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INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS
PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Guayaqull, 22 de junio de 2006

MSc.
Maria Fernanda Morales
Coordinadora de! PROTAL
En su despacho.

De mis consideraciones.

Por medio de la presente Yo, Luis Alberto Arce Vera, con número de
matrÍcula 2002072il estud¡ante del Programa de Tecnología en Alimentos,
pongo a su d¡sposic¡ón el informe de Prácticas Profesionales, las mismas que
realié en PORTAL- ESPOL, PROGRAMA DE SOPORTE A BARES,
COMEDORES Y CARRETAS, desempeñándome como Analista, capacitador
e inspector en la implementación de Buenas Prácticas de Manufactura, en el
per¡odo comprendido entre Octubre del 2005 a Febrero del 2006.

Esperando que el presente ¡nforme cumpla con los requisitos y expectativas
dispuestos en PROTAL, es muy grato suscribirme.

Atenta mente-

L Alberto Arce Vera

1

atricula 200207264
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iNSTITUTO DE TECNOLOGÍAS
pRoGRAMA DE TECNoLocÍe r¡¡ nu¡,lr¡lros

Guayaquil, 21 de mayo del 2006

CERTIFICADO

Certificamos que el señor LUIS ALBERTO ARCE VERA, con número de
matr¡cula 200207264, estudiante de la canera de Tecnología en Alimentos.
convalidó sus Prácticas Profesionales con /a IMPLEMENTACIÓN DE LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) A LOS
CONCESIONARIOS DE LA ESPOL, PARA EL PROGRAMA DE SOPORTE
DE ALIMENTACIÓN PARA BARES, COMEDORES Y CARRETAS, ACtiVidAd
real¡zada desde Octubre del 2004 a Febrero del 2006,

Autorizo al señor Arce Vera, hacer uso del presente ceftifico, en el momento
que estime conveniente.

Cordialmente,

R
dora de PROTAL

Concesión

Archivo
Beatiz O

CAMPUS PoLITECNICO'lng. custayo Galando v€hco' Krn. 30.5 v¡a PsrirEtel
fofáfon6: (5934) 2269 730, 2269 73'1, 2269 732, zng n5' Tolofax: (5934) 2811 572
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¡vnlulcrótt DEL PRAcTIcANTE
Práciica Profesional

l-¿to AtA¿¿fu t I t/¿lrtNombrc del Practlca¡te:

Denominación del cargo

Fecha:

Nombre Empresa:

Firma y Sello:

) nrtA LI \¡/
¿¡ ¡¡ ¡,91o d: 2Doé

a) Arlgne un¡ c¡llllc¡ción onü' 1¡l loen c¡da una de los siguients! a3Pec{os. s dgurrc no ec

eplicaHe, por f¡Yor no lo calillque.

1. lnterós 6n el bab4o
2. Conocirni€ntos

3. Organizacion

4. Hab¡lidad para aprender
5. Creaüvirid
6. Punhralidad

7, Cumplimisnto de las normas de seguridad

L Cantidad d€ fabaio (rondimionto)

9, Relaciones con el personal

10. Hdilidad paa mmunrcarso

to
io

11. ResponsatÍlidad
12. Trabajo b{o presión

b) Marquo con une cruz

to

1. Durante el deqrrollo de la prhtca el sshJdiante acogió favorablemonta criücas y $gerencias?

siemore ff A nrenudo E Raá vez ! Nunca tr

t
t

c) Comentsriog

d) lnlormación proporcio nada por:

/¿Nombre:

Cargo:

2. 0e los 90 dias hábilss, quó porcsntaje no asistió?

0-10% tr Masd€l 10%

3. La iomada de faba¡o somanel fu6dB:

S¿ias ñ 6dias E
,/, \

4. El pronredio de horas fabajadaddia ñrc de:

Menosde6horas n 6-Shoras
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/]n
Teléfono:
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IHSTITUTO DE TECNOLOGÍAS
PROGRAMA DE TECNOLOCÍA EN ALIMENTOS

RESUMEru

El siguiente informe detalla Ia implementación de Buenas Prácticas de
Manufactura (BPM) adaptadas a los Servicios de Alimentación que leboran
dentro de las instalaciones de la ESPOI, asi como Sistemas Operacionales
de Sanitización, los cuales fueron implementándose en paralelo con las BPM
para cumplimiento de normales lnternac¡onales, principalmente FDA.

Además de esto, se mostrarán también, la parte de análisis microbiológicos
llevados a cabo a cada uno de los servicios, para de ésta manera comprobar
el cumplimiento o no de las Buenas Prácticas de Manufactura.

Enfocaré de manera detallada la forma en que los trabajadores deben
man¡pular los alimentos dentro de una cocina en donde rigen las buenas
prácticas de manufactuta, para de esta manera garantizar la seguridad
alimentaria a todos quienes consumen diariamente alimentos dentro de los
establecimientos de alimentación que prestan servic¡o dentro de la ESPOL.

Se resalta las responsabilidades y obligaciones de parte de los
c¡ncesionarios y del trabajador con respecto al correcto funcionamiento de
sistema implantado, Asi mismo se presentará los estándares de Sistemas
Estándares de Operación y sanitización que se realizaron a partir del manual
BPM.
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INSTITUTO DE TECÍ{OLOGÍAS
PROGRA¡ITA DE TECNOLOGIA EN ALITTENTOS

INTRODTJCCIÓN

La contaminación de los alimentos se encuentra en cada paso del proc.eso de
elaboración de éstos, sea en una cocina de hogar en la planta de una
industria procesadora, los factores más importantes son la prevención de la
contaminación cruzada, la capacitación y la conc¡entización del personal.
Las Buenas Prácticas de Manufactura son una herramienta bás¡ca para la
obtención de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan
en la higiene y forma de manipulación.

Ll Son útiles para el diseño y funcionamiento de los establecimientos, y
para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la
alimentación.

tl Contribuyen al aseguramiento de una producción de alimentos
seguros, saludables e inocuos para el consumo.

Al hablar de servicios de comida pensemos en aquellos lugares donde las
personas asisten, voluntaria u obligatoriamente, con la intención de
alimentarse. Restauranes, patios de comida, locales de venta de alimentos
preparados para llevar, empresas de catering, comedores de hospitrales,
cárceles, asilos, escuelas y empresas, puestos ambulantes, ferias y
transportes son algunos de los servicios de comida a los que me refiero.

La seguridad alimentaria en los establecimientos que dan servicio de
alimentación es uno de los factores primordiales para asegurar el bienestar,
en términos de salud, de los consumidores de dichos establecimientos.

El servir alimentos sanos, de buen sabor y seguros, es una de las metas
principales de los comedores, y los que dan servicio a la ESPOL no son la
excepción. Sin embargo, el llevar una operación de servicio de alimentos es
complejo y exigente, pues requiere de la part¡c¡pación y respaldo de los
directivos de la ESPOL y de quienes prestan este servicio.

Tanto los empleados como los alimentos y equipos utilizados en la
preparación de los alimentos deben ser administrados y mon¡toreados en
cada momento y en cada día de trabajo.
Las metas principales de un servicio de alimentación son:

1. Proteger al público
2. Prevenir errores en la higiene alimentaria

En el caso de la comunidad Politécnica, los consumidores tenemos pocas
probabilidades de utilizar otro servicio de alimentación que no sea los que se
encuentran dentro del campus Politécnico, lo cual se hace urgente el
monitoreo de los mismos en cuanto a seguridad alimentaria se refiere.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIITENTOS

DETALLE DE LAS LABORES REALIZADAS

Durante la realización de mis prácticas profesionales, en el Programa de
Sopote de alimentación para Bares, Comedores y Carretas de la ESPOL,
tuve como actividades especfficas:

El Capacitación a los concesionarios y cada uno de los empleados que
laboran en los establecimientos que prestan servicio de alimentación
dentro de las instalaciones de Campus Gustavo Galindo de la ESPOL,
en lo referente a Buenas Prácticas de Manufactura, Procedimientos
Estándares de Sanitización, y por consiguiente charlas de capacitación
en lo referente a Seguridad Alimentaria. Anexo 1

tl lnspección y Realización de Listas de chequeo a cada uno de los
establecimientos, para de esta manera comprobar el cumplimiento de
las Buenas Prácticas de Manufactura y así garantizar la salud de cada
uno de los consumidores. Anexo 2

Cl Análisis Microbiológicos de alimentos listos para el consumo,
superficies que entren en contacto d¡recto con los alimentos, manos,
equipos y utensilios, para de esta manera comprobar el cumplimiento
de las Buenas Prácticas de Manufactura durante el Procesamiento de
los alimentos. Anexo 3 y 4

fil Obtención de datos para la elaboración de un Manual de Buenas
Práct¡cas de Manufactura para que cada uno de los concesionarios
tome como guía para la aplicación y cumplimiento de las mismas.

Todas estas actividades las realicé en conjunto con el equipo de trabajo
del Programa de Soporte de Alimentación para Bares, comedores y
carretas, dirigidos por la MSc. María Fernanda Morales, en el horario de I
de la mañana a 4 de la tarde y de acuerdo a un cronograma prev¡amente
establecido, en donde se especificaban las fechas de realización de listas
de chequeo, de toma de muestras para análisis microbiológicos y de
capacitación a cada un de los concesionarios.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
PROGRAMA DE TECNOLOG¡A EN ALIMENTOS

CRONOGRAMA DE TRABAJO PARA COMEDORES

COMEDOR Capacitacion Check list I Análisis Check ilst ll
Yolanda Figueroa,
alado de bienestar

24 OCTUBRE/o5 31 OCTUBRÚoí 14 NOVIEMBRE/o5 20 FEBRERO/o5

Comedor do ICHE 24 OCTUBRElos 31 OCTUBRÜoí 14 NOVIEMBRE/o5 20 FEBRERO/os
AARES

Blanca lsa, FIMCP 24 OCTUBRE/o5 31 OCTUBRÜo, 21/NOVIEMBRE/o5 20 FEBRERO/o5
Cecilia Fadul, ICHE 24 OCTUBRE/o5 I NOVIEMBRqOS 21 NOVIEMBRE/o5 20 FEBRERO/o5
Elena Suáraz, Fac

Ciencias Tierra
24 OCTUBRE/o5 l NOVEMBRUOS ZANOVIEMBRÜ15 20 FEBRERO/o5

Elizabeth Alvarado,
Piscina compl. Dapoñ

25 OCTUBRENS 1 NOVIEMBRE/os 28/NOVIEMBRE/o5 21 FEBRERO/o5

Lilian LIaguno, FIMCP 25 OCTUBRÚ05 4 NOVIEMBRÜo5 O5 DICIEMBRE/05 21 FEBRERO/0s
Osva/do Vasquez,

FTMCP 0.7.00h
25 OCTUBRE/05 4 NOVIEMBRE/o5 O5 DICIEMBRE/05 21 FEBRERO/o5

Nancy Bravo,
canchas de
tecnologías

25 OCTUBRE/o5 4 NOVIEMBRE/o5 12 DIAEMtsRFJOS 21 FEBRERO/o5

Nelly Villacls, chachas
FIEC, frente a LIGA

25 OCTUBRE/05 7 NOVIEMBRE/o5 12 DICIEMBRE,/o5 21 FEBRERO/o5

26 OCTUBRE/05 7 NOVIEMBRÜo59v{;'tt
19 DICIEMBRE/o5 22 FEBRERO/o5

Juan Ca¡los Alava.
alado de FEPOL

26 OCTUBRE/05 7 NOVIEI
f1

[ffiEa5;'.ía lll
19 DICIEMBRÜ15 22 FEBRERO/o5

Eloy Salazar ,

Rectorado
26 OCTUBRE]05 s Noy,EiHqS 03/ ENERO 06 22 FEBRERO/o5

Edith Garcia, Fac
Electrica

26 OCTUBRE/05 I NOV'tsMWPs 03/ ENERO 06 22 FEBREROlos

M¡na Agu¡lera, FIEC 26 OCTUBRÜo' 8 NOVIEMBRE/o5 09/ ENERO 06 22 FEBRERO/o5
Mario Muryuaito,

