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RESUMEN

El progresivo aumento y las exigencias del mercado nacional y de los clientes
por productos alimenticios de calidad e inocuos, han generado que los negocios como
los bares escolares que elaboran y comercializan alimentos consideren a las buenas
practicas de manufactura (BPM), como la primera herramienta alimentaria para obtener
y proveer productos sanos y seguros.

Se considera un diagnostico de la situacion actual de las condiciones higiénicas
sanitarias en la que se encuentra actualmente el establecimiento tomando en
consideracién reglamentos o normas nacionales asi también las encuestas realizadas a
los estudiantes de la unidad educativa “Enrique Gil Gilbert”.

Finalmente se desarroll6 programas operacionales de limpieza y desinfeccién
(POES) y programas de capacitacion para el personal manipulador, asi mantener la
limpieza integral del establecimiento e instruir al personal manipulador al manejo
correcto de todos los procedimientos L+D.

Palabras claves: Bares escolares, Buenas practicas de manufactura, Limpieza,

Desinfeccion, Saneamiento.
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SUMMARY

The progressive increase and the demands of the national market and the
customers for quality and safe food products have generated that business like the
school bars that elaborate and commercialize food consider to good practices
manufacture BPM, like the first link ford to obtain and supply healthy and safe
products.

It is considered an undiagnostic of the sanitary conditions in which is currently
the establishment taking into account regulations or national standards as well as the
surveys conducted to students of the educational unit "Enrique Gil Gilbert”.

Finally, operational cleaning and disinfection programs (POES) and training
programs were developed for the manipulating personnel, thus maintaining the integral
cleaning of the establishment and instructing the manipulating personnel to the correct
handling of all the BPM procedures.
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INTRODUCCION

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son una herramienta bésica para la
seguridad alimentaria y representan los procedimientos minimos exigidos en los
mercados nacional e internacional en cuanto a higiene y manipulacion de alimentos.
Ademas engloba aspectos de disefio de instalaciones, equipos, control de operaciones e

higiene del personal (Miranda, Jose, 2013).

Las nuevas tendencias en el consumo mundial de alimentos se orientan a la demanda de
productos que cumplan cada vez mas estrictas normas de sanidad, inocuidad y calidad.
Este panorama es producto de un entorno comercial que se torna mas exigente y
competitivo en razén de la globalizacion de los mercados y la interdependencia
econdémica (Diaz, Alejandra, 2009).

Las BPM surgen de la necesidad de reducir Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA), puesto que los alimentos estan expuestos a distintos tipos de contaminacion
(fisica, quimica y microbioldgica) durante su manejo, procesamiento y presentacion; por
tal razon, es necesario aplicar practicas adecuadas de higiene y sanidad durante el
proceso de elaboracion de alimentos, a fin de reducir significativamente el riesgo de
intoxicaciones en los consumidores (Miranda, Jose, 2013).

La Ley Orgéanica de Salud, en el Articulo 6, Numeral 18, sefiala como responsabilidad
del Ministerio de Salud Publica regular y realizar el control sanitario de la produccion,
importacion, distribucion, almacenamiento, transporte, comercializacion, dispensacion y
expendio de alimentos procesados, y otros productos para uso y consumo humano; asi
como los sistemas y procedimientos que garanticen su inocuidad, seguridad y calidad

(RESOLUCION ARCSA-DE-067, 2015).



La Constitucion de la Republica del Ecuador, en el articulo 32, manda que: “La Salud
es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion se vincula al ejercicio de otros
derechos, entre ellos el derecho al agua, la alimentacidn, y otros que sustentan el buen
vivir’ (RESOLUCION ARCSA-DE-067, 2015).
Capitulo I, Planteamos los antecedentes del problema, diagnostico del problema, los
justificativos, delimitacion, los objetivos generales y los objetivos especificos, hipétesis
0 premisas de investigacion y su operacionalizacion. Esto aplicado para el desarrollo
normal del siguiente trabajo.
Capitulo Il Marco tetrico, Antecedentes de la investigacion, Marco conceptual y legal.
Esto aplicado en el desarrollo normal del siguiente trabajo.
Capitulo 11l Encontramos el disefio de la investigacion, tipo de investigacion,
metodologia, técnicas e instrumentos de investigacion, tamafio de la poblacion vy
muestra, y analisis de los resultados de los instrumentos aplicados.
Capitulo IV Propuesta (se divide de acuerdo a los planteamiento realizados).

- Conclusiones

- Recomendaciones

- Referencias

- Apéndices



CAPITULO I

1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

El disefio del plan de accién basado a las buenas practicas de manufactura en
los bares escolares surge como una respuesta antes hechos graves sanitarios, respecto al
bajo rendimiento higiénico que existe tanto en las condiciones fisicas estructurales
sanitarias, condiciones higiénicas del personal, equipos y utensilios en las operaciones

de manipulacién de alimentos etc.

Los bares comedores de las escuelas y colegios en el Ecuador, han venido sufriendo
condiciones estructurales sanitarias deficientes que no acreditan como lugares para el
expendio de alimentos saludables producto de ello las buenas practicas de manufactura
tratan de orientar a los negocios en los principios basicos y practicas de higiene en la
recepcion, elaboracion, higiene del personal manipulador, almacenamiento y
distribucion de los alimentos, con el objeto de garantizar las condiciones sanitarias
adecuadas, y se disminuyan los riesgos de contaminacion alimenticio, por lo tanto son

aplicables a establecimientos donde elaboran, proveen o comercializan alimentos.

