Ortega et al, 2002. 

 

 

http://www.monografias.com/trabajos/elmaiz/elmaiz.shtml


APÉNDICE 5: PRINCIPALES FUENTES DE CONTAMINACIÓN 
QUÍMICA 

 

Origen Contaminante 

 

Contaminación ambiental 

         Naturaleza 

         Actividad agrícola 

         Actividad industrial 

 

Dioxinas, metales pesados, pesticidas 

organoclorados, bifenilos policlorados 

(PCBs), etc. 

 

Alimentos para animales, 
Tratamientos veterinarios 

         Profilaxis 

         Terapéutica 

         Promotores del crecimiento 

 

Medicamentos, antibióticos, 

tranquilizantes, sustancias de acción 

hormonal, etc. 

 

Industria alimentaria 

         Obtención de alimentos 

         Procesado 

         Conservación 

 

Nitrosaminas, aminas heterocíclicas, 

hidrocarburos aromáticos policíclicos 

(PAHs) 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
Fuente: La seguridad alimentaria y la contaminación química de los alimentos, Herrera 
M.A.2008 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



APÉNDICE 6: GRAFICA ESTADÍSTICA MUNICIPIOS QUE REALIZAN UN 
TRATAMIENTO PREVIO AL AGUA PARA CONSUMO 
 
 
 

 
Fuente: Instituto Nacional de Estadísticas y Censos INEC 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



APENDICE 7: PROCEDENCIA PRINCIPAL DEL AGUA EN VIVIENDAS  
 
 

 
Fuente: Instituto Nacional de Estadísticas y Censos INEC 

 
 
 
 
 
 
 
 



APENDICE 8: MODELO DE ENCUESTA REALIZADA EN LA VISITA DE 
INSPECCIÓN A LOS HOGARES 
 

 
 
 
 

CUESTIONARIO DE VISITA
Fecha.
CARACTERÍSTICAS de la Familia
Nombre Padre Edades
Nombre Madre Edades
Estado Unión libre  Divorciados Separada
Hijos Edades

Hijas Edades

Dirección domicilio
# Telef.

SITUACION economica oficio Ingresos
Trabajo formal
Trabajo informal

SITUACION vivienda por el momento vive en la casa del papa que la mantiene, realmente no requiere con urgencia

Casa es Propia Paredes Estado bueno malo calamitoso observaciones
Arrienda Cemento

Caña
Madera

Legalizada Si censada Techo cinc
No Ventanas

piso Cemento
Madera

EEE MEDIDOR Tierra
Agua Doritorios # ambientes

Cocina
Utileria

Cerramiento
Baño Letrina

SITUACION familiar
Familia completa Sacramentos
Familia disfuncional Solo mama matrimonio

Solo papa bautizo
Solo abuelo(a) P. comunión
otros confirmación

SITUACION salud
Casos de enfermedades graves
Casos de enfermedades hereditarias
Alimentacion
Problemas de vision
Problemas auditivos
Miembro con propiedades especiales
odontologico
Necesidades 

SITUACION educacion ninguna escuela colegio superior
Educacion mama
Educacion papa
Educacion hijos
Necesidades

SITUACION  Crencias comentarios
Catolicos
Cristianos
Testigos de yehova
Mormones

Aspiraciones



APENDICE 9: ENCUESTA INICIAL REALIZADA A LAS MADRES DE FAMILIA 
 

 
 

 

 

 

 



 
 
 
 
 



APÉNDICE 10: RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS INICIALES. DIAGRAMA 
DE PASTEL CON PORCENTAJE 

 

 
 

 
 

1% 

15% 

49% 

35% 

1.Número de integrantes por familia 

1

2 a 3

4 a 5

> 5

0% 

10% 

74% 

16% 

0% 0% 

2. N° de integrantes 

adultos en el hogar 

0

1

2 a 3

4 a 5

6 a 7

>8

10% 

13% 

49% 

19% 

7% 

2% 

2.N° de integrantes niños 

en el hogar 

0

1

2 a 3

4 a 5

6 a 7

>8



 
 
 

 
 
 

93% 

7% 

3.¿Ud. es la persona encargada en la preparacion de los 

alimentos? 

SI

NO

0% 

58% 

38% 

4% 

4.¿Dónde realiza Ud. la compra de los alimentos? 

Carreta

Mercado

Tienda

Supermercado



 
 

 
 

72% 

25% 

3% 

5.¿Con qué frecuencia Ud. realiza las compras de 

alimentos? 

diario

1 -2 /sem

1 /mes

86% 

14% 

6.¿Tiene Ud. conocimientos de la correcta manipulación y 

preparación de los alimentos? 

SI

NO



 
 
 

 
 

10% 

90% 

7.¿Sabe Ud. qué son las ETAs y por qué se 

producen? 

SI

NO

94% 

6% 

8. ¿Sabe Ud. como identificar el estado (bueno/malo) 

de un alimento al momento de  comprarlo? 

SI

NO



 
 

 
 

78% 

22% 

9.¿Tiene Ud. conocimiento sobre el correcto 

almacenamiento de alimentos cocidos y crudos? 

SI

NO

43% 

57% 

10.¿Algún miembro de su familia ha presentado 

sintomas de ETAs? 

SI

NO



 
 

 

0% 

59% 

13% 

3% 

25% 

11.¿Cuántos casos de enfermos por ETAs se han 

presentado en su hogar en los últimos seis meses? 

ninguno

1 a 2

3 a 4

5 o >5

desconoce

30% 

70% 

12. ¿Algun miembro de su familia ha sido 

hospitalizado por síntomas de ETAs? 

SI

NO



 

 
 
 
 
 
 

10% 
0% 

10% 

6% 

0% 

45% 

26% 

3% 

13. ¿Qué enfermedad transmitida por alimentos se le 

ha diagnosticado a ud o a algún miembro de su 

familia? 

amebiasis intestinal

ascari lumbricoide-0%

intoxicacion alimentaria

hepatitis

Campylobacteriosis-0%

Echerichia Coli

Salmonelosis

tifoidea

99% 

1% 

14.¿ Desearía Ud. conocer la manera correcta de 

manipular, preparar y almacenar los alimentos 

en su hogar? 