ICHE
27 OCTUERElos 9 NOVIEMBRÜj5 09/ ENERO 06 23 FEBRERO/o5

Elias Chilán, alado da
FEPOL

27 OCTUBRE/os 9 NOVIEMBRE/o5 1Ü ENERO 06 23 FEBRERO/os

Oswaldo Pilay, Fac.
llarftlma

27 OCTUBRE/o5 9 NOVIEMBRÜos 16/ ENERO 06 23 FEBRERO/os

Lucy Garcia,
PROTAL

27 OCTUBRE/o5 1O NOVIEMBRE/o5 23/ ENERO 06 23 FEBRERO/o5

Ber de PROTMEC 27 OCTUBRE/o5 1O NOVIEMBRE/o5 23/ ENERO 06 23 FEBRERO/o5
López, aulas de

Tecnologlas
28 OCTUBRE/os 1O NOVIEMBRE/o5 30/ ENERO 06 24 FEBRERO/o5

CARRETAS
Marco Vélez, Cafieta

de Toño, ICHE
28 OCTUBRE/o5 ll NOVIEMBRE/o5 30/ ENERO 06 24 FEBRERO/o5

Mana Luisa Noriega,
bloque ICHE

28 OCTUBRE/05 11 NOVIEMBREJOS Oá/FEBRERO 05 24 FEBRERO/os

Ma. Eugenia
Peñaharrera, ICM

28 OCTUBRE/05 11 NOVIEMBRE/o5 O1/FEBRERO 05 24 FEBRERO/o5

7
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
PROGRAñTA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Lorana Sánchez,
alado de FEPOL

28 OCTUBRFJOS ll NOVIEMBRE/o5

Raul Rafael Meza,
Santa Elena

28 oCTUBRÚ0, 11 NOVIEMBRÜj' l3ITEBRERO 05 24 FEBRERO/05

8
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INSTITUTO DE TECNOTOGÍAS
PROGRAIIA DE TECNOLOGIA EN ALIITENTOS

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS PARA COMEDORES

En función de las operaciones que se realicen en el comedor se deberán
seleccionar las etapas anteriores ( asi como alguna que no estuviese aquÍ
descrita y se llevase a cabo). La descripción de cada una de las etapas
anteriores es la siguiente:

9

Recepclón de Materlas Prlmao

Congelación
Materias Primas

Almacén de materias primas

Acond lclonamlonto de materlae prlmes

Elaboración fría Elaboración callente

Enfrlado

Manton¡mlonto en frlo Mantenimlento en callente

Regeneraclón

Servicio

't
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INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS
PROGRAMA DE TECNOLOGí A EN ALIMENTOS

Recepción de materias primas: en esta etapa se considera la recepción de
los alimentos que se van a elaborar en la cocina.

Congelación de materias primas: esta etapa recoge la congelación de los
alimentos que se rec¡ben frescos como materias pr¡mas y se congelan en la
cocina para su uso posterior.

Almacén de materlas primas: se considera en esta etapa el almaén de
materias primas tanto a temperatura ambiente, a temperaturas de
refrigeración y a temperaturas de congelación.

Acondiclonamiento de meteries primas: se consideran en esta etapa todas
las operaciones previas al cocinado como puede ser el observar la mater¡a
prima que adecuada para los procesos posteriores, pelado de vegetales, el
fileteado de pescado, etc.

Elaboración en frlo: consisten en aquellas elaboraciones en las cuales no
participa el calor, como puede ser: ensaladas, ensaladillas tras la cocción,
etc.

Elaboración en caliente: son elaboraciones en las cuales participa el calor,
como puede ser la cocc¡ón, el asado, la plancha, la fritura, etc.

Enfriado: esta etapa se considera para aquellos productos que se elaboran
en caliente y se mantienen en frío. Existe en los casos en que se elabora
comida de un dia para otro y también en aquellos en los que se elaboran
postres como flanes, natillas, gelatina, etc. que se cocinan en caliente y se
comen fríos.

Mantenimiento en frlo: consiste en la conservación por medio del frío de
productos elaborados en la propia cocina, provenientes de una elaboración
en ftfo como una ensaladilla, o de una en caliente como unos flanes.

Mantenimiento en caliente: se considera esta etapa para los c¿lsos en que
se elabore la comida con antelación y haya que mantenerla caliente hasta el
momento de su consumo por medio de mesas calientes. Se suele presentar
en comedores con más de un turno.

Regeneración' esta etapa aparece cuando se mant¡enen alimentos en frio
(etapa 8) y se deben consumir en caliente, es un recalentamiento.

Se¡vicio: cons¡ste en servir los alimentos a los clientes.

l0
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INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS
PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIIIENTOS

PROGRAMA DE SOPORTE DE ALIMENIO DE AARES, CARREÍA Y COMEDORES

Recepción
de materias
primes:
Productos
alimenticios
y productos
de limpieza

Microbrológrcos
contamrnaoón y
creomiento
micfoblano

Temperaturas
edecuadas a la
recepoón

Productos dentro
de los limrles de
consumo o con
caracteristicás
propras de
frescura.

Sellos en carnes
eves y produdos
cáfnrcos
etlquetadqenvas
e

Hrgrene del
tránsporte,
transportsta y la
descár9a

Cames máx I oC

Aves máx I oC

Pescado máx soc
Congelados - 3 oC

Ausencia de
pfodudos
caducados o con
aspeclo indrcador de
falla de lrescura

Presencra de
marcas de
salubf rdad, regrslros
sanilar¡os y
etrquetado completo

Veh¡culos ¡impios.
s¡n mezdár
produclos
¡ncompá¡b¡es,
limpreza repartidor

Control de
temperaturas

Observac¡ón
usual

Observaoón
usual

Observacióo
vrsual

Aüso proveedor
y/o rechazo
rnercanc¡a

Rechazo de
produclos
cad¡Jcados o con
cáracleres de falla
de frescura

Rechazo de
produclos srn
marcas sanilarias
o mal
etrquladolenv.

Avisar proveedor y
reduc¡r tiempo
desc€rg a

Frcha
recepc¡ón
malerias
primas
produclos
alimentroos
yio productos
de lmpieza

Cada Yez
gue egue
la matsria

prima

Cade vez
quo llegue
la mato¡le

prlme

C¡da vez
.quó ttegue
l¡'.matoria

Pnma

ht

FASE Y
NÚMERO

PELIGROS MEOIDAS
PREVENNVAS

LIi,lITES CRITICOS
O NIVELES
OBJENVO

FRECU EHCIAVIGILA NCIA MEDIOAS
CORRECTORAS

REG¡STRO

il
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INSTTTUTO DE TECHOLOGÍAS
PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

FASE Y
r{ÚmERo

M EOIDAS
PREVENTIVAS

VIGILANCIA FRECUENCIA MEOIDAS
C ORRECTORAS

REGISTROPELIGROS

Semanal

Semanal

Diaria Corregrr T o
cámbar producto
de cámara

Desechar
cáducados

Modif¡car
ubrcaqón de
oroduclos

Frcha control
temp€faluras

Frcha de
almacén

Frcha de
almacén

Alm¡cén de
mrterias
primas

M icrobiolog¡cos:
contamin.rcrón y
crec¡mento
mrcrobrano

Temperaturas
correctas en
céimafas

Rolaoón de
stoc ks

Estiba adecuada

O NIVELES
oBJEftvo

c,¡marar
Almtcenam¡onto
már 5"C
Conga!¡misnto
már - FC

Ausenc¡a de
caducedos
Congelados propros
30 dias

Productos eislados
del suelo.
Separeción de

tJctoS

LIM ITE

Control de
temperaturas

Observaqón
vlsual

Observaoón
visual

t2
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IilSTITUTO DE TECilOLOGÍAS
PROGR.Añ'A DE TECNOLOGIA EN ALIITENTOS

FASE Y
NÚMERO

PELIGROS MEDIDAS
PREVENTIVAS

LIMITES
cRrTrcos o

NIVELES
OBJENVO

VIG ILANCIA FRECUEI{CIA MEDIDAS
CORRECTORAS

REGISTRO

Elabor¡ción
en frío

Microbiológrcos
@ntamrnaoón y
creomiento
microbrano

Ouimicos
res¡duos de
deslnfeclanles

Desinfección de
vegetales de
const¡mo en crudo

Aclarado de
vegetales tras
desrnfección

No emplear huevo
en elaborac¡ones
frias

Uso de
de$nfeclantes
aptos para
al¡mentos

Ausencia de olor al
de$rleclante

Uso de salsas con
huevo envasadas

Observaqón
vrsual

Observaqón
vrsual

Observaqón
vrsual

Cada
elaboracrón

Cada
elaboracrón

Cada
elaboraoón

Deslnfectar
vege{ales de
consumo en crudo

Volver a aclarar

Desechar
alimentos con
huevo elaborados
efi fiio

Ficha de
conlfol de
elaborac¡on

Parte de
rncidencias

Parle de
¡ncidendas

l3
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INSTITUTO DE TECNOTOGÍAS
PROGRAhIA DE TECNOLOGIA EN ALITTENTOS

FASE Y
NÚMERO

PELIGROS MEOIDAS
PREVENNVAS

LIt/IITES
cRtTtcos o

NIVELES
OBJENVO

VIGILANCIA FRECUENCIA MEOIDAS
CORRECTORAS

REGISTRO

Elebor¡ción
en frio

M rcrobrológ¡cosl
supervrvenoa de
mtcroorganrsmos

Relación tiempo ¡
temperatura
@rfecla

T > 65oC en el
centro de los
alimentos
T > 75oC en
productos con
hL¡evo

Control
relación
tiempo¡
lemperatura

Cada
elaboración

Modifrcar procesos
de elaborac¡ón

Frcha de
control de
elaboración

Si se t¡ene
fre¡dora añadir
esta fila

Uso de aceite en
buen estado

Acertes claros, srn

espuma ni olor a
ranc1o

Observacron
visual

Perodrca Renovar acertes Ficha coñtrol
renovaoón
de aceites

FASE Y
NÚmERO

PELIGROS MEDIOAS
PREVENTIVAS

LIMITES
CRITICOS O

NIVELES
OBJETIVO

VIGILANCIA FRECUENCIA MEOIOAS
CORRECTORAS

REGISTRO

Enfriado Mrcrobológ¡cos
crec¡mento
mrcrobiano

Procesos de
enhiado correctos

Eütar t¡empos de
conservación
excegvos

lnlroduc¡r en
cámara en menos
de 2 horas

Marcado de fechas
de enlriado

Observacron
vis ual

Observac¡on
vis u al

Cuando s€
realice

Cuando se
reelice

Reduc¡r tiempo

Desechar
pfoductos
relrigerados srn
fechar

Frche de
control de
enfnado y
regenefación

Parte de
inodenc¡as
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FASE Y
NÚUERO

PELIGROS T/IEDIDAS
PREVENNVAS

LIiIITES
cRtTtcos o

NIVELES
OBJETIVO

VIGILANCIA FRECUENCIA ilrEDroAs
CORRECTORAS

REG ISTRO

Unfriedo MrcroUolog¡ms:
contaminac¡ón y

crecimrento
mrcrobiano

Temp€raturas de
mantenimiento
adecuadas

Comidas de
consurrcl en el dia
T< 8OC

T< 4oC para
comrdas que s€
consumrrán a mas
de 24h.