Las buenas practicas de manufactura constituyen reglamentos obligatorios que deben
ser cumplidas, de tal forma pongo a consideracién a los duefios o administradores de
los bares escolares, ministerio de educacion, ministerio de salud publica regulada por el
ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia sanitaria), unidades
educativas, y estudiantes en general, el presente proyecto de investigacion del plan de
accion basado a las buenas practicas de manufactura en bares escolares, para que sirva

como guia o0 meta para la mejora continua de los procesos productivos.



1.1. Diagnostico.

Realizando un diagndstico de la situacion actual del bar escolar de la unidad educativa

Enriqgue Gil Gilbert y mediante una lluvia de ideas se ha llegado al siguiente

diagnostico.

v

Instalaciones fisicas estructurales sanitarias

Disefio y Estructura en mal estado sanitario y a la propagacion de plagas.
Bafos o baterias sanitarias en mal estado de conservacién higiénicas.
Personal manipulador de alimentos

Poca cultura del personal en las buenas Practicas de higiene.

Personal manipula los alimentos sin los equipos de proteccion adecuados.
Condiciones de los procesos de almacenamiento

Los equipos de almacenamientos y transportacion sucios sin desinfectar.

v/ Almacenamiento incorrecto de los productos quimicos e insumos no comestibles

(sin rotulacion o etiquetado).

v

v

Condiciones de elaboracion y envasados
Equipos y utensilios sucios sin esterilizar.
Alto abastecimiento de agua no purificada (estd conectada con el sistema de

agua potable).

1.2. Prondstico.

Evaluando el diagnéstico se han llegado a la conclusién de las posibles consecuencias

que determinaron la situacion actual del bar escolar.



v

v

Instalaciones fisicas estructurales sanitarias

Almacenan suciedad, polvo y peligros fisicos como fragmento de vidrios,
madera, metal, fragmentos de cabello etc.

Desprenden microorganismos contaminantes como hongos, insectos, raticidas,
aves, parasitos, etc.

Personal manipulador de alimentos

Mala calidad de los alimentos que van a ingerir los clientes.

Alto grado de contaminacion de los productos perecibles y no perecibles.
Condiciones de los procesos de almacenamiento

Alto grado de contaminacion de los productos almacenados Y transportados.
Infestacion en el medio ambiente y en las operaciones productivas.

Condiciones de elaboracion y envasados

Excesiva Contaminacion de los equipos y utensilios.

Clientes con enfermedades gastrointestinales.

1.3. Control del Pronostico.

Las posibles soluciones que contrarresten el pronostico o las consecuencias las cuales

son las siguientes:

v

v

Instalaciones fisicas estructurales sanitarias

Readecuar y sanear las instalaciones fisicas sanitarias del establecimiento.
Acondicionar y desinfectar los bafios 0 baterias sanitarias en mal estado de
conservacion.

Personal manipulador de alimentos

Determinar un programa de capacitacion de buenas practicas de higiene y

manipulacién de alimentos al personal manipulador.



v' Emplear los Procedimientos Estandarizados de Saneamiento POES para poner
en practica el mantenimiento integral de limpieza y desinfeccion del
establecimiento.

e Condiciones de los procesos de Almacenamiento

v' Plantear un Plan de limpieza y desinfeccion en diferentes areas productivas con
su respectiva frecuencia, accion aplicar L+D y responsable del proceso.

v' Emplear la limpieza y desinfeccion de los equipos de almacenamientos y
transportacion, para prevenir la adulteracion y contaminacion de los productos
manipulados.

e Condiciones de elaboracion y envasados

v Plantear registros operacionales de saneamiento, para llevar a cabo un correcto
control y evidencias de las actividades realizadas.

v' Emplear la higiene y esterilizar los equipos, utensilios de elaboracion vy
envasado, asi prevenir la contaminacion en las operaciones de manipulacion de

alimentos.

2. Formulacion del Problema.

¢Cudles son las condiciones que inciden en la aplicacion de las buenas préacticas de

manufactura en los bares escolares?

3. Sistematizacion del Problema.
Del analisis que se establecieron del diagnostico y prondstico de la situacién actual de

los bares escolares se establecieron las siguientes interrogantes.

1. ;Como afecta el disefio y estructuras en mal estado sanitario en los bares escolares?

2. ¢Como incide la poca cultura del personal en las practicas higiénicas y medidas de

proteccion en la preparacion y distribucién de los alimentos en los bares escolares?



3. ¢(Coémo repercute el almacenamiento de los productos quimicos e insumos no

comestibles en los bares escolares?

4. ¢;Como influye la limpieza y desinfeccién de los equipos de almacenamientos y

transportacion en los bares escolares?

5. ¢Coémo influye la higiene de los equipos y utensilios de elaboracion y envasados en

los bares escolares?

OBJETIVO DE LA INVESTIGACION.

4.1. Objetivo General.

Analizar las condiciones que inciden en la aplicaciéon de las buenas practicas de
manufactura en los bares escolares con el fin de cumplir con las normas técnicas

sanitarias.

4.2. Objetivos Especificos.

=

Identificar los factores que influyen en el mal estado del disefio y estructuras

sanitarias en los bares escolares con el fin de cumplir los estdndares de calidad.