SI

NO



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

99% 

1% 

15.¿Le guatría a Ud. conocer sobre las ETAs, la 

correcta manipulación, preparación y 

conservación de sus alimentos por medio de 

charlas gratuitas? 

SI

NO



APENDICE 11: TABLA MILITARY STANDARD MIL-STD-105E 
 

 
 
 
 

 
 



APENDICE 12: MODELO DE LA LISTA DE CHEQUEO INICIAL “CHECK LIST” 
 
 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

N° SI NO

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16 Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° __

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



 
APENDICE 13 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS INICIALES 
REALIZADOS A LOS HOGARES ANTES DE LA SOCIALIZACIÓN 

DEL PLAN. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 



 
 



 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 



 
 

 



 



 
 



 
 

 



 
 

 



 
 



 



 

 



 
 



 
 



 
 



 
 

 



 
 



 



 
 



 
 



 

 
 



APENDICE 14: 
 
 
 
 

INSTRUCTIVO PARA EL USO DEL METODO 

RAPIDO DE DETECCION DE MICROORGANISMOS EN EL 
LABORATORIO   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 
 

 

 
 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



 
APENDICE 15:  
 
 

PROCEDIMIENTOS PARA EL USO DEL METODO RAPIDO 
COMPAC DRY SEGÚN EL MICROORGANISMO A ANALIZAR EN 

LAS MUESTRAS. 
 

 
 
 
 



 



 
 

 



 



 

 



 
 

 



 
 

 



APENDICE 16: NORMA TÉCNICA PERUANA R.M. N°461-2007/MINSA PARA 
SUPERFICES VIVA E INIERTE 
 

 



 
 



 



 
 
 



 
 

 

 
 



 

 

APENDICE 17: NORMA PERUANA SANITARIA SOBRE 
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD  SANITARIA E 
INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE 
CONSUMO HUMANO 

 
 

 
 



 

 



 
 

 
 



 
 



 
 



 



 

 



 

 



 

 



 

 
 



 

 
 
 



 
 
 



 



 
 



 
 
 
 
 
 



 
 



 
 



 
 



 
 
 
 



 
 



APENDICE 18: NORMA TÉCNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 
108:2011 CUARTA REVISIÓN AGUA POTABLE, REQUISITOS 
 
 
 

 



 



 



 



 

 



 

 



 



 



APENDICE 19: CHECK LIST INICIAL DEL HOGAR H1 ANTES 
DE LA SOCIALIZACIÓN DEL PLAN 
 
 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

N° SI NO

1 x

2 x

3 x

4 x

5 x

6 x

7 x

8 x

9 x

10 x

x

12 x

13 x

14 x

15 x

16 x

3 13

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° 1/ CODIGO: H1

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



APENDICE 20: INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H1 
 
 
 

      

      

 

 



APENDICE 21: CHECK LIST INICIAL DEL HOGAR H2 

ANTES DE LA SOCIALIZACIÓN DEL PLAN 

 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

N° SI NO

1 x

2 x

3 x

4 x

5 x

6 x

7 x

8 x

9 x

10 x

11 x

12 x

13 x

14 x

15 x

16 x

4 12

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° 2/ CODIGO: H2

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



APENDICE 22: INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H2 
 

       

       

 

 
 
 



APENDICE 23: CHECK LIST INICIAL DEL HOGAR H3 ANTES 
DE LA SOCIALIZACIÓN DEL PLAN 
 
 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

N° SI NO

1 x

2 x

3 x

4 x

5 x

6 x

7 x

8 x

9 x

10 x

11 x

12 x

13 x

14 x

15 x

16 x

2 14

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° 3/ CODIGO: H3

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



APENDICE 24: INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H3 
 
 

       

    

 

 
 
 
 
 



APENDICE 25: CHECK LIST INICIAL DEL HOGAR H4 ANTES 
DE LA SOCIALIZACIÓN DEL PLAN.  
  
 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

N° SI NO

1 x

2 x

3 x

4 x

5 x

6 x

7 x

8 x

9 x

10 x

11 x

12 x

13 x

14 x

15 x x

16 x

5 11

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° 4/ CODIGO: H4

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



APENDICE 26: INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H4 
 

  

     

 

 
 
 
 
 



APENDICE 27: CHECK LIST INICIAL DEL HOGAR H5 ANTES 
DE LA SOCIALIZACIÓN DEL PLAN 
 
 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

N° SI NO

1 x

2 x

3 x

4 x

5 x

6 x

7 x

8 x

9 x

10 x

11 x

12 x

13 x

14 x

15 x

16 x

4 13

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° 5/ CODIGO: H5

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



APENDICE 28: INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H5 
 

      

     

      

 
 



      

      

      
 
 
 
 
 
 



APENDICE 29: DIAGRAMA DE PARETO PARA LOS 
RESULTADOS DEL CHECK LIST INICIAL, ANTES DE 
SOCIALIZAR EL PLAN 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tipo de Queja Frecuencia % % Acumulado

Causa 1 5 8% 8%

Causa 2 5 8% 16%

 Causa 5 5 8% 24%

Causa 7 5 8% 32%

Causa 8 5 8% 40%

Causa 10 5 8% 48%

Causa 11 5 8% 56%

Causa 12 5 8% 65%

Causa 13 5 8% 73%

Causa 9 4 6% 79%

Causa 15 4 6% 85%

Causa 6 3 5% 90%

Causa 16 3 5% 95%

Causa 3 2 3% 98%

Causa 4 1 2% 100%

Causa 14 0 0% 100%

62 1,00

CHECK LIST ANTES DE SOCIALIZAR EL PLAN



APENDICE 30: 
 
 
 
 
 
 
MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA PARA 

LOS HOGARES DEL SECTOR “FLOR DE BASTIÓN” 
PARROQUIA TARQUI DE LA PROVINCIA DEL GUAYAS. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DEL LITORAL 

 

 

Facultad de Ingeniería en Mecánica y Ciencias de la 

Producción 

 

Carrera de Ingeniería de Alimentos 

 

 

MANUAL DE BUENAS PRÁCTICAS DE 
MANUFACTURA PARA LOS HOGARES DEL SECTOR 

“FLOR DE BASTIÓN” PARROQUIA TARQUI DE LA 
PROVINCIA DEL GUAYAS. 