Control
t¡empo,'
temperatura

Diaria Corregrr T.
cambier producto
de émara.

Frcha control
temperatura

FASE Y
NÚMERO

Mantener en
crliente

PELIGROS ilEDIOAS
PREVENTIVAS

LIMITES
cRrTrcos o

HIVELES
OBJETIVO

VIGILANCIA FRECUENCIA MEOIOAS
CORRECTORAS

REGISTRO

Mrcrobrologicos:
contaminacióñ y
crecimrenlo
mrcrotiano

Temperaturas de
mantenimiento
adecuadas

Trempo de
mantenimiento
adecugdo

T> 650C

Trempo menor de
dos horas

Control
temperatura

Contrd
tiempo

Cada uso

Cada uso

Corregrr
temperatufa

Reduc¡r trempo de
mantenrmiento en
cálienle

Frcha control
tempefatura

Pale de
inodenqas

FASE Y
NÚUERO

PELIGROS MEDIDAS
PREVENNVAS

LIMITES
cRtTrcos o

NIVELES
OBJETIVO

VIGILA NCIA FRECUENCIA MEDIDAS
CORRECTORAS

REGISTRO

10
Regeneraoón

M rcrobrologicos:
conlaminación y

crecimrento
rnrcrobiano

Proc€sos de
regeneración
adecuados

Alcanzar T >65oC
en menos de 'l h

Co¡trd
relación
t¡empc/
temp€ratura

Cada
regeneraoón

Modilicár procesos
de regeneración

F¡cha de
conlrol de
enlnado y
reqeneración
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PROGRAMA DE TECNOLOG¡A EN ALIIIIENTOS

DETERMINACION DE COLIFORMES TOIALES Y FECALES

Coliforme¡: (coll aerógenes), Bacterias de forma bacilar, Gram negativas,
aerobias facultativas, móviles e inmóviles, no esporuladas que en presencia de
sales biliares u otros agentes selectivos equivalentes fermentan la lactosa con
producción de ácida y gas cuando se incuban a 30oC los productos
refrigerados y a 36 11 oC los productos que se mantienen a temperatura
ambiente. Este grupo es utilizado como indicador del grado de higiene
E, coli: Es una especie bacteriana que a más de presentar las características
del grupo coliforme fecal, produce indol a partir del triptófano; es positivo a la
prueba del rojo de metilo y negativo a la de Voges Proskauer, no utiliza el
citrato como única fuente de carbono. Las cepas positivas se llaman E. coli
Tipo I y se supone que su hábitat natural primario es el intestino

OBJETIVO:
Este procedimiento establece la técn¡ca del número más probable paa la
determinación de microorganismos coliformes.

El método se basa en la determinación del número más probable (NMP) por la
técnica de dilución en tubos, utilizando el medio líquido selectivo verde brillante
bilis- lactosa o similar para el ensayo de coliformes totales y en Agua de
tristona para la confirmación de coliformes fecales.

EQUIPOS Y MATERIALES
Pipetas de 1, 5 y 10 cm3
Tubos de ensayo
Campanas Durhan
Matraces Erlenmeyer
Asas de inoculación
Gradillas
Balanza
lncubadora
Autoclave

MEDIOS DE CULTIVO
r Caldo Verde Br¡llante
. Agua de Peptona
. Agua de Tristona

PROCEDIMIENTO

1. Se procede a la realización de las diluciones de acuerdo al tipo de
muestra que se halla tomado en el medio de enriquecimiento Agua de
Peptona de la siguiente manera:

a

a

a

a

a

a

a

t
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a) Muestras de superficies y manos , se asume como dilución 1 O-1 al
hisopado. (Tubo de 10 ml de Agua de Peptona)

b) Muestras de alimentos son tomadas en rec¡p¡entes estériles y realizadas
las diluciones en el laboratorio, para lo cual se hará una relación 1:9 a
partir de la muestra para realizar la dilución 10¡ (1 de alimento en 9 de
agua de peptona)

c) Para realizar la dilución 10-2 de las muestras, tomamos 1 ml de la
dilución 10 -lcon una pipeta estéril y la colocamos en un tubo que
contenga 9 ml de Agua de peptona.

d) Para realizar la dilución 10-3 de las muestras, tomamos 1 ml de la
dilución 10 -2 con una pipeta estéril y la colocamos en un tubo que
contenga 9 ml de Agua de peptona.

lnmediatamente después de realizadas las diluciones con una pipeta
estéril transferimos 1 ml de la dilución 10-1 a cada uno de los tres tubos
que contengan 10 ml de Caldo BRILA, con esto estamos realizando la
siembra de 10-1

3. Con otra nueva pipeta estéril, transferir 1 ml de la dilución 10-2 en cada
uno de los tres tubos que contengan 1oml de Caldo Brila.

4. Con otra nueva pipeta estéril hansferir 1ml de la dilución 10-3 en cada
uno de los tres tubos que contengan 10 ml de caldo BRll-A.

5. lncubar los tubos a 37oC por 48 horas.

6. Transcurridas las 48 horas anotar en cada dilución como positivos todos
los tubos que presenten crec¡m¡ento con producción de gas como para
llenar el fondo de la campana Durhan y decoloración del medio de
cultivo. Reportar conteo según tabla de NMP

7. Agitar cada uno de los tubos posiüvos y con un asa de inoculación
transferir 3 asadas al medio de Agua de Tristona.

8. lncubar los tubos de Agua de tristona por 48 horas a 37 oC o por 24 a
440C.

9. Comprobar el crecimiento de E. coli, agregando 1 ml de Reactivo de
Kovac's, si hay formación de halo ro,io anotar los tubo positivos y
reportar según tabla de NMP (Véase Anexo y diagrama de anál¡s¡s)

t7
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DETERMINACION DE MESOF'LOS AEROB'OS TOIALES

Microorganlemoa aerobios mesóf¡los : Son aquellos microorganismos que

se desarrollan en presencia de oxígeno libre , a una temperatura comprendida
entre 20 y 45oC con una zona óptima entre 30 - 40 oC.

Recuento de mlcroorganiamoa aerobios metófllos: Es la determinación del
número de microorganismos aerobios mesófilos viables por gramo o ml de
muestra de alimento.

OBJET]VO:
Este procedimiento establece el método para cuanüñcar el número de

microorganismos aerobios mesofilos presentes en un gramo o ml de alimento.

Este método se basa en la presunción de que cada microorgan¡smo presente en

una muestra de alimento al ser ¡noculado en un medio solido se desarrollará,
formando una colon¡a individual y visible. Esto se obtiene mezclando d¡luc¡ones

decimales del homogeneizado de la muestra del alimento con el md¡o
previamente fundido y temperado a 45oC y después de incubar a 37oC por 48
horas en cajas petr¡s.

MATERHLES Y MEDIOS DE CULTIVO
. Pipetas de 1, 5 y 10 cm3
. Cajas Petris
o Matraces Erlenmeyer
r Asas de inoculación
o Gradillas
. Balanza
. lncubadora
r Agar PCA (Plate Count Agar)
. Autoclave

PROCEDIMIENTO

1. Partir de las diluciones de agua de peptona segÚn procedimiento de
análisis para coliformes totales y fecales

2. lnmediatamente después de realizadas las diluciones con una pipeta
estéril transferimos 1ml de la dilución 10'1 a cada uno de los de las tres
Cajas que contienen el Agar PCA.

3. Con otra nueva pipeta estéril, transferir 1 ml de la diluciÓn 10-2 en cada
uno de las tres Cajas que contienen el Agar PCA

l8
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4. Con otra nueva pipeta estéril transferir 1ml de la dilución 10-3 en cada
uno de las tres Cajas que contienen el Agar PCA.

5. Delicadamente mezclar el inóculo de siembra con el medio de cultivo
imprimiendo a la placa movimientos de vaivén, 5 veces en una dirección,
hacerla girar en sentido de las agujas del reloj cinco veces. Repetir
pro@so pero en sentido contrario.

6. Como prueba de esterilidad realiza¡ un blanco.

7. Dejar reposar las placas para que el agar solidifique.

8. lnvertir las placas e incubar por 48 horas a 37oC.

9. Pasado el tiempo ¡ealizar el conteo, anotar el número de colonias y la
respectiva dilución

10. El número de microorganismos de calcula multiplicando el numero de
colonias por el factor de dilución.

l9
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Además de lo detallado anteriormente, también se lleva a cabo las visitas de
inspección y realizac¡ón de l¡stas de chequeo,

La Lista de Chequeo es un instrumento metodológico de evaluación que
contiene los requisitos que debe cumplir todo esüblecimiento que se dedique a
la producción de alimentos para consumo dentro de las instalaciones de la

ESPOL. Entre el l¡stado de requisitos a inspeccionar se encuentran temas tales
como el personal, equipos y utensilios, ¡nstalaciones, infraestructuras, etc. Para
lo cual existe un procedimiento de calificación que se detalla a cont¡nuac¡ón.

PROCEDIMIENTO PARA LA CALIFICACION DE CHECK L'STS

OBJETIVO
Establecer un procedimiento de calificación de check list que sirue para
evaluar los srstem¿s de alimentación de la Espol.

ALCANCE
Comedores, bares, carretas que prestian sus servicios en la Espol

DEFINICIÓNES

Check list Registro de verificación que contienen ílems de evaluación de las
buenas practicas de manufactura,

Conformidad.- Una condición conforme al check list En la escala de o-10,
t¡ene un valor de 9-10

No conformidad. Es una practica de manufactura que no cumple con lo
establecido con los check list.

No conformidad menor. Es aquella que no afecta a la seguridad del alimento
servido conteniendo un puntaje de 7 a 10 en la escala de 10

No conformidad mayor. Es aquella que ya presenta un riesgo de que el
alimento no garanüce su inocuidad. Esta tiene un puntaje de 4 a 6 en la escala
de 0 a'10.

No conformidad critica. Es aquella que califica a un ítem de alta probabilidad
y gravedad de que un riesgo se presente en la comida. Esta tiene un puntaje
de 0 a 3 en la escala de 0 a 10.

Calificación satisfactoria. Es aquella calificación total de Check List que
indica el cumplimiento total de la buenas practicas de manufactura. Esta t¡ene
una calificación de 80 a 100 en la escala de 0 a 100.

20

t



INSTITUTO DE TECHOLOGIAS
PROGRA,TA DE TECNOLOGIA EN ALITTENTOS

Calificación condicional. Es aquella calificación parcial del Check List que
indica que el cumpl¡miento de las buenas practicas de manufactura debe ser
mejorado, permitiendo que el servicio de alimentac¡ón pueda seguir operando
bajo supervisión del personal del programa de soporte de los servicios de
alimentación hasta corregir la desviación. El puntaje total de la sumatoria de n-
conformidades es de 60-79 en una escala de 0-100.

Calificaclón de fallo. Es aquella calificación que indica el incumplimiento
parcial o total de las actividades señaladas en el Check List. Esta tiene una
calificación menor de 50. Lo que lideraría a un cierre temporal o total de
acuerdo a la decisión tomada por la comisión de bares y comedores.