2. Determinar los grados culturales del personal y su incidencia en las précticas y
medidas de proteccién en la preparacion y distribucién de alimentos en los bares
escolares con el fin de preservar la salud de los consumidores.

3. ldentificar las estrategias en el almacenamiento de los productos quimicos e
insumos no comestible en los bares escolares con el fin de optimizar su ubicacion.

4.  Controlar la limpieza y desinfeccién de los equipos de almacenamientos y

transportacion en los bares escolares con el fin de garantizar la calidad de los

productos manipulados.



5. Emplear los equipos, utensilios de elaboracion y envases en los bares escolares de

forma higiénica con el fin optimizar su flujo de produccion.

5. JUSTIFICACION DEL PROYECTO.

5.1. Justificacién Teorica.

El presente trabajo de investigacion con el tema “plan de accion basado a las
buenas précticas de manufactura en bares escolares, caso: Unidad Educativa Enrique
Gil Gilbert del Distrito Educativo #3 Zona 8 de la Ciudad de Guayaquil, se realiz6
con el objetivo de conocer las condiciones higiénicas sanitarias que existen en la
actualidad en los bares escolares y el cumplimientos de parametros de calidad y normas
sanitarias estipulados por las leyes nacionales; a su vez las autoridades reguladoras,
duefios o administradores de los bares escolares, y el comité de control educativo,
tomen en consideracion este proyecto de investigacion para la mejora de los procesos
productivos del bar escolar.

La administracion y servicio de los bares escolares dentro de los centros educativos es
un factor primordial porque los estudiantes consumen los alimentos del mismo, es por
ello que la alimentacion debe ser de calidad y el area donde se realiza la produccion
debe cumplir con los aspectos sanitarios y seguridad adecuados, asi proveer alimentos

seguros e inocuos.

5.2. Justificacion Metodoldgica.

En cuanto a la metodologia realizaremos un analisis de campo preliminar utilizando
herramientas de calidad tales como lluvias de ideas, diagrama de causa-efecto, hoja de
control (checklist), asi realizar actividades y controlar el cumplimiento de una lista de

requisitos.



Ante esta realidad y el cumplimiento al servicio de la comunidades educativas en
aspecto a las buenas practicas de higiene sanitarias, nos hemos motivado elaborar y
ofrecer a los grupos de interés antes mencionados el plan de accion basado a las
buenas practicas de manufactura en bares escolares, con informacion técnica o practica
que sirva para el ejercicio eficaz del negocio y proporcionar los buenos habitos de
alimentos a los consumidores asi solventar esas eficiencias y garantizar al
funcionamiento y administracion de los bares escolares a cumplir con los objetivos

antes indicados y hacer de estos un negocio productivo, competitivo y rentable.

5.3. Justificacion Practica.
Esta investigacion se realizo en el bar escolar de la unidad educativa “Enrique Gil
Gilbert”, donde se observd que el personal manipulador, las estructuras fisicas
sanitarias del establecimiento, equipos y utensilios en las operaciones de manipulacion
de alimentos no cumplian con los requerimientos de las buenas practicas de higiene
sanitarios 0 manufactura que exigia el ARCSA (Agencia Nacional de Regulacién
Control y Vigilancia sanitaria), por lo que fue necesario ir a encuestar a los
consumidores, en este caso a los estudiantes, para que ellos nos indiquen que
percepcion tenian del bar escolar sobre el personal manipulador, la higiene de los
alimentos, equipos, utensilios y las estructuras fisicas sanitarias que intervienen en el
proceso productivo.
6. DELIMITACION DEL PROYECTO.
6.1. Tiempo. El tiempo de duracion del proyecto es de un afio entre el segundo
semestre académico del 2016 y terminando en el segundo semestre académico
del 2017.
6.2. Espacio. El proyecto desarrollard una etapa investigativa y otra descriptiva en

los procesos productivos de buenas practicas de manufactura en bares escolares.
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6.3. Alcance. El proyecto estd enmarcado dentro del proceso productivo del bar
escolar de la Unidad Educativa Enrique Gil Gilbert del distrito educativo #3
zona 8 de la ciudad de Guayaquil, sus posibles focos de contaminacion y la
propuesta del plan de accion basada a las buenas practicas de manufactura
para asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos. El proyecto contard con
visitas programadas al bar escolar de la unidad educativa, en la cual se
ejecutaran las etapas previamente mencionadas. El area donde centraremos
nuestro foco de trabajo serd en las técnicas de higiene y saneamiento del
personal manipulador, los equipos, utensilios, y a las condiciones fisicas
estructurales sanitarias que intervienen en el proceso productivo.

7. PREMISAS.
7.1. General.
Si se analizan las condiciones que inciden en la aplicacion de las buenas préacticas
de manufacturas en los bares escolares se cumpliran con las normas técnicas

sanitarias.

7.2. Especificos.

1. Si se identifican los factores que influyen en el mal estado del disefio y
estructuras sanitarias en los bares escolares se cumpliran los estandares de
calidad.

2. Si se determinan los grados culturales del personal y su incidencia en las
practicas y medidas de proteccion en la preparacion y distribucion de alimentos
en los bares escolares se preservara la salud de los consumidores.

3. Si se identifican las estrategias en el almacenamiento de los productos quimicos
e insumos no comestible en los bares escolares se optimizara su ubicacion.