 
 
 

Realizado por: 

María Mercedes Jara Cepeda 
Mary Stephanie Llanos Iñiguez 

 

 

 

 

GUAYAQUIL –ECUADOR 

2015 
 

 

 

 

 

 

 
INTRODUCCIÓN 



 
El desconocimiento en la preparación de los alimentos es una  de las principales 

causas de enfermedades transmitidas por los alimentos también conocidas como las 

Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETAs), debido al mal manejo e incorrecto 

almacenamiento de los alimentos, la mala higiene personal y las inadecuadas 

condiciones en la preparación de los mismos.  

 

El presente manual está diseñado para bajar la incidencia de las ETAs en los hogares 

del sector de “Flor de Bastión” en la provincia del Guayas, como es de conocimiento 
público no sólo el aspecto nutricional es de gran relevancia, sino también la inocuidad 

del alimento, por esta razón es de vital importancia facilitar a estos hogares la 

información necesaria a través de este manual, en donde se detallan procedimientos 

de buenas prácticas de manufactura recomendados durante la manipulación de los 

alimentos, el almacenamiento de los mismos, respecto a la higiene personal durante la 

preparación de los alimentos, entre otros, basados en normas técnicas y lineamientos 

reconocidos por la OMS (Organización Mundial de la Salud). 

 

Dichos lineamientos y normas deberán ser conocidos, comprendidos y puestos en 

práctica por los hogares de este sector, a fin de garantizar la inocuidad de los 

alimentos preparados y así preservar la salud de los consumidores. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



DEFINICIONES 
 

 Buenas prácticas de manufactura (BPM). son los principios básicos y prácticas 

generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado y 

almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el objetivo de garantizar que 

los alimentos sean preparados en condiciones sanitarias adecuadas. 

 

 Manual de las BPM. es el encargado de inducir  el desarrollo y cumplimento de nuevos 

hábitos de higiene y manipulación, para las instalaciones y personal que está involucrado, 

proveedores, equipos, etc. 

 

 Inocuidad. Condición de un alimento que no hace daño a la salud del consumidor 

cuando es ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante 

 

 Higiene. es un hábito que debe tener el personal que manipula los alimentos que 

garantiza la buena salud del consumidor.  

 

 Microorganismos. son aquellos seres vivos diminutos que solamente se pueden ver en 

un microscopio, pueden ser bacterias, virus, hongos y parásitos. 

 
 Microorganismos patógenos. son los microorganismos que provocan un daño a la salud 

del consumidor  por medio de la contaminación del alimento. Son los causantes 

potenciales de enfermedades para el ser humano. 

 

 Limpieza. Es el proceso de eliminación de residuos de alimentos u otras materias 

extrañas indeseables. 

 

 

 Desinfección. Proceso de tratamiento que elimina o reduce el riesgo de enfermedad que 

pueden presentar los agentes microbianos patógenos, constituye una medida preventiva 

esencial para la salud pública. 

 

 Cloración. Adición de cloro en el lugar donde se almacena y desde donde se distribuye 

agua a toda la planta, generalmente la cisterna. 

 

 

 Contaminante. Cualquier  materia extraña al alimento que represente un peligro para la 

salud del consumidor ya sea: químico, biológico y físico. 

 

 

 Contaminación cruzada. la contaminación cruzada sucede cuando el alimento 

entra en contacto con sustancias diferentes a él, generalmente nocivas para la 

salud. Ya sea por circulación de personal, agente biológico, químico, físico, 

corriente de aire, etc. 

 



 Superficie de contacto con alimentos. son las superficies que tienen contacto 

directamente con los alimentos, se incluyen los utensilios (cubiertos, cuchillo, tablas, 

mesones, etc.) y equipos (licuadora, extractor de jugo, tostadora, etc.). 

 

 Agua potable. Es el agua cuyas características físicas, químicas y microbiológicas han sido 

tratadas a fin de garantizar su aptitud para consumo humano. 

 

 Agua cruda. Es el agua que se encuentra en la naturaleza y que no ha recibido ningún tratamiento 

para modificar sus características: físicas, químicas o microbiológicas. 

 

 Plaga. se refiere a cualquier animal indeseable incluyendo insectos (roedores, moscas, 

larvas, etc.) 

 Plaguicida. Sustancias químicas o biológicas que se utiliza sola, combinada o mezclada para 

prevenir, combatir o repeler: insectos, hongos, bacterias, nematodos, ácaros, moluscos, roedores, 

hierba mala o cualquier forma de vida que cause perjuicios directos o indirectos a los cultivos 

agrícolas, productos vegetales y plantas en general.  

 

1. PERSONAL 

1.1. GENERALIDADES 
 
El personal cumple un rol fundamental a la hora de manipular los alimentos, siendo 

los humanos, superficies y utensilios, las principales vías para la proliferación de 

microorganismos patógenos. 

 

Para  controlar y evitar la aparición de microorganismos patógenos, se definen los 

procedimientos y pasos a seguir para la higiene del personal y mientras se elaboran 

los alimentos en los hogares. 

 

 

1.2. Responsabilidades del Personal 
 

 Toda persona externa que desee ingresar al área de preparación de alimentos, 

mantendrán la higiene y tomarán todas las medidas preventivas necesarias, para 

evitar la contaminación de los alimentos. 

 

 Todas las personas del hogar tienen la responsabilidad de mantener los 

parámetros necesarios, con el objeto de asegurar una buena higiene y sanidad. 

 

 

1.3. Reglas del Personal 
 

Toda persona involucrada en la elaboración de los alimentos, debe practicar las 

medidas de higiene que se describen a continuación: 

 



 Toda persona que está afectada por alguna enfermedad infecto-contagiosa, 

ampollas, llagas, úlceras, heridas infectadas o cualquier otra enfermedad que 

pueda originar un riesgo a la inocuidad del alimento, debe  evitar en lo posible 

el contacto directo con el alimento. 

 

 El cabello es preferible cubrirlo o tenerlo recogido durante el cumplimiento de 

sus funciones. 