21
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PROCEDIN'IENTO

Coordinador /
As¡stente Programa de Soporte
de Alimentación para Bares,
Comedores y Carretas

01 Verifica que las buenas practicas
de manufactura en los servicios
de alimentación se cumplan,
conduciendo o llevando a cabo
un check list.

Asistente Programa de
de Alimentación pata
Comedores y Carretas

Soporte
Bares,

02 Toma muestra de cualquier
producto alimenticio, bebidas,
superficies de contacto con
alimentos y agua.

Asistente Programa de Soporte
de Alimentación para Bares,
Comedores y Carretas

03 Analiza microbiológicamente las
muestras tomadas.

Coord inador 04 Calificar de acuerdo a lo
encontrado en el check list y a los
resultados microbiológicos el
cumplimiento de las BPM

Asistente Programa de Soporte
de Alimentac¡ón para Bares,
Comedores y Carretas

05 Reporte de resultados,
conclusiones y recomendaciones.

Coordinador i Asistente Programa
de Soporte de Alimentación para
Bares, Comedores y Carretas

06 Se reúnen para tomar las
acciones correctivas después de
un análisis de causas.

07 Establecen los posibles
responsables del levantamiento
de las desviaciones.

Comisión de bares y comedores /
VAEB

OB Toman las decisiones finales con
respecto a los comedores y bares
que incumplen con las BPM.

09 lndican quienes son los
responsables del levantamiento
de desviaciones que tengan que
ver con otros departamentos de
las Espol

22
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Asistente Programa de Soporte
de Alimentación para Bares,
Comedores y Carretas

10 Supervisión del cumplimiento de
las med¡das correctivas
adoptadas por Programa de
Soporte de Alimentación para
Bares, Comedores y Carretas

Coordinador 11 En base de los resultados
obtenidos durante el programa.
Se establece una medición de la
efectividad.

2l
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CONCLUS'O'VES Y RECOM EN DACIONES

Los halos rojos en los cultivos hechos para las muestras para
comedores representan la presencia de E. coli, como indicador de
presencia fecal en los alimentos, y se genera por la interacción entre
el indol formado por la descomposición del triptófano por parte de la
bacteria, en combinación con el 3.4 dimetil aminobenzaldehido

Se debe desarrollar un instruct¡vo de lavado de frutas para los
comedores, por cuanto la mayoría de éstos no cuentan con uno
respectivo, ayudando de esta manera a la proliferación bacteriana y
por consiguiente a una contaminación cruzada.

En el área de servicio de los comedores se debe tomar medidas
correctivas ya que el personal no cuenta con el uniforme respectivo
para manipular alimentos, esto es cofia, mandil, zapatos cerrados y
la aplicación de la buenas prácticas de manufactura en general,
como es no usar anillos, collares o cosméticos en la preparación de
alimentos, a más de esto no existe una correcta identificación de
utensilios

a

a

Realmente el trabajo de implementación de las Buenas Prácticas de
Manufactura, es un área donde los Tecnólogos nos podemos
desempeñar muy ampliamente, ya que podemos poner en práct¡ca
todos los conocimientos adquiridos durante la carrera, ya sea en el
área de Sanidad e Higiene, Microbiología de Alimentos, Control de
Calidad.

El trabajo realizado en la lmplementación de
Buenas Práct¡cas de Manufactura a los Concesionarios de la ESPOL,
ha ayudado de sobremanera, ya que la mayor parte de los mismos,
han mejorado la forma en que procesaban sus alimentos, incluso ha
cambiado hasta la forma de serv¡cio, todo esto se debe a cada una
de las capacitaciones impartidas por el Programa y a los constantes
segulmientos que se le hace a los comedores que presentaban
mayor problema.

En el transcurso del desarrollo de esta práctica pude notar que ésta
me ayudo de mucho ya que me dio mayor soltura al momento de
pararse frente a un grupo de personas y poder dictar una charla,
hablo especíñcamente de los programas de capacitación que impartí.

24

É



II{STITUTO DE TECNOLOGÍAS
PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

BIBLIOGRAFíA

NORMA INEN 15296 PARA LA DETERMINACION DE
MICROORGANISMOS COLIFORMES POR LA TECNICA DE NUMERO
MAS PROBABLE

NORMA INEN 15295 PARA LA DETERMINACION
MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS

DE

ARCHIVOS DEL PROGRAMA DE SOPORTE DE ALIMENTACION
PARA BARES Y COMEDORES DE LA ESPOL

. EXPERIENCIAS DEL AUTOR

25

t
IG ú



INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS
PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

E

ló

É

+\

J



SUPERIOR FOLTTECilICA
DEt IITORAI

II{§TIÍUÍO DE TECI{OI.OGf AS

PNOGNAHA DE fECTIOLOGIA
E'I ALIH€TTOS

IHPL! ClfTAcIó DEL SISTEI.IA DE
PRACTICAIi DE I'IAIIU TACTU RA

EI{ BARES Y COÍIIEDOR,ES DE I.A
ESPOL

ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DTL LITO]TAL

PROGRAMA
SOPORTE PARA
SERVICIOS DE

ALI}IENTACIÓN

Ntl('lrsll)Al) l)l:
1.11t\4l,N l'All lil. StS llif\44

BI'M
. srcún [a one¡lttzlcrón

H_U D|AL DE L SALUD, CáDÁ
AÍIO MtfES DE }'ILLOI'ES DE
PENSOi|AS SE EXTERXAÍI DE
OIARREA DEBIDO AL COflSUTI()
DE At_t¡tEr{tos collIAHrnADOS
POR UIIA ¡IICORRECfA
¡llnrpu¡lcrór or ros
rIs ¡{os-

T

!,



SIS l llMA f )l' Ill lliNAS
PtlA(l'f l(lAS l)E l\lANt Il;A(l'l t lltA

oart r ¡Yosr
. 

^t.gü¡r 
qo. todo cl

t alÉi¡l ürrG ad
InYolu¿r¡do ¡ un¡
crd.r¡ d. Foducc¡óh
dá allnralttD+ aDo.l,rcr,
rrürndr y cumph con

. Grr.nth¡r h
.F.rhrd. . llhh|.
d. loa ¡llmcnú, I l.
rrnldrd ¡ controlir
¡pll<rdo¡ ¡ mlmo¡.

tlfiSl'ONSAllll.ll)AI)llS l)frl.
MANII'tII,AIX)IT I)Ii

AI,IMI.-N'I 0S
ldÜ || rol¡nt¡d dc .r<lb|.r oprtt dóñ
.t ¡d tcid r6d.ñál.lá ffi¡ d. l¡
-.H.1t F qñ - b.a l, pr.<ttt

cñ,tñdÍ qe. p.,i¡<lF.n lúñ! ñút
ffir -.¡ F.atrrñ. elo6.l i.
kld.¿ ri. É rr.U-lBl*t
C.r.?rúdq {.. a¡ o .{1,. rúm ..ñ¡¡
D.óa.irr.nt id ñ l¡ t
Lr-ld d. r. o-!E ,lc.rx ü¡drt,
,dnañ (d.alñ!.1s ¡ñ.r.I r
lx. lc¿. b F.¡U. D.'. q-.ad
bk út-lñ6( DárñótÉ ñpr.d* tq'. rrrDL rld¡l ñú D¡rn .¡.. .llñ.t { OE. pñr.r-

llISl'ONS^lll l.ll)Al)llS l)111.

MANIPIJLAIX)l( I)t1 
^l.ll\ltlN 

lI)S

. D.r ?r-¿- r l¡aa.rr .rii..ró
t ¡r.rlr - tldo ñ6rlD dÍt r. E
D.ñ.óü qE r pño.irt. Dd tcrr(t E rúr. l¡ñ!¡. i l¡ l,l,dr.t
d. htilñ ddü¡l d¡|,<r;h
-ñ.¡.rdo . E -É í-. .uldraddrm rt. ñl,E¡.d.<l ñ.t; d.
ll.q.., ah.dor.. o lrl.<.roññ
¡.ñ ¡ot r todo ¡obor, t lerdñlnffidBrñhH¡düB
d.b{! Ér.b|!t6 ¡ lildocrñb¡o
poirrE, qs. GürrL.,l üt6.tr.r.ñórr.o á.1l,rb¡to.

? n'*rn
G, '"i
F\.

\



RFST,ONSAEIL IDAD DFI ]trE O
AI)MINIS I RAfX)R

t r. -cü h ,.¡r- 4. ¡ ra.rti ,flrLárkr
-¡F.t-*5ll.¡..¡iEüa. lrtrFF¡ lB-¡ r-¡Driú, brñr¡.- ¡l'r.. F,lt*+.q 

-r+r rqrir-.?úrF,rrIG¡.d-..lrr-¡ñLE¡r;..x. rL r.&r. 6 r?r ¡t 
-hE;. ñ.r-rl-. C úi¡r.E ,ra,t r¡ lyr ¡

.:=-q-- r. t*- m¡-.r, F,H t
. nF ffi ii ir- ¡..ií..¿... E itr b. ú¡ra rt f-.r- atltE Ér ¡!¡ FÉ|E¿E Hir.t¡rr tr¡ n r¡¿¡ I iiÉ. C,rFE ttñ.1trHriEri-.tÉt.¡üq& ¡. ¡arÉd. 

-- 
¡ ¡.in rEt- . hr;.rit(¡ ñürd,tr¡.ErL d¡É l¡G.r o.¡. bE 

- 
¡d¡ r.¡t'b. ¡. (s{,5 

'ItrFü. h ltrr-- b dtrrü{ r}ñJt-.r.r.idtrl¡ ¿.Ér. !- fr+,.,I

^l'^fl^ 
I t)

R¡Sl'lll^ t.rR||t I't¡t

EL HOMBRE COMO RECURSO
DE LoNIAMINACIÓN

lll r^tnRf, : ilñh.l¡dor l. ¡ttñ.ni,n
lñkrñ o F.lf,lG d...r..ñ.rldl

l

I;T'I]N'TI]S ¡)t,
CONTAMINA('I(iN

E
ffi

^uxt¡t!!tfQur¡ql I Utúlnuo!
tiltclcr Y rcEaaÉ
D¡t!¡o Dal !¡t o c(»atooe

sttfatl^ Dr YEina¡c¡üt
oft Guta I ¡¡Earr^rtu_¡t

r
I ttlt¡ ca¡¡lEtCo*fr¡.¡d1 ?al¡llt(,rt ¡ r¡ta*r ,r 1r.frlt^
o ¡rrfl^ oa 1^ x¡tt^

.t

mfl

I



CONTROL DE ENFERMEDADES
(6 MESES O ANUALMENIE)

. fXBE I RIAIIZAn!¡E Uñ
Erlr,rEx l{brco caDA 6
HÉSeS.

. Et PER5oI{AL fñÍERl{O llo
LABORA.

. DCÚI AtsTTR BgIIqUfN Df
PRnfrno§ AUXIt-to6: GASA,
ALCO{)I- HCRTIOLAIE
ñJRTTAS, CNEÍA PAñA
QUEtfAOUn S, Ei C¡SO Dt
lcctDCtf¡ Es.



I ltNIr.1MLl\71' t)t Bt t,¡\'.1 t.;ttih-ta tyinxrN|¡.