4. Si se controla la limpieza y desinfeccion de los equipos de almacenamientos y
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trasportacion en los bares escolares se garantizara la calidad de los productos

manipulados.

5. Si se emplea los equipos, utensilios de elaboracion y envasados en los bares

escolares de forma higiénica se optimizara su produccion.

7.3. Definicion y operacion de las variables.

a. Variable Dependiente

Plan de accién de Buenas Practicas de Manufactura

b. Variable Independiente

Area productiva sanitaria del bar escolar

7.3.1. Operacionalizacion de las Variables.

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES INDEPENDIENTES

VARIABLE

INDEPENDIENTE DEFINICION DIMENSION INDICADORES REACTIVOS INSTRUMENTOS
SE DA LA
ESTRATEGIAS PARA | INFORMACION
AREA
TECNICA DE CUALITATIVO LOGRAR LA PARA LOGRAR ENCUESTAS
PRODUCTIVA
HIGIENE Y NO PARTICIPACIONDE | EL DISENODEL | OBSERVACION

SANITARIO DEL

SANEAMIENTO
BAR ESCOLAR

EXPERIMENTAL

LOS

COLABORADORES

PLAN DE
ACCION DE

BPM

(CHECKLIST)
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CAPITULO II

8. MARCO TEORICO

8.1 Antecedente de la Investigacion.

Historia de BPM.

A través de la historia las Buenas Practicas de Manufactura surgié como una respuesta
ante hechos graves e incluso fatales, relacionados con la falta de pureza, eficacia e
inocuidad de alimentos. Los primeros antecedentes de las BPM datan de 1906 en USA y
se relacionan con la aparicion del libro “La Jungla” de Upton Sinclair, la novela
describia en detalle las condiciones de trabajo imperantes en la industria frigorifica de la
ciudad de Chicago, y tuvo como consecuencia una reduccién del 50% en el consumo de
carne. Ademés, se produjo la muerte de varias personas que recibieron suero
antitetanico contaminado, preparado en caballos lo cual provoco difteria en los

pacientes tratados.

Las BPM contrasta los controles de higienes basicos que se deben efectuar en cada
etapa para la prevencién de contaminacion de los alimentos, ademas de impartir
orientaciones sobre el disefio sanitario y la construccién de instalaciones; las
condiciones de los equipos y elementos utilizados; el control de las materias primas y
las operaciones de proceso; las condiciones de almacenamiento y transporte; el control
de productos quimicos; la calidad del agua y los programas de saneamiento relacionados
con el manejo de residuos sélidos, las operaciones de limpieza y desinfeccion, el control
de plagas; la higiene del personal y su capacitacion (Desarrollo de un modelo de
implementacion para la certificacién de buenas practicas de manufactura (BPM) en la

industria panificadora “La Vienesa” ubicada en la ciudad de Riobamba, 2016).
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¢Por qué implementar las BPM?
e Ayuda a producir alimentos saludables e inocuos
e Eslabase para implementar HACCP
e Control de las operaciones, minimizando devoluciones y quejas

e Mejora la imagen del producto (Parametros de Calidad, 2015)

http://www.escuelanutricionalvirtual.com/buenas-practicas-de-
manufactura-en-el-manejo-de-restaurantes-y-centros-afines/

Mandamientos de las BPM

=

Escribir todos los procedimientos y normas

2. Seguir los procedimientos escritos

3. Documentar el trabajo con los registros correspondientes

4. Validar los procedimientos

5. Disefar y construir las instalaciones y equipos adecuados

6. Dar mantenimiento a las instalaciones y equipos

7. Ser competente, como resultado de educacion, adiestramiento y experiencia

8. Mantener limpias las instalaciones y equipos

9. Controlar la calidad

10. Formar y examinar al personal para el cumplimiento de las Buenas Practicas

manufactureras (Pardmetros de Calidad, 2015).
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Beneficios de las BPM
e Creamos conciencia en las personas encargadas de procesar alimentos libres de
contaminantes
e Nos ayuda a elaborar nuestro plan de mejoras, identificando nuestras prioridades
e Reducimos nuestros costos de produccion

e Mejoramos la calidad de nuestro producto y a la vez incrementamos los precios

(Pardmetros de Calidad, 2015)

BENEFICIOS DE LAS BPM ‘

PRODUCIRA ALIMENTOS - Aumento de la competitividad. L
BEGUROS « Aumento de la productividad.
a

DN

)
SRR R - Identificard sus debilidades.
DE SUCOMPARIA - Potenclara sus fortalezas.

~
+ Crece la conciencia del trabajo A '
MOTIVACION DE PERSONAL con Calidad.
- Crece su nivel de capacitacion. / ”I
-

- Se generara confianza al

DISMINUCION DE LAS consumidor

S s L - Se minimiza la probabilidad de
ocurrencia de enfermedades

transmitidas por alimentos

2

Figura 2. Ruiz, Flores, Trochez, Chandias. Recuperado de
https://es.slideshare.net/jlchandias/presentacion-de-bpm

a.- Conceptos sobre salud y enfermedad.

La salud a diferencia de lo que muchos creen, no es la ausencia de enfermedad y debe
ser atendida como un completo estado de bienestar fisico, mental y social. El aporte de
alimentos sanos es fundamental, para evitar enfermarnos por consumo, pero también
nutrirnos debidamente.