 

 

 Es recomendable no portar objetos en los bolsillos de la cintura hacia arriba, 

como bolígrafos, lápices o cualquier otro objeto puesto que estos pueden caerse 

accidentalmente, mientras se preparan los alimentos. 

 

 Las manos deben mantenerse siempre limpias, se las lavará con agua y jabón, 

antes de iniciar la preparación de los alimentos, cada vez que por cualquier 

razón las manos hayan tocado alguna otra superficie no sanitaria. 

 

 

 Se debe mantener las uñas cortas, limpias y libres de cualquier tipo de barniz 

y/o pintura. 

 



 
 

 

 

 
 

 

 



2. INSTALACIONES 
 

2.1. Exteriores 
 

 Los terrenos alrededor de la casa (terrenos vecinos) deben estar en buenas 

condiciones de limpieza, para evitar la presencia de: basura,  desperdicios, 

maleza,  chatarra, equipo mal almacenado, drenaje insuficiente o inadecuado. 

 

 Deben mantenerse todas las áreas en condiciones sanitarias, de tal forma que no 

sean una fuente de contaminación directa. 

 

 

2.2. Espacio 
 

 Se debe mantener un espacio adecuado en el hogar para colocar los 

equipos, utensilios e insumos. 

 

 Distribuir y ordenar el área de preparación de los alimentos, para  evitar la 

contaminación cruzada, diferenciando entre utensilios utilizados con 

materia prima cruda y  producto terminado. 

 

 Las áreas en las que se manejan los alimentos deben brindar las 

facilidades necesarias para el lavado de pisos, mesones, etc. 

 

2.3. Estructura de la casa (pisos, paredes, techos, puertas, ventanas 
lámparas) 

 

 Los pisos, techos y paredes deben estar sin rajaduras y ser lisos para evitar 

acumulación de suciedad. 

 

 Los techos, pisos, puertas, y paredes  serán de fácil limpieza. 

 

 Las puertas debe poseer rastreras, para evitar la entrada de plagas. 

 

 Las ventanas deben tener  la amplitud necesaria para brindar la 

ventilación adecuada. 

 

 

 Las ventanas deben tener malla metálica para evitar el ingreso de plagas 

como insectos, moscas, roedores, etc. 

 

 Las lámparas fluorescentes deben tener protección adecuada para evitar 

que caigan sobre los alimentos en caso de existir alguna ruptura. Así 

como evitar que caigan posibles acumulaciones de insectos existentes en 

el interior de las mismas. 

 

 Las lámparas deben ser  de fácil limpieza. 

 



 

 
2.4. Sanitarios 

 

 Debe existir sanitario.  

 

 Los sanitarios se deben conservan limpios y en buen estado, sin presencia 

de plagas. 

 No estarán localizados en lugares directos al área de preparación de los 

alimentos. 

 

 Debe tener tacho  para los desperdicios con tapa, funda, limpio y en buen 

estado para los desperdicios de esta área. 

 

3 Químicos y manejo de plagas  
 

 Estarán debidamente identificados. 

 

 Se encontraran ubicados en áreas alejadas de donde se preparan los alimentos o 

que puedan representar una amenaza para el consumidor. 

 

 



 

4. PROCESO 
 
4.1 Equipos y Utensilios 
 

 Ningún equipo y utensilio  deben ser de un material que  desprenda algún tipo 

de contaminante para el alimento, deben ser de fácil limpieza sin acumulación 

de residuos. 

 

 Los equipos y utensilios deben estar limpios y libre de cualquier materia 

extraña, tanto antes de ser utilizados, como después. 

 

 

 Todos los equipos y utensilio deben estár en buen estado, óptimo para su 

funcionamiento. 
 

 

 

4.2 Materias Primas e Insumos. 
 

 Todas las materias primas e insumos deben ser  inspeccionados de no presentar 

deterioro, según sea la materia e insumo, en el momento de la compra en 

mercados, tiendas o supermercados y antes de la preparación de los alimentos. 

 

 Se debe revisa la fecha de caducidad y elaboración de la materia prima e 

insumo, antes de la compra y antes de la preparación de los alimentos. 

 

 

 después de la compra la materia prima e insumo es almacenado en su lugar 

respectivo. 

 

 Ninguna materia prima, empaque es utilizado para otra actividad que la 

destinada. 

 

 

 Antes de abrir cualquier envase, estos  son limpiados con un paño limpio para 

eliminar suciedad. 

 

 En caso de no usar todo el contenido de las materias primas e insumos, no  se 

debe mezclar con ingredientes antiguos, se debe sellar y rotular.  

 

 

  La materia prima  e insumos deben estár en orden y en correcto 

almacenamiento según sean sus requerimientos para evitar el deterioro. 

 

 No ubicar materia prima o alimentos en el piso sin la protección debida. 

 

 



4.3 Suministros de Agua 
 

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

 Se clora el agua según sea su fin. 

 

 

CATEGORIZACIÓN DE MATERIAS PRIMAS 

Materia prima Características Ejemplo 

a) Vegetales y frutas Alto porcentaje de humedad, 

bajo en carbohidratos y 

proteína. 

Tomate, pimiento, cebolla, 

manzana, pera y frutilla. 

b)  Harinas, pastas y 

cereales  

Bajo porcentaje de humedad, 

productos secos. 

Harina de maíz, arroz, lenteja, 

fideo, garbanzo, frejol. 

c)  Lácteos Alto porcentaje de humedad, 

proteína y grasa. 

Leche, yogurt, queso, 

mantequilla. 

d) Carnes Alto porcentaje de humedad, 

proteína y medio en grasa. 

Carne de pollo, vaca, cerdo. 

Pescado y mariscos. 

   

a) Vegetales y frutas: la superficie debe ser compacta, brillosa y en estado aceptable, no se 

debe de comprar si existen partes golpeadas o “podridas”. 
 

b) Harinas, pastas y cereales: deben poseer las características propias del producto, se debe 

de verificar que no exista presencia de plagas como gorgojos, gusanos u hormigas. 

 

 

c) Lácteos: se debe verificar la fecha de vencimiento para evitar que el producto este 

caducado y que el producto este frío en caso de requerirlo. 