.tlI- l l) I)¡-l. ¡'¡,t\¿r¡.1¡.

f ¡E.lE.¡.¡r. !i I )d tid. fEt!.. r!tii¡dn t§-.h D I r{
¡.f.c.ión nn.l ml.(iÑ z{nmñ.il.r ^ ,rii!r.i

^ú.1. 
r {¡ i.f. ri r rtr n. * r,ñ{. l!,.n

3¡Inl .n^ l.Érdl' miln in._ ¡ ,'[.1...
n¡,¡, nR( .d..u*t^. .r.i*t.,r.ln "-nrr,i

(

L
I

t:ttin_l t.:t\1t) ¡ .: ¡ :I,N.t IIta;¡t.',t\!,. n,:n:i(t,\ I t

Lltillx!, ll DtW) Dl: r-l ,§ ¡ll |^r,.r

, (rlrlalt t llr!r.¡ I

fi hm6 L ñ !''Fifri rto ¡r.
ñr. +. rEF¡ .¡¡. rl'.¡. ñ ritin^ ¡ñ t-
rll- r r6r¡i r, qIt ¡ in. Llth rqi. r

^.r.. 
¡L ffiñ r hsii'

. rrñ,{ n.rii! r &r* ¿.
M.*É.ri,Ifr.ñ!{
f€ n ÉlYflr, ñ n, E¡rr.

I'r't rdr. ñlFil rh¡{r rt? ñ d.

l l¡^'lrl¡¡tNtv t)L B¡'t,N I ttt.;ttiÁ.ta t't.nsot\..1t.

§iIIl ti.lE ur¡ crrrl, ó i.fd.nh. &lr hi(r t riF,i.nr.

^vl*L. 
rxi.fc. d.yoA Íl o.ll¡ tr,,l,^l'|.trd. l. ¡¡,t.

{uc h.hii. .n .l3tn. I irc! ñ d.nL M m'Éi. rtiñc"t,u

l¡

1,,,

I i¡iti. r c(h. lñ hñ¡,n. dnr.,ln.
,ir¡xlúró. q,m¡Jn¡ r llr8ir

/-,

1

?:

n



I'7]NI'AMENTD DE BÜENA IIÍ.;]EI|E PERIONAL

LlYlrV Í Clllo)Dl) ,rF SUS ,IANOS

¿ P()R Ql,t t Iü¡ rrltñir .nf.ÍEd¡ir.. .tih?nri.i.r

r.d. r, E 
' 
r{h. i.r¿n. t¡. n rii¡! Fr .- ti¡lb.fú--tFrx,rrhr

. l, - F.tt¡-- ñ.rt .tdr¡ ! ! t's, iñ.¡rÉ

. !.F r- E .q tt!{ ¿'xi.rh . ñ rflth ¡!r

¿ (-rrNo ?

II tiD,tNE^?tt rrE ñt't.:,\"1 r;tt¡';E I,ERS(r,t,.It.

u1Átá\_gLDMl D E§!§U ¿tla§

.4!r.L.-r ¡o...-úEa.r . r,¿ E .r:ffir ¡ñn\ ..FL
F r b a- [rt5. tr¡r & ,il
nd r¡ir c r 4i.r.. rr F!¡¿t 'r* F .r.nli't?ir..ño ¡a^Ltr^! Dt ñr!tf^r. (l0r?ft)r
P?t5X^tlt
I rs? (ñ r^ t.lPt Dll[CI}r Bt ¡t, pii,ñ t d rfr
FlÉ. t &.tr. t{"r ¡ F & a* t-..
('r¡t 

-!-ü a,it tt\.rr , rfY¡rx, 
^

l. t, N»..t ¡t¡. tvlt) IrF nIiEn;..1 t t tctF¡¡.E n,n* r¡t..t L

L11ÁlN¿-rJJtlDÁtl) D e.t I r !e-t A ¡! Q§.

rrr lla nrrr.f¡i ttr Dr ¡tairr. ¡r. a '-4 r ¡.¡,*.r'l@ ,l aJ'Od-L

xdñ, r- tu ¿i d ¡.-.rrif 
^n^r 

r I r^t¡t^tH^n-*r t^rr¡.. 
'lMAf 

,t7¡t .É
fdú rl}r.! ú ¡r.,r¡ ¡ t n,ñ!¡.rrff,,

\u
hilü-

2



l.li ».1trEñlt) t)E t :t,.i l rtt(;tt.i\I r,r.ttso¡-.lt_

,aa¡Á\4BE¡,t;t_g t t t.t Bt t lrs t,f4t!)N]1] ,,\

¡^ÑaSi ¿¡iriinwrr i nr rl|li Li ,tA rlr. ndr,rá,

si.mf{. rr 6 tINlrr,¡iti t.t^tt'ti},
.¡¡tr.i J'r¡ñ

l','l..IF r¡ nñ¡[rm r¡.t .mi[rri,,,.n rh
l,'B qtr ¡. nrrEir ¡tim ,n ¡ m:rch,t6
P Fr¡ri .lmri6

tt¡.

r'¡! N D¡l tl IiNTl ) ItE nU EN/t ¡t rC t t,N E f EnfON.t t _

B0kL,an¡fQ.Lt tLlt lr2ü Á:&I?&!¿r_I

N., u{ hrdilé ¡ st(.^nSi r,,tS M^N{rs.
rir.¡úl* ¿.|.vúE ls ñ.F dñF¡¿. d. tÑí !
ñiBH r¡ltc* r, mnit ¡rd d. úr,, ,t t ¡r.r ¡.
¡r.Ir.-it d..l¡iñr.¡

N(l 'EJ(rl rnl^ Fr.t. krñutrr n¡,F.. o

¡¡o t,ttrÉ $ tt^nat,t¡t mi.rr¡n hiF.,i
ilirF,irú. ñidot ¡fr.Eid0 $.,}É ,,

'l¡lirsdo tóro ñ dt, riti.( hrhi &le
'rili,i {¡. Fd ¡.¡i l' ñiñ,

t't ,\'l,Iltl.|i7It ttli I(-t.-N | ||t.,|!-:i\t. rt.fi.\t,\.||

P. tIB,tr..¡irrM{.! ar.ra. M^!rt{ll,t
.E<l. ,¡fr rJr*( F¡..q--_ 5.,,irrr

.niir !d I' i. r. ú.*?itró lri. r hsi.
Dñnit l..t;ñ t¡-tirit¡i6D

ri l'ailTti ¡ ¡rx lt.t 
^ 

&.iñit§, Fx"¿..- ñL ft-¡¡rñ.r h{ ¿. Fr¡ñ * @=

tr

LQIIEIIL! lLllt I it)DLR

,

-



nnl trE l'liRstrN,ll.

ir,ñ. 
^t- 

lrr, (Éi kr rrrl tñ ,t, 
^r7^ 

Dr tltt^i A.nh nt

ri{rü ñr-fl¡aa( r§ür¿
t^r¡,¡r n úr¡r1 ¡rLrrrt ñn! tr foñrr rrt lrr

. ro r rr¡r¡r r¡r¡8. t-ttü ! or¡t (Úrr - I t¡t Ú r¡

rcú rr í rtrr^r rir.t tffi-trt ñrda( I¡?t(tr.r.r¡,

arr!4. rrr¡ú:1ñxr¡i I¡,rn,-.r ntÚnf¡ 6u

nt'x t"tt.l t,lt I lal.l l'Rr.lt I

trf,Mfrr¡¡!r, $ ^orr1'¡nrl r: rlt I 
^i 

rrr rr titk o ¡! ItN

r:7nrr.r í.r.rr'rr.rrx t r
. r.lj rrrrr(:rt^lxra¡r o trr n rtnrr-! (rr.txrÁr¡frr ñ.

. rrrl7¡ttrr t«l'lc(1oñ
ti«'r!¡i r¡. 

^r.rHrnf 
(lt

. tll l^l t¡ (fñrÁx[./rflolt (xir7-Ü¡^ t-llrt, ¡.^l a 
^rrIM^rorroa rx(,,xfqr rI oija¡ (n rtr'(¡ iMr(íi( i !nn^rrf

. t.a ülr rtl^ frt¡a 
^r.9r( 'tt^nADtrt 

ftrrirrrtrlr^lrt

rd.¡t ñ¡r ñtm.tñtaFA. r¡r

Bt'N Pttt.l ARI,t ¡r¡: l l-lBtr¡t..|('¡trti

. r¡. rJ'@l:aJr !a (ríErD.irr {-¡Erl6 DE¡Jr rr,Úr r

. tAfiE fr¡Ertñ^EE

. r¡r (t(f^t¡, ¡¡r - tarD!
t¡. . ¡ntl.,ú Ó ..,.o' ^r,l 

ñ|al 'n[,{x'ÉiúounrJ-i

x¡ñ,d nr (r¡IIr¡,r 
^'Qr

oct, '.I
J

4



I '¡t PÁR,l F-t, ('{)tfl'Ra , lr¡.: atlrñsll.l.),f l'
L'o rllt*11)s rtc l-lnlnEZi t, QUlNh:ttts

. rt trat tt¡tt lñ,r 
^rr^ 

tsffrttx',t tar^ l.ÍtrrltMr¡l.rr,! f
(\n,fut-l¡(!r I|7 L¡ilft -t o Qr nvl( (r{ al t! ll l)t Elr ,-t f 'lx
A¡ t)^fir Dl l¡¡t ]rl.trl'ñrot

a tllot ?toDa,l't d! oa uE'rfTr o q rllfl.rrr Dtlrfl ,l I ,rr
roflrt¡rx)l l lt rtl lñ Í,nlfti lrvort¡t¡t,frl.lr¡rtn

a Min( 
^ 

DÜt ttt(¡xjoüt r¡ Dfi arr flJYlt('lflltt{al (fx i ¡rf|
l¡fÁ nt tll¡l)l¡(lfll o ¡t-Mnllñ,{Mrtñlo

. r r- x^,{r¡ D¡ cl,la.! rEr lrll ¡rl tlrftt,r o ql t¡Il( l)t ¡kt tr l,
tlrrrr( fr Iñ (Dnt^Mlll^r-l()ñ |rlt¡rr,t I ltIrrllll¡¡tlIlrt

GRACIAS FOR SU
ATENG¡ON



rNX: ED I IT IEttI\ AJ I' E S A N N'I Z Á 1,, I Ó N

C^tllD,t-D I lllctINr ¡r t^A nrt¡()RAURIN
l)l tlrs Af .trrtEiTOr

SANN'AL'IÓN

I i ¡.l.lx i .^nit *i¡ir y

n8niñci -!¡hxt.ti nst
.d¡rNl..,ñ qrlrn,,!.

l,cr...ir{ rm¡ñt.nimiñf
d. .qd'.i.rrt hr!.éúicñ y

slud.hlÁ-

lir .l ¡r.ff.mrnto. F.f!,,..¡,.ñ v r¡m,rtrt.o ¡1. tq¡rrtuñti1 ri ¡. ,ñ,t.c,¿{ ñ fFrnrt. Fr.trqk rn ñ¡nnutünE c¡ u¡ ,;h,mr.
ñ'a'án.o F! midfirt¡dd.i.t ¡trml|t,r irtuhrtrcr. ,hl.r mft,i nr.6n ti .rl|r,nhñ..vr rrnhi.¡r!tin'qrq !,..i,r,n ñl..rñctidñ .try .,¡ñ
v m'n ,d t¡4 qri ¿.*ti,rF¡rrñ t,Á.tiñr.ñr,s

IIÍGTFNF

1



INOCUIDAD

I a lrlocul(lad es la garantia (le (lue unallntento no carrsalá daño al
cuando ésle sea

g
T

consU fll kl or
lnge rld o.