Las enfermedades transmitidas por alimentos se adquieren, al consumir alimentos que
se han contaminado durante su obtencion o elaboracion y es bueno saber que estas
enfermedades son producidas casi siempre por un mal manejo de los alimentos al
momento de prepararlos, pero lo importante es que adoptando habitos higiénicos
adecuadas en su manejo, es posible evitarlas (Manual de Capacitacion para

manipuladores de alimentos, 2014).
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b.- Enfermedades mas comunes transmitidas por los alimentos.

Las enfermedades transmitidas por alimentos, de acuerdo a las cifras que maneja la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) constituyen uno de los problemas de salud
méas extendido en el mundo actual y son causa importante de reduccion de la
productividad y de ausencia laboral. Una lista grande de gérmenes como bacterias, virus
y parasitos son los principales causantes de las diarreas, que son la manifestacion mas
frecuente de este tipo de enfermedades que son transmitidos al hombre por medio del
alimento o del agua contaminada (Manual de Capacitacién para manipuladores de

alimentos, 2014).

.Que Esuna ETA-

Enfermedad que es transmitida por el
consumo de alimentos o agua
contaminada

Figura 3. (Centro de Atencion al Sector Agropecuario-Casa, 2012)

1.- Salmonelosis.

Esta enfermedad, es causada por varias especies de la bacteria llamada Salmonella,
produce en el hombre y los animales dos tipos de sintomas tales como gastroenteritis y
fiebres intestinales como es el caso de la tifoidea. Las Salmonellas son resistentes a la
congelacion y a la deshidratacién, pero no sobreviven en medios muy acidos y por
fortuna, son como casi todas las bacterias, poco resistentes al calor.

Sintomas: Generalmente aparecen entre 6 a 72 horas luego de comer el alimento
contaminado, y se manifiestan con colicos, diarrea, escalofrios, fiebre, nauseas, vomitos

y malestar general, los cuales pueden durar entre uno a siete dias.
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Fuentes: alimentos contaminados con heces de animales, en especial huevos, pollos,
carne de res y en general cualquier alimento incluidos frutas y vegetales. También son
fuentes las personas que no se lavan las manos con agua y jabon antes de TOCAR los
alimentos y son portadores sanos, es decir que aparentan estar sanos y no tienen

sintomas, pero eliminan bacterias por la materia fecal (Manual de Capacitacion para

manipuladores de alimentos, 2014).

Figura 4.  Cocina  Segura. (2016).  Recuperado  de
http://www.cocinasegura.com/2016/08/evita-que-los-alimentos-
te-enfermen.html
2.- Staphylococcus aureus.
Es una bacteria esférica, que al ser examinada en el microscopio aparece agrupada en un
conjunto de dos.
Sintomas: La aparicion de los sintomas de esta intoxicacion es usualmente rapida y en
la mayoria de los casos es severa, depende de la susceptibilidad individual a la toxina, la
cantidad de alimentos contaminados ingeridos, de la cantidad de toxinas presentes en
los alimentos consumidos. Aquellos sintomas m&s comunes son: nauseas, vomitos,
arcadas, calambres abdominales y postracion.
Fuentes: Entre los alimentos que frecuentemente estdn involucrados en el
envenenamiento son: la carne y los productos cérnicos; los productos avicolas y los
huevos; las ensaladas como la de huevo, atln, pollo, papas y macarroni; los productos

de panaderia como los pasteles rellenos con crema, las tartas cremosas y los chocolates;
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los rellenos para emparedados; y ademas, la leche y los productos lacteos (Bacterias

patdgenas, 2010).

Figura 5. AMyD.
http://amyd.quimica.unam.mx/course/view.php?id=43

3.- Escherichia Coli.

Es una bacteria que se encuentra normalmente en el intestino del ser humano y de los
animales de sangre caliente. La bacteria se transmite al hombre principalmente por el
consumo de alimentos contaminados, como productos de carne picuda cruda o poco
cocida, leche cruda, y hortalizas y semillas germinadas crudas contaminadas.

Sintomas: Entre los sintomas causada por E. coli, se destaca los calambres abdominales
y la diarrea, que puede progresar en algunos casos a diarrea sanguinolenta. También
puede existir fiebre y vomitos. El periodo de incubacion varia entre tres y ocho dias, con
una mediana de tres a cuatro dias.

Fuentes: La enfermedad se transmite al hombre principalmente por el consumo de
alimentos contaminados, como productos de carne picada cruda o poco cocida y leche
cruda. La contaminacién fecal del agua y de otros alimentos, asi como la contaminacién
cruzada durante la preparacion de estos (con carne de vacuno y otros productos
carnicos, superficies y utensilios de cocina contaminados), también es causa de

infecciones (Organizacién mundial de la Salud, 2016).
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ESCHERICHIA COLI

T S\ @
S N B

FIEBRE DOLOR DE CABEZA NAUSEAS DOLOR ABDOMINAL DIARREA

ALIMENTOS IMPLICADOS

S 4

~

CALENT. PASTERIZ. REFRIG. NO CONT. PRACTICAS SANIDAD
CRUZADA HIGIENICAS ANIMAL

Figura 6. Riesgos alimentarios, control alimentario y gestion de
crisis. https.//pt.slideshare.net/Midevago/1-principales-agentes-
microbianos-y-parasitarios ’nomobile=true

ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA

Art. 167.- El establecimiento de alimentacién colectiva es el lugar donde se realiza la
preparacion, almacenamiento, servido y venta de alimentos directamente al usuario para

ser consumidos en el establecimiento o para su entrega a domicilio.