 

d) Carnes: el establecimiento en el cual se realiza la compra debe de presentarse limpio. Se 

debe llevar a cabo la verificación de las óptimas condiciones para las carnes. La carne de 

cerdo y vaca debe de tener color rojo y de textura suave pero compacta. La carne de 

pollo debe ser semi-tensa y de color rosado claro. La carne de pescado debe tener el 

color y olor característico y no presentar sabor picante.  
 

 
e) Para el manejo correcto del agua se debe realizar la cloración, para un tanque de 200 

litros se utiliza 1/2 vaso de 6 oz. (100 ml), donde se debe dejar actuar el químico por al 

menos 30 min. También se puede cocer el agua para desinfectarla, cualquiera de los dos 

métodos son válidos para un correcto consumo del agua en jugos o de manera natural. 



 



 

4.4 Proceso de Manufacturación  de los alimentos. 
 

 Se cumple con la limpieza, compra de materias primas, y consideraciones de la 

preparación. 

 

 El área donde se procesaran los alimentos están  limpias y libres de materiales 

extraños. 

 

 Antes de empezar el proceso de los alimentos se siguen los procedimientos de 

higienización del personal, equipos y utensilios descritos. 

 

 En caso de caerse materia prima al suelo esta no se utilizará. 

 

 No forma parte del proceso de elaboración todo alimento que haya sufrido una 

contaminación, deterioro o iniciado algún proceso de descomposición. 

 

 No se mezclan los  utensilios. 

 

 

 Las materias extrañas y productos deteriorados que se extraigan  de los 

alimentos son eliminados inmediatamente. 

 

  Dos tachos de basura, ubicados en diferentes áreas, una dentro del área donde 

se preparan los alimentos y otro en el área externa de donde es llevado el 

proceso de elaboración de los alimentos. 

 

 Los tachos están con funda y tapados. 

 

 Para el proceso de elaboración se utiliza agua clorada en la concentración 

adecuada. 

 

 

 

4.5 Temperaturas adecuadas 

 
 
a) Cocción: se deben llegar a la temperatura de 80°C por al menos 10 min. Para 

obtener un producto inocuo.  

 

b) Calentamiento: se debe utilizar temperaturas mayores a 65°C por al menos 10 min. 



 
 

 



 



 
 

 



 
 
5. Limpieza y Sanitación posterior al proceso de los alimentos.  

 

 Toda persona que intervenga en la preparación de los alimentos  debe estar 

capacitada para ejecutar correctamente los procedimientos de limpieza. 

 Los equipos y utensilios se deben limpiar y desinfectar antes de su uso y después 

del uso. 

 Se utiliza agua clorada en las concentraciones adecuadas para la limpieza de 

superficies y equipos en contacto con los alimentos. 

 Se debe evitar encharcamiento. 

 En caso de derrame de alguna sustancia se debe limpiar de manera inmediata. 

 

  



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6. ANEXOS 

 

TABLA 1.Enfermedades transmitidas por plagas 

 

Agente contaminante/Enfermedades transmitidas 
Cucarachas Moscas Ratones Gatos Palomas 

Gastroenteritis 

Shigelosis 

Lepra 

Peste bubónica 

Tifus 

Cólera 

tuberculosis 

Disentería 

Tifus 

Salmonelosis 

 

Salmonelosis 

Leptospirosis 

Peste negra 

 

Toxoplasmosis 

 

Histoplamosis 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 

 

 

TABLA 2. Clasificación por síntomas, periodos de incubación y tiempo de 
agentes. Agentes Bacterianos. 

 

 

 

 

Enfermedad 

Agente 
Etiológico y 

Fuente 

Periodo de 
Incubación 
o Latencia 

Signos y 
Síntomas 

Alimentos 
Implicados 

Factores 
que 

Contribuyen 

 
 
 
Intoxicación 
Estafilococcica 

 
Exoenterotoxinas A, 
B, C, D y E 
de Staphilococcus 
aureus. 
 
Estafilococos de la 
nariz, piel y lesiones 
de personas y 
animales infectados 
y de las ubres de 
las vacas. 

 

De 1 a 8 
horas 
promedio 
de2 a 4 
horas. 

 

Náuseas, 
vómito, arcadas, 
dolores 
abdominales 
con cólico, 
diarrea, 
postración, 
deposiciones 
líquidas, 
deshidratación. 

 

Jamón, 
productos de 
carne de res o 
aves, pasteles 
rellenos de 
crema, mezcla 
de alimentos, 
restos de 
comida. 

 
 
Refrigeración 
deficiente, 
mala 
manipulación 
del alimento 
cocido, 
preparación de 
alimentos 
varias horas 
antes de 
consumirlos, 
mala 



conservación. 

 
 
Gastroenteritis 
porBacillus 
cereus 

 
 
Exoenterotoxina 
de B. cereus el 
organismo en el 
suelo. 

 

De 8 a 16 
horas rara 
vez de 2 a 4 
horas. 

 

Náuseas, 
dolores 
abdominales, 
diarrea a veces 

 

Productos de 
cereales arroz, 
natilla, salsas, 
albóndigas. 

 
Refrigeración 
insuficiente, 
deficiente 
almacenamien
to, preparación 
alimentos 
varias horas 
antes de 
servirlos, 
recalentamient
o impropio. 

 

 

Gastroenteritis 
porClostridium 
perfringes 

 

 
 
Endoenterotoxina 
formada durante la 
exporulación de C. 
perfringes en los 
intestinos, 
organismo en las 
heces humanas o 
de animales y en el 
suelo. 

 

De 8 a 22 
horas 
promedio de 
10 horas 

 

Dolores 
abdominales, 
diarrea 

 

 Carnes de res 
o ave cocida, 
caldos, salsas 
y sopas 

 
Refrigeración 
insuficiente, 
deficiente 
almacenamien
to, preparar 
alimentos 
varias horas 
antes de 
servirlos, 
recalentamient
o impropio de 
restos de 
comida. 

 
 
Gastroenteritis
 por 
Escherichia 
colipatógena 

 
 
Cepas entero 
toxígenas o 
invasoras de E. 
coli de heces 
humanas o de 
animales 
infectados. 