IÑ I-() ISMO IJ HTR QIIE DF:IINT,ECT,,1LI

Ltlrt¡t3zt:
rir l¡ r.Grió¡ dc,6idlñ ¡l¡ftñ!,.nn r ñ,,¡r. !inht.
(sci.r,¡d t mrñtÉ)

Irt_ttN¡r¡.1.lliN:
l;. h.hhin .i/ñ d. ñi«wa.ni.ñ,r q,É r¡rdñ¡{.t Tkr ,t

I e, ú srt N t -L' r,,l N. t, L9

N(riarI¡, llt 3t,r't¡D^tr ( tt¡t.!. t §rNlr t^^tBtáN,t)|' ¡i I 
^t 

rAR fk.t't,^t (rRt:ANt(,^s lnr-slDr rril)? 
^f,l,tlP¡rtos. ^(.rtIt3, 

t,trItR|l'^ñf ¡_s. r;¡¡r¡s
^N-l\f^t.tt 

y l'tt:3J^t.tst E tNrrR(:^Nt(,^s
OtfRRt,itnR¡ (.oiti,N. trr|lxrs, r^Rtll,t,t..isflrn\r^lr^s ntR t,N rN.Ír^t:t.t| tN^rRlr¡tt¡xlllrsrt,fs trt | 'l^R (.lr\trt.F§ t(ls ttf I trf',tpT¡l

t-,r§ 
^tANt-ll^s 

strN t$,(s Dttk. .]:s trF. ta¡.ti N^R
otrr t.^ §tit.t¡tr^tr

-



c)

!
E
t
!:

,:!

9F
..E

Ei
I,!
¡E
!!*;{!
<*

\
t
l¡:
c

5E
¡.: ¡a:s¡>.rr¿i
t:¿

¡.J

i;,
.*¡i:i!r=
,Ei
!: ili¡
i ¿*
Ef ;!É

li*
r'¡E
: !l
¡l !

q
r¡lz
I
=
l¡]

¿

! I ¡>Ei 
'- a : ,.r :

;itEÍiii
I ! 

=-:i 
:9 !+ I .:'!: : ú

ir:!ii¡i r F

ilii¡ii¡i t i
€iEs=ilEE: i
iÉt!i¡!{its¡
iÉii¡jiitiS:
;i!iEtÉti:É!

E

i
¡a

¡
§
¿

i

§
¿c

i

§

I
I

I

I

I

I

!:

;-



OTN) EIP¡IPLO T»E ..t,.}].ANINACN'N

Srf!.rfi.ir &.o1.¡roqElq¡rn ¡lim,r6 d!.tñ n m
n.l.¿i. y qw úrF*r ldrñ ¡liñrr¡E li.rc ¡r,. ffi,ñir*

r¡ryu y dfeii! d.lihd.,'.r,F r«M.q'nr¡ ñ,rdit¡(i
$r nn.r¡n l¡rrn8. ¡i ¿<.int .ri&\. y q* *rfl*r rix.n
.ryrfú y ut..rrilix.ñ ¿n& <..kt(ñ t;ftdü tir6 ¡r,l

¿LrtMO SE mNE EN RIñGI' UN At.ttlFltlot

I {r§ RlIS{;{rl r(rR t..i (-t r^t. (rN^ (.0ñlltr,i (}
ALIitZ¡¡ I(' ti (,()N t^^ltN,t t(lNr

('.nrilñiñr.ión tld,rl¡

ir.l¡.r!-r rr,, E.ro*¡rk< ñ&i D { !r Fñr ¿ltE I D?{
ftr r ñta.- .-r r¡¡¡Er. 

' 
6 

'!t* 
(nt¡á! rt 6?¡indr

á-ftr&ñhúiJ.á.rú
di{rFi.¡¡.r.tr ¿a¡¡irñ,.rl* ¿nr-Fú.Édritt!,:.
rr i§J ¡i .G.a.. ñ rr¡rá ¿ h úrbi É! ¿ É É¡rñ F!'d^ ñ
F. rhññ: .bñ it ¡itñ ri d ñ ñ* Fr ñr. * rr*H i

lt'l}'¡.< ñ.trñ.ld' F.i¡rrÉ rÉ¡d.-r.r
¿ Lú*rrñ lttt-.t .

$ff'4W
i IIJ

Rfi§'Go E¡orrk;K-n

É rntl

rt tr rrr lllt¡txr¡o]rñttr(>

4



Cómo se reprodr¡cen las bacterlas?

t't b6Ét rbr .á
r.producrn por lfl

ll.ñ.lt ' Irktr
ttr¡arb. ..lo L!

r.fftxhrclr.á d.
udr rnoB. mit
róDa.lÉi F,

Tempcretura de Crsdrnlcnto
[§ ñryorl¡ d. kr

,ñlógfirú arñrÍ a
unr l.n¡fü ,ro
ó?{ktlr ü 3t 'c,
eurx¡l,. Ei.drncrac'rr hnüañ
rnta 5 65 'C, por
b larfo .. d6bc
meílií.r tr
eflrncriot luarE dc
arL .rñlo dc

,&

CoITO SE L'{,NTAIT,NAN I.Ü§ A¡.IIIFJ\T7i|,§

r!.d Jri L{r¡ili
f l.¡-tr ñ¡iY,rr,,r
Fr[.r{<r¡¡ft¡ fihúkt¡n l}{r,r,r ¡ rr

rrrilnis"r, r..ñ ¡. Eñt

w-wÁ-g@l
('ñiE¿¡i L<¡ ñt í.
l{hll'rJ.rñ. rtnbirL,

5



RTF§Gr}! QulMrd^t

!hrñs! ñaidñ dE¡'¡d.

^rtlú¡r r¡ñt .¡Fh{,

r.iQt¡... l,iiic*..rltH¡i.n. ¡L!h.ñr¡b,..,nl|,'dE & r¡ú¡i,

.i'

{*
N

.s#áT

nrr¡'c¿rr rlstcus

rr.rr, .dr. rrn r ¿! ¿idn

o



Cf)NTA.IIII{A(1ON CRUZADA

tt Drf¡n, (lruo coñI^utnl('[)tt c¡¡zAtr^ At, ¡at(, h,
Hl('l(x)Io ittM(,l t^ rurlr(f D, tri ¡ttr![(.T(),
o¡rl lo o 

^tt 
A Mtl cfrnf^rnñ^lxr ¡ Mo itff{ri

r ¿Por quá re debe uúrr un
tamómütro pera illr¡rcntor?

Fr 'r.d. F tid¡rr,ór. r}lnr.r.r

Fcñdd Fr .r.Éúh. (¡ 6r r§6r
k' .lÉd6 6.rrErj ¡r.fn.. ñr.

d.6.n .b .er¡ h..r. .t.É,
¡.'!..rún H-ú b r\ad-ren.
.4., .ÚE rr: rbaú arqrk n*r.h
rrrña.Fr.Ú.r,,.h...".¡
ll..hEr6.hñ¡nr

íl
í.F

@

la7
2

,Ji;ie

a

{



suPF-RFrCtÉ F;í «rm,ÁL1t) ¡rtRE(.1t) a]'.)N

lr.lt h.tlr..- ... .ñr.6r. I mF¡.h , ¿,.trfft.tár,
I).lk¡«lidr.ttñ¡ñúi¡trd. ñ¡o,krriñ¡t,r Id(idnr,h rs
¡'tFrl¡ciñ d c. ..1ó.or.t .tntrñro..ññ msF.
cu.hilld. t.hl.r. Éfiit.ridr'... .tt I ñ.r,i.r .t !¡Fr.
.(ñ!cl¡r&El ú.Éilioa h.ú|.j¡r..quiF,!. 1 ¡j,[r!..u1,,.r.,
Irrt'.j.ñd. ñ d.r.rr.in.'..(¡¡r. 8r*,. rtrriñr..rn .r (ñnF
.lñ. r«ln ,ltnió.!r¡r.ñ'i.. .t.^hól B.t. ñtr.,rr,u

ffi ,&w

r¡l{xEDttltFJvlÍ' t E t"htplFzi nE EQUtn,.t

l;¡¡,.p., c6 rprr l!!.¡l,l. ti {,Frfi.¡(d. t,n ñtinirrn

^,li.iñt 
rl ilctd8..d., r.rtrr¡r h rrtir.l h,r.,r.l

Etñi( 'b h {fFrli.i.. fi,r¡ fñrhái s¡trmr
liliui8 .ú rBrr fnril,L. l*rr¡ ri.i¡ t,t ¡ t,.r¡{m¡

^dicimu 
iñlú.i; hiltrlorit" rt rdtié 

^t 
trr'6,. n ,.¡d'ñrftkiát d. tr|()l,¡ñ

S¡ .l !ñitir¡t. i ¡ail',r¡ .r rrÑ .túnt n¡ ..ñ.ñdii(,rn ¡t
fiiFÉlñ¡rro& i,¡lid d r.?§.,

ffrRut¡Lt rARA rAEt'¡nAR t-t g)t t|(IóN att:
¡ 7.ON) I l!4¡¡tx' ,tr It 1 7 .t) Rtlr) ,)F. ltrD¡¡,

,¡'t..!(Fttc F.t ,, ,r¡t * irrih¡.ti.. ,¡ll-

rúG i rlrñ$
i}Gtlll.t

rora t t.
1'rldr & tinlr¡. & qtó ¡ ld( - rl ii
i.rFñ 

^&rú 
rrn & lj+nh. !r qit. r rR. rr }! + l.n

r+ tu ¡ i,ri*r &liatrrri. trrr. r n rrú
rn|,sdrÉÉ¿'t

{l



INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS
PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

2l

t

É

I



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUOANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION
Km 30.5 Vía Perimetral Campus "Gustavo Galindo"

CHECK DE BPM PARA RSO'VAL

tP(

Elaborado por:,

Feche:
Hora:
Nombre del comedor:

F¡rma Firma d€ verif¡cac¡ón:
Fecha:

no OBSERVACION ESs¡ERSONAL

on uniforme completo: redec¡lle [¡and¡l y zapalos cenados

efsonal con uniforme l¡mpio y en buen estado

on uñas corles, limpies y sin bamiz

ersonal usando cosméticos

Personal usando collar, cedenas. escapularios,u otros obielos colgant

Personal usando ánillos pulseres o relojes.

Personal enfemo de qripe. tos u otros s¡ntomas visibles

rsonal con llagas o heridas en manos

on objetos personales en el área de elaboración

sten bebederos de agua para los trabajadores

sle onal ca ado

servrcr0s

Revisión: Fecha:
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Elaborado por:
Fecha:
Hora:
Nombfe del comedor:

Fima:

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORAOO DE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN
Km 30-s Vía Perimetral campus "Gustavo Galindo"

CHECK LIST DE BPM PARA EL AREA E SERVICIO

Firma de verificac¡ón:
Fecha:

OBS ERVACION ESSI noSeñic¡o:
Vaj¡lla limpia y en buen estado

Controles : Vásos y vai¡llas sin protecaÓn

Personal usando manos para coger alimentos preparados y l¡stos para serv¡rse

Manipulac.ión inconecta de la vaiilla al momento de servir

Personal fumando en el área de servtcio

Area de comedor limpie y libre de olores de la cocine

D¡spensadores de comida l¡mp¡os en buen estado y con temperaturas adecuades

Personal de servic¡o utiliza un¡forme y protección adec¡Jada.