Art. 168.- En la presente resolucion se establece las condiciones higiénicas y sanitarias
para el funcionamiento de los establecimientos de alimentacion colectiva, a fin de

proteger la salud de la poblacién.

Art. 169.- Las disposiciones contenidas en la presente resolucion son de aplicacion

sanitaria en el territorio nacional por parte de:

a. Establecimientos publicos o privados que ofertan servicios de alimentos
dirigidos a la colectividad ( entendidos en el presente como establecimientos de
alimentaciéon colectiva), incluidos los medios destinados al transporte de
alimentos de tales establecimientos;

b. Embarcaciones que cuenten con areas de preparacion de alimentos y que
ingresen al pais. Se excluyen a aquellas que se encuentran en transito sin

trasbordo de mercancias o personas.
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Art. 170.- Para la obtencion del permiso de funcionamiento para los establecimientos
que lo requieren; lo realizaran a través del sistema automatizado estipulado por la
ARCSA y deberan cumplir con los requisitos establecidos en la legislacion vigente

(RESOLUCION ARCSA-DE-067, 2015).
CONDICIONES SANITARIAS

Art. 171.- UBICACION.- Los establecimientos de alimentacion colectiva deberan estar

situados en zonas exentas de fuentes de contaminacion.

Art. 172.- INSTALACIONES.-

Figura 7. Disefio de manual de aplicacion de GMP en cocinas. Recuperado de
https.//www.emaze.com/@ACWWTLRQ/Dise%C3%B1lo-de-manual-de

a. El disefio, la construccion del establecimiento de alimentacion colectiva; asi
como, la ubicacion de equipos y utensilios a ser utilizados en estos
establecimientos, deberan permitir la limpieza, desinfeccion y mantenimiento
adecuado, a fin de prevenir la contaminacion cruzada garantizando la inocuidad
de los alimentos;

b. El cableado y las tuberias de servicios publicos se deberan instalar de modo que
no obstruya la limpieza de pisos, paredes y techos;

c. Los pisos donde se utilice métodos de limpieza de flujo de agua deberan evitar

la acumulacion de agua y en caso de contar con desagiies estos deberan contar


https://www.emaze.com/@ACWWTLRQ/Dise%C3%B1o-de-manual-de
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con rejillas en buen estado y mantenerse en condiciones sanitarias que eviten la
contaminacion;

En caso de contar con escaleras y estructuras auxiliares, como plataformas,
escaleras de mano y rampas, deberan estar situadas y construidas de manera que
no sean causa de contaminacion de los alimentos, con materiales que permitan
facil limpieza y desinfeccion;

No se utilizaran cubiertas para pisos tales como alfombras u otros materiales
similar en &reas de preparacion de alimentos, cuartos frigorificos, areas de
lavado de utensilios, bafios o baterias sanitarias, cuartos de almacenaje de
desechos u otras areas donde el piso esta sujeto a la humedad y métodos de
limpieza mediante agua, el piso de preferencia sera antideslizante;

Los materiales para superficies de pisos, paredes y techos en las areas en donde
se realicen las operaciones de manipulacion de alimentos, deberan ser
resistentes, faciles de limpiar y desinfectar; y no generar espacios propicios para
la proliferacion de microorganismos y plagas;

En las areas donde se llevan a cabo las operaciones de manipulacion de
alimentos, las puertas deben mantenerse en buen estado de funcionamiento y ser
de materiales faciles de limpiar que impidan la contaminacion cruzada; de
presentar cortinas plasticas o barrederas, estas deben mantenerse en buen estado;
En caso de contar con aberturas que den al exterior se deberan contar con mallas
protectoras desmontables para su facil limpieza y estar en buen estado de
funcionamiento 'y mantener las condiciones higiénicas adecuadas

(RESOLUCION ARCSA - 067, 2015).
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Art. 173.- VENTILACION.-

a. El establecimiento de alimentacion colectiva en caso de ser requerido debera
contar con ventilacion suficiente para evitar la acumulacion del calor. En caso de
no contar con suficiente ventilacion se debe disponer de campanas extractoras u
otros mecanismos, con sus respectivos ductos, las cuales deben encontrarse en
buen estado de funcionamiento y contar con registros de mantenimiento;

b. En caso de requerir dispositivos de ventilacién, calefaccion o aire
acondicionados, estos deberan encontrarse en buen estado de funcionamiento
bajo un procedimiento de limpieza y mantenimiento; y deberan ser instalados de
manera que asegure que el escape de aire no provoquen la contaminacion de
alimentos en la etapa de produccion y de consumo, asi como sobre superficies
que tiene contacto con los alimentos, equipos y utensilios;

c. Las rejillas o respiraderos en las terminales de ventilacion cuando se disponga
de estos, deben ser de material resistente y deben retirarse facilmente para su

limpieza y mantenimiento.
Art. 174.- ILUMINACION.-

a. Las areas de manipulacion de alimentos deberan contar con iluminacion natural
o artificial que permita una visibilidad durante las actividades;

b. En caso de tener luz artificial, las lamparas en las areas de operacion deben
contar con proteccion para garantizar que los alimentos no se contaminen en
caso de roturas, deben mantenerse limpias y en buen estado de funcionamiento