 

De 5 a 48 
horas, 
promedio 
de10 a 24 
horas. 

 

Dolores 
Abdominales, 
diarrea, 
náuseas, 
vómitos, fiebre, 
escalofríos, 
cefalea, mialgia. 

 

Diversos 
alimentos, 
agua 

 
Trabajadores 
infectados que 
tocan los 
alimentos, 
refrigeración 
insuficiente, 
cocción 
inapropiada, 
limpieza y 
desinfección 
deficiente del 
equipo. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
Refrigeración 
insuficiente, 
almacenamien
to de 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
Salmonelosis 

 
 
 
 
 
 
 
 
Varios serotipos 
de Salmonella spp. 
de heces de 
personas y 
animales infectados 

 

 

 

 

De 6 a 72 
horas, 
promedio 
de18 a 36 
horas. 

 

 

 

 

Dolores 
abdominales 
diarrea, 
escalofríos, 
fiebre, náuseas, 
vómitos, 
malestar. 

 

 

 

 

Carne de res, 
aves y sus 
productos, 
alimentos que 
contienen 
huevo, otros 
alimentos 
contaminados 
por 
Salmonella. 

alimentos a 
temperaturas 
cálidas 
(incubación 
bacteriana), 
cocción y 
recalentamient
o 
inapropiados, 
preparación de 
alimentos 
varias horas 
antes de 
servirlos, 
contaminación 
cruzada, falta 
de limpieza de 
equipos, 
trabajadores 
infectados que 
tocan 
alimentos 
cocidos, 
obtención de 
alimentos de 
fuentes 
contaminadas. 

 
 
Shigellosis 

 
 
Shigella flexneri, S. 
dysenteriae, S. 
sonnei y S. 
boydii de heces de 
personas infectadas 

 

De 24 a 72 
horas 

 

Dolores 
abdominales, 
diarrea, heces 
sanguinolentas 
y mucoides, 
fiebre. 

 

Cualquier 
alimento 
contaminando, 
ensaladas, 
agua. 

 
Trabajadores 
infectados que 
tocan los 
alimentos, 
refrigeración 
insuficiente, 
cocción y 
recalentamient
o 
inadecuados. 

 
 
 
Cólera 

 
 
Endoenterotoxina 
de Vibrio 
cholerae biotipos 
clásico y Eltor, de 
heces de personas 
infectadas. 

 

 

De 1 a 3 
días 

 

 

Diarrea acuosa, 
profusa (heces 
tipo agua de 
arroz), vómitos, 
dolores 
abdominales, 
deshidratación, 
sed colapso, 

 

Pescado y 
mariscos 
crudos, 
alimentos 
lavados o 
preparados 
con agua 
contaminada, 
agua. 

 
Obtención de 
pescados y 
mariscos de 
agua 
contaminada 
con líquido 
cloacal de 
zonas 
endémicas, 
falta de 



reducción de la 
turgencia 
cutánea, dedos 
arrugados, ojos 
hundidos. 

higiene 
personal, 
trabajadores 
infectados los 
alimentos, 
cocción 
insuficiente, 
empleo de 
agua 
contaminada 
para preparar 
los alimentos, 
evacuación 
deficiente de 
aguas 
residuales, 
utilización de 
contenido de 
letrinas como 
fertilizante. 

 

  

 

 

 

 

Botulismo 
 
 

 
 
Exoneurotoxinas 
A,B,E y F 
de Clostridium 
botulinum. Las 
esporas se 
encuentran en el 
suelo e intestinos 
de animales 

 

De 2 horas a 
8 días, 
promedio 
de18 a 36 
horas. 

 

Vértigo visión 
doble o borrosa, 
sequedad de 
coca, dificultad 
para deglutir, 
hablar y 
respirar, 
debilidad 
muscular, 
descendente, 
estreñimiento, 
dilatación o 
fijación de las 
pupilas parálisis 
respiratoria. 
Síntomas 
gastrointestinale
s pueden 
proceder a 
neurológicos. 
Con frecuencia 
es mortal. 

 

Conservas 
caseras poco 
ácidas, 
pescado 
empacado 
vacío huevo 
de pescado 
fermentado, 
peces y 
mamíferos 
marinos. 

 
 
Elaboración 
inapropiada de 
alimentos 
enlatados y 
pescado 
ahumado, 
fermentacione
s no 
controladas. 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
Fuente: Protocolo de vigilancia  de enfermedades transmitidas por alimentos, Secretaria 
Distrital de Salud de Colombia. 

 

 
 

 
 



TABLA 3. Clasificación por síntomas, periodos de incubación y 
tiempo de agentes. Agentes Fúngicos. 

 

 

Enferme
dad 

Agente 
Etiológico 
y Fuente 

Periodo 
de 

Incubació
n o 

Latencia 

Signos y 
Síntomas 

Alimentos 
Implicado

s 

Factores que 
Contribuyen 

Intoxicación 
por hongos 
del grupo 
que causa 
irritación 
gastrointesti
nal. 

Posibles 
sustancias de 
tipo resínico 
de ciertos 
hongos 

De 30 
minutos  a 2 
horas 

Náuseas, 
vómito, 
arcadas, 
dolores 
abdominales. 

Muchas 
variedades de 
hongos 
silvestres. 

Ingestión de 
variedades tóxicas  d
esconocidas de 
hongos, confundidas 
con otras variedades. 

 

 

Intoxicación 
por hongos 
de los 
grupos 
ciclopéptidos 
y 
giromitrínico
s 

 

 

Ciclopépticos 
y girometinas 
en ciertos 
hongos. 

 

 

De 6 a 24 
horas 

Dolores 
abdominales, 
sensación de 
llenura, 
vómitos, 
diarrea, sed, 
calambres, 
perdida de 
fuerzas, pulso 
rápido y débil, 
calambres 
musculares, 
colapso, 
ictericia 
somnolencia, 
dilatación de 
las pupilas, 
coma, muerte 

 

 

Colmenilla 
falsa y 
especies 
similares de 
hongos 

 

 

Ingestión de ciertas 
especies de hongos 
Amanita, Galerina y 
Giramitra, ingestión 
de variedades 
desconocidas de 
hongos tóxicos con 
variedades 
comestibles. 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
Fuente: Protocolo de vigilancia  de enfermedades transmitidas por alimentos, Secretaria 
Distrital de Salud de Colombia. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 



APENDICE 31:  
 
 
 
 
 
SOCIALIZACIÓN DEL PLAN: MANUAL DE LAS 5 CLAVES 
REALIZADO POR DEPARTAMENTO DE INOCUIDAD DE LOS 
ALIMENTOS, ZOONOSIS Y ENFERMEDADES DE 
TRANSMISIÓN ALIMENTARIA DE LA OMS. 