Personal con malos háb¡tos durante el serv¡c¡o: comiendo. conversando, jugando.

boslezando, locándose cualquier parte del cuerpo.

as en los comedoresExiste plag

I
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Revisión: Féc ha:
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORADO OE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR

PROGRAMA OE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION
Km 30.5 Via Perimetral Campus "Gustavo Galindo"

CHECX L/ST DE BPM PARA EL AREA EL]4.BORA

F¡rma de verif¡cación:
Fecha:

ctoN

Elaborado Por:
Fecha:
HoÍa:
Nombre del comedor:

F¡rma:

OBS ERVACIONESnoSI

ersonal con malos hábitos como fumar, maSar chicle o tociándose algune parle del cuerpo

rsonal comiendo en áreas de preparac¡Ón y seNic'io

El pefsonal se lava las manos al comenzaf la elaboleción o durante la prepareciÓn. después de ir al baño

/o toc¿r objetos insaniterios

reas de elaboraciÓn l¡mfias y ordenadas

uchares para probar los el¡mentos regresan al proceso s¡n lavado previo

eceptáculos de basurá delapado muy del c€rca área de elaboración

ertas de cocina ablenas a áreas u otros que pueden contribuir a la contam¡naclón

Las áreás de proceso se encuenlran dilribu¡das de tal manera que no perm an contaminacjÓn de

reas limpias a áreas suc¡as

os utens¡l¡os, como tablas de plcar u otros se encuentran identificados para evitaf contaminación

Existe Iimpieza y sanit¡zaclÓn de materias primas como frutas y hortalizas

os Utensilios tienen operz¡c¡ones de l¡mpieza efeclivas

n utens¡lios, ollas alimentos. ingredientes, y otras superfcies que entran en contado con los ali-

entos sobfe el piso

ste un inlruc1¡vo o metodologíá pafa el lavado de ffutas y hodal¡zas que van a ser consumidas frias

agua tráada para elaborar jugos y otras bebidas

ste n senel foceso de elaboración

III

-III

I

I

I

II

II

II

Revisión: Fecha:

i



ESCUEI-A SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
vtcenRec¡oneDo oE AsUNTOS ESTUDANTILES Y BIENFSTAR

PROGRAMA OE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION
Km 30.5 Via Perimetral Campus "Gustavo Galindo"

CHECK UST DÉ BPM PARA A¿.]IIIACENAMIENTO

Elaborado Por:
Fecha:
Hora:
Nombre det comedor:

OBS ERVACION ESnoS¡

Las árees de almacenamiento se encuenlran limpias y en buen estado

I área de recepción de matena prima se encuentra l¡mpia y buen estado

La materia prima es receptada con las precauciones necesanas

e inspecciono primero la materia prima antes de utilizarla

hoñalizas y frutas son almacenadas en gavetas de plásticos o en rec¡pientes edecuados

Existe materia prima dentlo en el establec¡miento esta en contaclo con el suelo

os al¡menros consideredos no perecedefos se encuentran almacenados en lugáfes ffescos y secos

materia prime o ingfedientes utilizados se encuentfan conectamente álmacenados segÚn su genefo

refrigeradora o redpiente conservador de alimentos se encuenlra sobrecargado de al¡mentos'

"naJuntr, 
los alimentos ¡dentiflcádos en los almacenes y equipos de refrigeragÓn con fecha de

sa lid antrada

acotl n Saand rot óecclma ntle bn p agoed 3 acen pmntee SU o reci prs Íl an óct f1it nCO tanoam UEed emal ari pefmm nace ma e nto qea eln a pnan ecd Ustn c¡bu oste nu da
dnsectlcie IM e aZmc0 UE 0SI dSS 0ed S tefecta nn pSu ctoros rodaad o1con p

eUtTl en ta0d e ladotl a tzn a q
CUn ne ra b ea m ne SCtos eado dÍ e rgc0nereo entCI0ad ra pretLa frger

e

MACENAMIENTO:

o perm¡tan la contaminaclÓn cruzada

III
IIII
II
I-I!II
II I

F¡rña:

F¡rma de
verificación:
Fecha:

Revis¡ón: Fec ha:
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL L¡TORAL
VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION
Km 30.5 v¡a Perimetral Campus "Gustavo Galindo"

CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO

Elaborado por:

Feche:
Noñ:
Nombre del comedor:

P¡sos en buen estado

Lá superf¡cie del piso es l¡sa y compada

e un adecuado drenaje de las aguas de l¡mpieza

I paso de la coc¡na se encuenlra seco y limp¡o

afedes limptas y en buen estado

Las paredes son lisas y no presenlan hend¡duras

ragaluces cubiertos con mallas

s mallas de tragaluces limpas y en buen estado

os vidrios de las ventanas están limpios

sten ventanas de vldrio que puedan iomperse sobre los al¡mentos

echos limp¡os y en buen eslado

El material del techo es el edecuedo

Exilen goteras en el techo

nes limpios y en buen elado

os mesones son l¡mpiados cada vez que sea necesano

rmarios de almacén limpos y en buen estado

s armarios permlen la limpieza de los mismos

Ex¡ste una suf¡c¡ente cánt¡dad de armarios de elmacén

Puertas limptas y en buen estado

puertas que permanecen abiertas cerca del área de elaboración pre-

ntan mallas.

NO OBS ERVACION ES5lINFRAESTRUCTURA Y IVANTENIMIENTO I
III
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Exrsle suficaente aluminactÓn en el área de cocina

Las luces se encuentran en buen estado

Ex¡ste sufioente venlrlac¡Ón
I

lLos e)iractores de techo o pared se encuenlran en buen estado

iste un área destinada al almacenamiento de la basura

pa y fundatachos de basura están en buen estado con ta

Existe una suf¡c¡ente cánlidád de botes de basurá

Las unidades de lavados de platos son de acero inoxidable

Las unidades de lavado de plalos se encuentren en condiciones higiénicas

Exle suficjente espacio en el área de la cociná

ste une d¡stribuc¡ón adecuade de los equipos.

real¡ze manten¡m¡ento prevent¡vo a los equipos

Se cumplen con los horanos establecidos de evacuación de basura.

Exisle ev¡dencia de plágas.

Se realizen programas de fumigaciÓn para el control de plagas y roedoles

presentar celendarios de fumigeciÓn y desratización.

v¡dencia de limp¡eza en áreas intemas y extemas del comedor - bar o

rreta

Existe un instructivo o metodol ta re el lavado de utensil¡os UI S

F¡rma: Fifma de verif¡cación:
Fecha:

I

I

Rev¡sión: Fecha:

..f-$.'
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w VICERRECTORADo DE A. -NTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACIóN
Km 30.5 Vla Perimetral Campus "Gustávo calindo"

Elaborado por:
Fecha:
Hora:
Nombre del comedor:

Finnd

CHECI< LIST DE gPM PARA PERSONAL DE BARES Y CARRETAS

Firma de vérif ¡cación:
Fecha:

st no OBSERVACIONES

lcon unrforrle compreto :eoeq¡la Mandtly zaDatos cerraoos
I

lPersonal ccn Llnrforme limpto y en Duen estado

Con uñas conas Irmpras y stn carnlz

Personal usando cosmétrcos
PeÉonal usando collar cadenas, escaputanos u otros obJetcs
colgantes

Personal usando anrllos pulseras o reloJes

Persona¡ enfermo de gflpe, tos u otros sintomas vtsrbtes

Personal con llagas o herid6 en manos

Personal con baroa o Ugotes soDredtmenstonados stn protecctón

Con objelos personales en el área de elaboración

o servtctos

Existen bebederos de agua para los trabajadores

ExrSe Personal caDacfiado.

lr.*roro.

-

Revis¡ón: Fecha:

I ]
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ESCUELA SUPERIOR POLTTECNICA DEL LITORAL

irceir-ie"ión¡óó DE ASUNTos EST,DANTILES Y BIE-N,EsrAR

áiio'áüür oÉ iópbire a sERvrcros oE ALrMENrAcroN

i<r-¡-o.i vi" i*¡retral camPus "Gu§tavo Galindo"
C S

H T P A A A E

Elaborado Por:
Fecha:

Hora:
Nombre del comedor

Fíma:

OBS ERVACIONESnosi

ontroles Vasos. Scrbetes y vajillas sln protecclÓn

eGonalusanÓCmasospalacogerallmentosplepafadosyllsto§pafaServlrse
ry1SEcnt óean eom3a va1en ¡cana¡íl pu

Cafaalm'.enliacT en pereSEa esn1maccrsasS cventlOS

':'l

aanCerrl'eJr¿a nCcl .tl 'IiMSEerso¡a
3lESonJI elt 0NS TOSEICa na ble CUeI serso? !

candonCrsaenvondoecomccle rvranlec ctoscsantarso
JCdeneJ pelca nécseonde:aDCSI

n casenesoCc ccnestaobu e nnea ntnles CSUe utlan0erso

ajilla lrmPla v en buen esiado

F¡rma de
veriticac¡ón:
F€cha:

Revis¡ón:
F ech a:

-tr_[r_



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUOANNLES Y BIENESTAR
pnotaeua oE soPoRTE A sERvlclos DE ALIMENTAcIÓN
Krñ 30.5 Vía Perimetral Campus "Gustávo Galindo"

CHECK LIST DE BPM PARA ALMACENAMIENTO PARA BARES Y CARRETAS

Elaborado Por;
Fecha:
Hora:
Nombre del comedor:

Firma:

no OESERVACIONESS¡

La materra 3flma es íece§:aoa ocn las crecauclones ñecesarlas

e rnsoecaiano 3rlñerc a .llaterla pnma artes de utillzarla.

a "]aterla 3re-elaDCÍace Se encijentra ¿¡ CanOIClOneS Sañ¡laflaS

Las nonalrz3s v iruias sc:- arñacenadas en gavetas de plástlcos o eñ reclplentes adecuaocs

Extste matella criÍa Óenlio en e! estaDleclmlento esta en contacto con el suelo

os alrmen!os conslceiac!s no pereceÓeros se encuentran almacenad6 en lugares frescos v seccs

La mateía ortrna c Ingrecientes u!tltzados se encuemran correclamente almacenados según su generc

El lugar c íectplenles oe almacenamlento se encuenlra en buen estado y no eS una fuente de

cntamrnactán Dala cs alimentos

ór

ntra ASCt C onCI COn TN ea cr agDi?S a am e a cceLl p
n:a:c rl"c¡l TMn'a Ualri' r1em ae nto emuac e¡ar'lSiJNe aEx

nse rcj as.dmESlOS DIntn ES]S DUrcs:tC CT
el :a Tc a tzn 3t¿ril ense e3 ntos si:'lecC

La ref eraccra c r9clclenle conserYaoor se encuentra soDre ca

L[IACENAf¡IENÍO

a refígeralora c recl0rente c0nserva
o permrtan la ccn:amlnaclÓn cruzada

Firma de
verificeión:
FEcha:

Revisión: Fech a:
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ESCUELA SUPERIOR POLIÍECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUOANTILES Y BIENESfAR
PROGRAMA OE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION
Km 30,5 Vfa Perimetral camPus "Gustavo Galindo"

CHECK LIST DE BPN PARA MANTENIMIENTO DE BARES Y CARRETAS

Elaborado por:
Fecha:
Hors:
Nombrs del comedor:

El mateflal der Plso es el adecuaa:

Pisc6 en buen e§tado

tste elrminaoón adecuaóa oel agua que sé utilizada en él proceso y llmpe¡a

I prso de la coctna s€ encuentra seco y limplo

estructura de la cerreta se enciJ€ntra limpa y en buen estado

SIe vrdno que puedan romperse sobre los allmentos

echos lrmpros y en Suen a$ádo \gretas, hend¡duras. goteras)

Exrg€ un área de*inaoa al almacenarñieñto de la basura

Los tactlos óe basula están en buen esado con tapa y funda

tslé una suftoente cantldad de :otes de basufa

unrdedes de lavados de olatos son de acero lnoxldable

Les unrdades de lavaoo se encuen:ran en condiclones hlglénrcas

$e una drstribuclón adecuada ce ros equlpos

se real¡za mantenlmlento prevedlvo a los equ¡oos

cumplen con 106 horaflos estaoecldos de evacuac¡Ófi de basura

e ev¡dencra oe Plagas.

realizan programas de fumlgacón Para el corltrol de plagas y roedores

ntar calendanc6 de fumrgac,ón y desratEación

vrdencra de lrmpeza en áleas internas y externas del comedor - bar c carreta

$e un rnstructryo o melodo

Firmá de
veril¡cáción:

OBSERVACIONESSIESTRUCTURA Y MANTENIMIENTOINFRA
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I

I

I
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INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS
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CON I ItUt Nrl(;tlolllot o(;l(;o IJE t.os ALIMFNIOS.