(RESOLUCION ARCSA - 067, 2015).
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Art. 175.- SERVICIOS BASICOS.-

a. Las instalaciones de los establecimientos de alimentacidn colectiva deben contar
con servicios basicos como agua potable o segura, energia eléctrica y un sistema
eficaz de evacuacion de afluentes y recoleccion de desechos;

b. Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillados)
deberén construirse de manera que se evite la contaminacion del abastecimiento
de agua potable o segura. Todas las tuberias de evacuacion de aguas residuales
deberan estar debidamente sifonadas y desembocar en desagues;

c. Se debe contar con procedimientos y registros de la limpieza de cisternas o
tanques de almacenamiento de agua;

d. Los basureros ubicados en las areas de operacion deben ser de material con tapa,
identificados, de preferencias de apertura con pedal, los cuales deben contener
una funda pléstica en su interior. Se debe asegurar el retiro frecuente de
desechos para evitar su acumulacion;

e. Los establecimientos cuando aplique deberdn contar con trampas de grasa que
permitan un tratamiento del agua utilizada en la produccion antes de enviarla al
alcantarillado publico. Las cuales se mantendran limpias y en buen estado;

f. Los establecimientos deberdn contar con un &rea exclusiva, adecuada e
identificada para la acumulacion de los desechos, con proteccién de plagas, y su
disposicion debera ser realizada a través de un sistema eficaz de recoleccion;

g. En el caso de utilizar agua no potable para la produccién de vapor, la
refrigeracion, extincion de incendios y otros fines similares, no relacionados con
preparacién de alimentos, deberad transportarse pro tuberias completamente

separadas e identificadas (RESOLUCION ARCSA - 067, 2015).
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Art. 176.- CONDICIONES SANITARIAS PARA LOS BANOS O BATERIAS

SANITARIAS.-
Figura 8. Control de plagas. Recuperado de
http://www.tecnoplagas.com.mx/control-plagas.shtml|
a. Los establecimientos de alimentacién colectiva deben contar con bafios o

10.

11.

baterias sanitarias, las mismas que deberan cumplir con las siguientes
condiciones:

Lavamanos;

Inodoro y urinario, cuando corresponda;

Dispensador de jabdn de pared provisto de jabon liquido;

Dispensador de antiséptico, dentro o fuera de las instalaciones sanitarias;
Equipos automaticos en funcionamiento o toallas desechables para secado de
manos;

Dispensador provisto de papel higiénico;

Basurero con fundas plasticas;

Provisién permanente de agua;

Energia eléctrica;

Sistema de alcantarillado o desagties funcionales que permitan el flujo normal
del agua hacia la alcantarilla o al colector principal, sin que exista acumulacion
de agua en pisos, inodoros y lavabos;

Sistema de eliminacion de desechos.
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b. Los bafios o baterias sanitarias no deben tener acceso directo a las areas de
manipulacion de alimentos y las puertas deben encontrarse completamente
cerradas;

c. Estas areas deben estar sefializadas, ventiladas, en buen estado de
funcionamiento e higiene;

d. Los procesos de limpieza y desinfeccidn de estas &reas deberan contar con un

procedimiento establecido y su respectivo registro.

Art. 177.- CONDICIONES SANITARIAS PARA EL AREA DE COCINA -

a. El disefio de las instalaciones debe permitir que todas las operaciones se realicen
en condiciones higiénicas y permitan fluidez de movimiento del personal, sin
generar riesgos de contaminacion cruzada;

b. Los espacios en la cocina de preferencia se distribuiran de la siguiente manera:

1. Area de almacenamiento: lugar donde se ubicaran los alimentos
exclusivamente para Su conservacion, previo a su preparacion, sujeta a
condiciones de temperatura y humedad relacionadas a la naturaleza de los
productos alimenticios; adicionalmente deberan contar con una zona identificada
y limitada para almacenamiento de productos quimicos e insumos no
comestibles;

2. Area de preparacion previa: donde se realizaran actividades de limpieza de los
alimentos. El area de preparacion previa estara proxima al area de
almacenamiento de alimentos;

3. Area de preparacion intermedia: donde se realizaran actividades de pelado,

corte, picado y coccion de los alimentos que requieren estas practicas;
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4. Area de preparacion final: donde se realizara el armado y servido de los platos
0 porciones para el consumo en el establecimiento, o para ser enviados a
domicilio.

c. Si el espacio fisico no fuera suficiente para establecer las &reas requeridas, se
determinard al menos el area de preparacion previa y para las otras areas se
realizaran las actividades por etapas, con el fin de evitar la contaminacion
cruzada. Después de cada etapa se debe realizar la limpieza de las superficies
que se emplearan en la siguiente etapa;

d. Los lavabos deberan estar ubicados de manera que faciliten el acceso al personal

que manipula alimentos y de preferencias para el lavado de utensilios y equipos.

Art. 178.- CONDICIONES HIGIENICAS PARA EL AREA DEL COMEDOR

a. El comedor estara ubicado proximo a la cocina, donde la distribucion del
mobiliario permitira la adecuada circulacion de las personas que concurran al
establecimiento;

b. EI mobiliario debe ser de material resistente, mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene y ser de facil limpieza y desinfeccion (RESOLUCION

ARCSA - 067, 2015).