 
 
 
 
 
 



 



 

 



 



 

 
 



 
 



 



 

 



 



 

 
 
 



 



 

 



 



 

 
 



 
 



 
 



 
 
 



 
 



 
 



 
 



 
 
 



 
 



 
 



 



 



 

 
 



 
 



 
 



 



 

 
 



 
 
 



APÉNDICE 32: CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES. 
CAPACITACIONES. 

 
 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 

 
 
 

31-ene 07-feb 14-feb 21-feb 28-feb 07-mar

SECCIÓN 1: Introducción (socializacion del plan) 3h

Objetivo de la capacitacion

Definiciones Generales

Tipos de alimentos

Evaluación 0.30 min

SECCIÓN 2: Las 5 claves para la inocuidad de los alimentos 14 horas

Clave 1:  Mantenga la Limpieza 3h 

Correcto lavado de manos. Higiene personal.

Limpieza de utensilios y area de trabajo

Prevencion de plagas

Evaluación 0.30 min

Clave 2:  Separe alimentos crudos y cocinados 3h

Alimentos crudos y cocinados

Correcto uso de utensilios y recipientes

Distribucion de los alimentos dentro del refrigerador

Evaluacion 0.30 min

Clave 3:   Cocine completamente 3h

Temperaturas de Coccion según los alimentos

Recalentamiento

Control de temperaturas

Evaluación 0.30 min

Clave 4:  Mantenga los alimentos a T° seguras 3h 

Correcto almacenamiento de los alimentos

Conservación de alimentos crudos y cocidos

Descongelacion segura de los alimentos

Zona de peligro (microorganismos)

Evaluación 0.30min.

Clave 5: Use agua y Materias primas seguras 3h 

Selección de alimentos sanos y frescos

Cloracion del agua para cosumo

cloracion del agua para desinfeccion de alimentos

Evaluación 0.30 min

DESCRIPCION DE LOS TEMAS DURACION (H)

CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES

1 2 3 4 5 6



 
 
 
 
APENDICE 33:: MODELO DE LA LISTA DE CHEQUEO FINAL 
“CHECK LIST” DESPUÉS DE LA SOCIALIZACIÓN DEL PLAN. 
 
 
 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 
 
 
 
 
 
 

N° SI NO

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16 Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° __

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



 
 
 
 
APENDICE 34: CHECK LIST FINAL DE LOS HOGARES 
DESPUÉS DE LA SOCIALIZACIÓN DEL PLAN.  
 
 
 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 
 
 
 
 
 
 

N° SI NO

1 x

2 x

3 x

4 x

5 x

6 x

7 x

8 x

9 x

10 x

11 x

12 x

13 x

14 x

15 x

16 x

14 2

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° 1/ CODIGO: H1

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



 
 
 
 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

N° SI NO

1 x

2 x

3 x

4 x

5 x

6 x

7 x

8 x

9 x

10 x

11 x

12 x

13 x

14 x

15 x

16 x

13 3

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° 2/ CODIGO: H2

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



 
 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

N° SI NO

1 x

2 x

3 x

4 x

5 x

6 x

7 x

8 x

9 x

10 x

11 x

12 x

13 x

14 x

15 x

16 x

14 2

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° 3/ CODIGO: H3

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

N° SI NO

1 x

2 x

3 x

4 x

5 x

6 x

7 x

8 x

9 x

10 x

11 x

12 x

13 x

14 x

15 x

16 x

13 3

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° 4/ CODIGO: H4

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



 
 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

N° SI NO

1 x

2 x

3 x

4 x

5 x

6 x

7 x

8 x

9 x

10 x

11 x

12 x

13 x

14 x

15 x

16 x

13 3

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

CHECK LIST HOGAR N° 5/ CODIGO: H5

Los alimentos son almacenados adecuadamente

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

Las comidas se sirven caliente

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o uñas largas



 
APENDICE 35: RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS 
MICROBIOLÓGICOS FINALES REALIZADOS A LOS 
HOGARES DESPUÉS DE LA SOCIALIZACIÓN DEL PLAN. 
 
 

 
Nombre: MANOS FAMILIA H1 

Tipo de muestra: SUPERFICIE VIVA 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: M1 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 

Nombre: MANOS FAMILIA H2 

Tipo de muestra: SUPERFICIE VIVA 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: M2 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 

 

 

 

 

 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/MANOS 1.0*10^1
<100 

UFC/MANO
NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/MANOS 3.2*10^1

E. coli UFC/MANOS <10
AUSENCIA/

MANOS
NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parámetros microbiológicos según la Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/MANOS 2.0*10^1
<100 

UFC/MANO
NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/MANOS 3.1*10^1

E. coli UFC/MANOS <10
AUSENCIA/

MANOS
NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parámetros microbiológicos según la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA 



 

Nombre: MANOS FAMILIA H3 

Tipo de muestra: SUPERFICIE VIVA 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: M3 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Nombre: MANOS FAMILIA H4 

Tipo de muestra: SUPERFICIE VIVA 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: M4 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/MANOS 1.0*10^1
<100 

UFC/MANO
NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/MANOS 1.0*10^1

E. coli UFC/MANOS <10
AUSENCIA/

MANOS
NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parámetros microbiológicos según la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/MANOS 3.0*10^1
<100 

UFC/MANO
NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/MANOS 2.0*10^1

E. coli UFC/MANOS <10
AUSENCIA/

MANOS
NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parámetros microbiológicos según la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA 



 

Nombre: MANOS FAMILIA H5 

Tipo de muestra: SUPERFICIE VIVA 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: M5 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 