DE I EBTVlINACION DEL NUMENU DE M ICNOOfI(iANISMOS

AF n()B l()S MESOr lt OS n E P.

INEN 1 1,29 5

I I f !1,¡ r!0rrir,l r(l,thl(, (.

Irlc<crrlc( etl t,rt ,lt ¡lllrl o ( rll

| ()lrll lr)

I rr, 1,,1,, t,¡i l rr.rrrlrfrr.rr ,l rrrrrrr, r,, rl" rr¡r r""rl'rrri''rr"< ¡¡rohitr' rr¡"r¡'lil'r<

,1, llÍrr.!lr.r ,l' .rlirrllrrt,'

2. Al( AN( I

2||(l¡crlr{.ilr(, I|lrr:1,,,1,rr'(l,ir'.1.r'II'||(I|iIIIIIIII¡'l'rr'r(llIl'¡¡"'r'i|rrrl't¡'rr¡'L'IrrrrrIirLrrI

] ll R\1lN( tl ()(,1^

1.1 l\lictoorB¡rriirll,rt ¡('¡1¡lrilr rrrc:¡ifilor S'trr,t(lrrrllrt( I I I i ( I I ¡ 

' 
I I ,l ;l I I i ( I I I I I s ilt'1'

,rrí,len,, lilrte, ¡ (lrr¡ I, III|','I IIttLt r , 
' 

r I r I ' ' ' I I r I i I i I crr lr r ,fl \ 1\'-( (rrrr (rrr'r

sl rL <.urlll¡tt crl |rrercrrci¡ rlc

zrlr,r ¡'rpl it¡a entre 10.,'lll"(.

J-2 Recrrenlo (h liÚor¡x¡rtií rlr.¡erohi¡rs ¡¡e¡rifilos "ll I l" l( l¡ rtclcrrrtirr,¡(iIirl tlel ntilncrr¡ de trli

r trlrtq¡tri<ntoc,rcr,tl,i,t< rrrcr,'lil,rr 'irl'L r |,'r tlt.ltt: "" rr" rt" rrr r!lr;¡ rir'¡lirrrerrtr¡

,t l sttñtf N

4.1 | sle llrtil0rlr (c lt.r(¡ l.ll l,¡ l,re(rrrÍ iri tic ittrc (¡(l¡ rlri(l(rrfF.lni(r!ll' Pr.1.trl. cr! Llll¡ r!ltle!lta rle ¡li¡lertlo,

¡l <cr inocUl¡rlD t,¡ rÚr ¡rerli,r r,ilirl,¡ rc rlr.<,¡rroll¡ri, lrnrtr,r¡1.) ürr¡ (ol,,rrir irrrlirirhr.rl y vi§il)le' I rlo qe rtl,-

liene nre¡rl¡tttlrr tliltlri,rtrcs rlc(irrl,rl.< rh'l h,'rrrrrEctrci¡¡'Jl} Ilc l¡ r!!rle(lr¡ tlcl '¡lir¡¡nlrr c()tl (l rttedio ftrc\i¡

nrerrle lL¡r(li(l(,,t.tc||rf)cr,r(l¡ ¡ 4t-( \ (1,.(¡,r':( rl. inrrlr¡r ¡ t/ f lt.x // l],,r¡r l¡( J'l¡c¡( l'etti(errtl]r¡(la(.

(¡l(ol¡r el rrtir¡rrr.! (le rtri( rrrtr,a'!rri(rrrr)( .tcr'rlrirrs lrlcrriliLrc Ilr<crrlrr crr (lrl f,r¡ltl'r r) (nrr (lc nltlfrlla a

n¡r lir de plia¡r ;r(lc(tla(l¡rnf.rrl(' «'lcr r i.ll¡rl¡r P.1l ¡ (tlrlerlct I e<Llll'l(li)q (i8l!ili( ¡tiv{r(

4.2 Lin¡itaci(,nr¡ rlel nrit(Jrlrr. sc ri.hc t(lrrsirlc¡¡r (lÚe cl v.llrInt,rltór¡cr)ohlerti(krltledeñorcll0¡¡rel rrti

ntero tcal dc nricrrx¡¡g¡nirr¡r,l viahlcs cn l¡ nrUc(lr¡ rlel¡ido ¡ l¡c riE|liellto( t rr(litir)rlel linlit¡nle!:

4,2 I I Ás cdllrl¡1 nticritlri¡rri§ <rleh'rl aqrlrllet§e lrnnrlrrrft) c¡rlc'l¡(. gtttttltrs' rrcitnrrr o ¡)¡rer, y llo 3rJt¡rer(e ¿

l,era¡ tlc l¡ hnnr(rPcttciT¡ci(ltr y rlihrtiirrr (1. l,l rrrLlarlt¡, ¡r'r l;rrrl'it, ¡¡¡¡¡ ¡rrlorri;r prt'¡lc Iroveni¡ rle t¡n¡ cólt¡la

irrrlividu¡l o (lc ur! Bru!),r lr¿t lcr i¡¡r,,;

§
§
\

ú

4 2.2 I ar cilul¡c nri(rolti¡rr¡! rtuc lr¡t \r,fr¡rl.r Er¡v.q leriorrr( qott ittL¡f'¡rrs rle ntrrlti¡litarre;

4 2 I l-¡< torrrIiti,rrrl'c i r r . r r t 
" t r ¡ r r l ¡ s rl" ¡" I' 'l'io<i<, r¡rtl'i( irirt lf'rI)l'cr '! lrrr 't. Ircv rrt i;r ri'irrItiIriII''IIr y trs" irr

((,rlr.clo rlfl l;t lítttica, tttctr¡ltt.trr r'l rl' \¡t rr)ll" rIri ¡'I'i¡rI''

(CrrDt¡t ial

I
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tlorrrr,r lf.[ N I \?,¡ i

5 l I,,,1,¡< l,rr,t,,¡r.ir
Dr.r,,.r r,rl I !r,¡llilll\tr,,..

6 I 8 ll¡nrr rl. ¡r,l¡ r,llrl,rilo,r

5.2 I I irr:,r r,c t¡.rl1.ri,r (I,ln, , rr I (

r¡rr r. r,i,., i r r ¡ r r r i r r , r , r , r , ,,irr.r{r.r | , ,,,, 
''''t'''''''''' frrir t)rr r ''r'( r ,i', r.r,rr ,r

r r l r r r , r I r i , r ¡ r , ¡ (,rrrrr¡rn(r.r rrrr,.¡1,¡,. ¡,.,'' 
'"' l'" 

" 
rr rtlrlr¡lr lrl'r'¡ 'u ,"'" 

'''''' '''' | 'ItIIIIIII IiII||';I I|r (|IIII I

6. I Al,ltrri¡lcr I r¡ri¡,,, ¡¡1¡,.,¡ r n r¡r lrt,,,, .rr,r,,,,lr( r , , I r i ¡ , I r , ¡l r r , , Irr ¡,,¡¡ ¡;, ,,¡,,

l! I I l'il'rt,¡s v.rrrIigir,¡-,.,,, t)r,.t.r.i,r, trr ,1,. I

6 I ? I'l.r ¡s I,,rri rl,. ¡1¡¡¡ , ¡a ,,,,,,

6 I § {,r.rrlilt¡r

Itl,,r' IIr,¡,lLLL¡r r,, l/lll rl,.D||;,l,l,l

6 l l l rl¡llr¡r.rr,r t/,, 1r,r,,,,., ,,r. 1,,!r.r.r,r,trltr. ¡ f). ,),.0 ( it ,

6 I 4 lr¡l,i,s (1, | §O \ ¡t, nr,,r

I rrrl(l (,r' , ¡¡l I ¡t,,r ¡!,. r,.(. r ,rri,,r l.r\ tl¡1,,

6.1 6 ( ,rrrr,r,l,,r ric (,,t,,r,i.r(

6.1 7 lt,¡l.rrz.r rl,.¡ ¡|,¡r irl,¡,t r¡r, ir,,.rr.i .' srlr) r: \ ,1,, 0.1 ¡1 rlr. <r.rrrrI,rIirLrrI

l( ' I (

I
6 l.t) l¡rr t¡lr ¡lrrr rcErrl,¡lrt,. l/s

6.1 l0 .,\1r,,, t¡!c

ri I Il¡fri,¡.¡¡,¡,n,t l).lr¡ nt¡¡t.llr,t l.rr rrrrr,..tr,rr \

li I l2 r ,,rr1, Lrrl,,r l,.¡,r ,r,'rrr.¡*., l.r!.,r.(l¡ r,. I l¡,r¡t , r.rr,,,.r,1. l: r

rli,,< ,¡¡ 1¡1¡¡¡ ,,
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l, 2 l\lcrli,rr rlc r ulti'o
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ESC ELA PERIOR P LITEC)iIC A DEL LIT R\L
R{,VIA DE TE DE SER!'I IOS DE ALrltE)iT^{cI N DE LA ESP L

PROG
Responsable de toma
Fecha de toma de mucsrra: l9i I1"05

Hora de tomá de mugtra: I I 00 ,q,M

POR
de muestra: Luts -{rce Vera Y Eduardo Sampedro Nombre tlel comedor: 'ELENA SUAREZ"

IVIUESTRA coolGo
MANOS 001|vl

LECHUGA 0021

CODIGO DE
}ILESTRA

COLTFOR}IES
TOT.{LES
]f tlfPi lfl-

f_qsjt:,rltPi )IL
}IESOFILOS

TOTAIES LTC/ml

}{OHOS Y
LEVA.DURAS

UFC/ml
OBSERIv..{CIONES

001 \1
002L

9 NMP'
l l x l0 ' NMP

eUSfNCre 12.83x10 C,'ma¡ros I

\}IP 2.02 x lO LFC

Verificado por: Sr Luis fuce Vera

9 x I0

Se considera un
repofie

< 3NMP como
ausencia segun Ia

norma INEN I 529-6
literal I1.1

COlrÍCLLSIONES:

Sr Lurs .{¡ce Ver¿

.4'1\AIISTA

\f Sc. llana Femanda llorales
COORDINADORA PROTAT

NOTA El objetivo del an,álisrs sea usado como indicador para implementación de sistemas de calidad e inocuidad; mas no el de

emitir algün cenificado

Campus " Gustavo G¡lindo V.", Km 30.5 Vía Perimetralf Gont¡guo a la Cdla' Santa Cecilla'
Teléfonos: 2269730
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