Nombre: TABLA DE PICAR FAMILIA H1 

Tipo de muestra: SUPERFICIE INERTE 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Codigo de la muestra: T1 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/MANOS 2.0*10^1
<100 

UFC/MANO
NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/MANOS 4.1*10^1

E. coli UFC/MANOS <10
AUSENCIA/

MANOS
NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parámetros microbiológicos según la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/cm2 3.4*10^2 <100 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/cm2 1.3*10^4

E. coli UFC/cm2 <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parámetros microbiológicos según la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA 



 
 

Nombre: TABLA DE PICAR FAMILIA H2 

Tipo de muestra: SUPERFICIE INERTE 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: T2 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 

Nombre: TABLA DE PICAR FAMILIA H3 

Tipo de muestra: SUPERFICIE INERTE 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: T3 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/cm2 6.0*10^2 <100 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/cm2 1.0*10^2

E. coli UFC/cm2 <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parámetros microbiológicos según la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/cm2 3.0*10^1 <100 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/cm2 1.2*10^2

E. coli UFC/cm2 <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parámetros microbiológicos según la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA 



 
 
 

Nombre: TABLA DE PICAR FAMILIA H4 

Tipo de muestra: SUPERFICIE INERTE 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: T4 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 

Nombre: TABLA DE PICAR FAMILIA H5 

Tipo de muestra: SUPERFICIE INERTE 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: T5 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/cm2 <10 <100 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/cm2 1.0*10^1

E. coli UFC/cm2 <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parámetros microbiológicos según la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/cm2 <10 <100 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/cm2 1.0*10^1

E. coli UFC/cm2 <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parámetros microbiológicos según la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA 



 
 
 

Nombre: SECO DE POLLO FAMILIA H1 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: SE1 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 

Nombre: SOPA FAMILIA H2 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: SO2 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/g <10 < 10 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/g 2.0*10^2

E. coli UFC/g <10 < 10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/g <10 < 10 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/g 3.0*10^3

E. coli UFC/g <10 < 10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.



La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

 
 
 

Nombre: MENESTRA DE FREJOL H3 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: ME3 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 

Nombre: SOPA FAMILIA H4 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: SO4 

 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/g <10 < 10 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/g 5.2*10^2

E. coli UFC/g <10 < 10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/g <10 < 10 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/g 4.1*10^2

E. coli UFC/g <10 < 10 NordVal No: 036



 
 
 
 

Nombre: MENESTRA DE FREJOL H5 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: ME5 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 

Nombre: ARROZ COLORADO  FAMILIA H1 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: A1 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/g <10 < 10 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/g 1.1*10^2

E. coli UFC/g <10 < 10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/g <10 < 10 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/g 1.0*10^0

E. coli UFC/g <10 < 10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.



 
 
 
 

Nombre: ARROZ FAMILIA H2 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: A2 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 

Nombre: ARROZ CON MORTADELA FAMILIA H3 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: A3 

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/g <10 < 10 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/g 1.0*10^1

E. coli UFC/g <10 < 10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/g <10 < 10 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/g 3.0*10^1

E. coli UFC/g <10 < 10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.



 
 
 

Nombre: ARROZ CON POLLO FAMILIA H4 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: C4 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 

Nombre: ARROZ FAMILIA H5 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: A5 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 
 
 
 
 
 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/g <10 < 10 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/g 2.0*10^1

E. coli UFC/g <10 < 10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/g <10 < 10 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/g 3.1*10^1

E. coli UFC/g <10 < 10 NordVal No: 036

La muestra NO cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.



 
 

Nombre: AGUA FAMILIA H1 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: B1 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 

 

 

 

 

 

Nombre: AGUA FAMILIA H2 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: B2 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015. 
 

 

 

 

 

 

 

 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/ml <1 < 1 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/ml 1.0*10^1

E. coli UFC/ml <1 < 1 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/ml <1 < 1 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/ml <1

E. coli UFC/ml <1 < 1 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma NTE INEN 
1108:2011



 

Nombre: AGUA FAMILIA H3 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: B3 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015 
 
 
 
 
 
 
 

Nombre: AGUA FAMILIA H4 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: B4 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/ml <1 < 1 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/ml <1

E. coli UFC/ml <1 < 1 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma NTE INEN 
1108:2011

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/ml <1 < 1 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/ml <1

E. coli UFC/ml <1 < 1 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.



 

Nombre: AGUA FAMILIA H5 

Tipo de muestra: ALIMENTO 

Fecha de recepción: 17/03/2015 

Fecha de análisis: 18/03/2015 

Código de la muestra: B5 

 
Elaborado por: Jara y Llanos, 2015 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDAD REQUISITOPARAMETRO RESULTADO METODO DE ENSAYO

NTE INEN 1529-5:2006

Coliformes totales UFC/ml <1 < 1 NordVal No: 035

AEROBIOS MESOFILOS 

TOTALES
UFC/ml <1

E. coli UFC/ml <1 < 1 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de  Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana 
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861  Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E 

Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.



APENDICE 36: DIAGRAMA DE PARETO PARA LOS 
RESULTADOS DEL CHECK LIST FINAL, DESPUÉS DE LA 
SOCIALIZACIÓN DEL PLAN.  
 
 

 

 
Realizado por: Jara y Llanos, 2015. 

 
 

Tipo de Queja Frecuencia % % Acumulado

Causa 1 5 38% 38%

Causa 2 5 38% 77%

Causa 14 2 15% 92%

Causa 15 1 8% 100%

Causa 10 0 0% 100%

Causa 11 0 0% 100%

Causa 12 0 0% 100%

Causa 13 0 0% 100%

Causa 16 0 0% 100%

Causa 3 0 0% 100%

Causa 4 0 0% 100%

Causa 5 0 0% 100%

Causa 6 0 0% 100%

Causa 7 0 0% 100%

Causa 8 0 0% 100%

Causa 9 0 0% 100%

13 1,00

CHECK LIST DESPUES DE SOCIALIZAR EL PLAN



APENDICE 37: FOTOS DE LAS CHARLAS DE SOCIALIZACION 
DEL PLAN A LAS FAMILIAS DEL SECTRO DE FLOR DE 
BASTION 
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