Art. 179.- CONDICIONES SANITARIAS PARA LOS EQUIPQOS, UTENSILIOS

Y SUPERFICIES EN CONTACTO DIRECTO CON LOS ALIMENTOS.-

INOCUIDAD CALIDAD

Capacidad de un
producto o servicio

de satisfacer las
necesidades del
consumidor

Figura 9. (Arteta, Antonio, 2014)
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El material constituyente de los utensilios, equipos y superficies en contacto con
los alimentos debera ser resistentes, no toxicos, que no permita el traspaso de
colores, olores o sabores a los alimentos, que no presente porosidad por su uso y
sean de facil limpieza, desinfeccién y mantenimiento;

Las superficies que tienen contacto con los alimentos deben ser lisas, sin
presencia de roturas, grietas, astillas, agujeros o imperfecciones y ser de facil
limpieza, desinfeccion y mantenimiento;

Los equipos y utensilios que se encuentren en mal estado deberan ser retirados
de las areas donde se manipulen alimentos, mismos que no deberan ser
utilizados en actividades de manipulacion de alimentos;

Durante su almacenamiento los utensilios deberan estar ubicados en lugares
destinados para este fin y protegidos de fuentes de contaminacion;

Los equipos para la conservacion de los alimentos tanto en frio como en
calientes, deberan estar en Optimas condiciones higiénicas y funcionamiento,
sujetos a mantenimiento periddico con su respectivos registros;

Las tablas de picar deben ser de superficies lisa y mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene; de preferencia diferenciadas para los diferentes usos;

Se puede utilizar utensilios de madera; siempre y cuando el material sea duro,
no poroso Yy este en buen estado de conservacion e higiene;

Deberd existir una adecuada separacion entre el equipo limpio y sucio

(RESOLUCION ARCSA-DE-067, 2015).
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CONDICIONES HIGIENICAS PARA EL PERSONAL

Figura 10. Curso de manipuladores de alimento. Recuperado de
http://figna.com.ar/cmda.php

Art. 180.- DE LA HIGIENE.- El personal manipulador de alimentos debe cumplir con

las siguientes condiciones:

a. Mantener aseo personal diario;

b. Mantener las ufias de las manos cortas, limpias sin esmalte o barniz y que no
presente heridas expuestas;

c. No portar joyas como aretes, anillos, pulseras, relojes, collares, o cualquier otro
accesorio;

d. Llevar el uniforme o vestimenta de uso exclusivo para la actividad que realizan,
el cual deberd estar limpio y en buen estado. Durante las actividades de
preparacion de alimentos de preferencia se debe contar con delantales faciles de
lavar y de preferencia de colores claros. El calzado debe ser acorde a las
actividades a realizarse, de material de facil limpieza, antideslizante y cuando se
requiera impermeables. EI uniforme debe ser empleado Unicamente para
actividades de servicio de alimentos, se debe facilitar al personal en espacio
destinado para sus articulos personales;

e. Durante las actividades de manipulacion de alimentos deben portar proteccion

para el cabello como: cofia o gorro que cubra la totalidad del cabello. En el caso
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que el personal manipulador de alimentos presente barba o bigotes este debe
contar con proteccion que cubra estas areas faciales;

No se debe comer, beber, fumar, escupir, masticar chicle, estornudar, toser sobre
alimentos u otras practicas antihigiénicas que puedan contaminar al alimento
como tocarse parte del cuerpo y otras;

El propietario o administrador del establecimiento debe proporcionar los
insumos necesarios para el adecuado lavado de manos (agua, dispensador con
jabén liquido, secador automatico de manos o papel toalla y dispensador con
antiséptico). Se debe contar con procedimientos de lavado de manos, mismo que
se encontrara en un lugar visible mediantes carteles ilustrativos;

El personal debe mantener las manos limpias y las partes expuestas de los brazos
conforme al procedimiento de lavado de manos, en especial en los siguientes

Casos:

FORMA CORRECTA DE LAVARSE

LAS MANOS CON AGUA Y JABON

TO ORGSR SeOcHion DACS MEINHN 1L WG 81 15 Se0unios

unisalud

Figura 11.. Jiménez Armando. (2012). Recuperado de
http://preparandofrutasyvegetales.blogspot.com/2014/03/lavado-de-
manos.html/

Antes de manipular alimentos, equipos y utensilios;

Después de tocar partes descubiertas del cuerpo humano que no sean las manos
0 las partes expuestas de los brazos que estan limpias;

Después de ir al bafio;

Después de toser, estornudar o usar un pafiuelo;
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5. Después de manipular dinero;

6. Durante la preparacion de alimentos con la frecuencia necesaria para eliminar la
suciedad y el riesgo de contaminacion;

7. Cuando se alterna la manipulacion entre alimentos crudos, alimentos preparados
o listos para el consumo;

8. Después de realizar actividades que contaminen las manos o partes expuestas de
los brazos.

i. En caso que el personal que prepara alimentos utilice guantes, se recomienda
cumplir lo siguiente:

1. Que para la manipulacion de alimentos los guantes sean desechables, se
mantengan en buen estado mientras son utilizados por el personal y sean
reemplazados al cambiar de actividad;

2. Que se realice un control periodico de las condiciones de los guantes en uso;

3. Que el uso de guantes no exime a quien manipule alimentos de la obligacion de

lavarse las manos conforme el procedimiento establecido.

Art. 181.- DE LA SALUD

a. El propietario o administrador del establecimiento de alimentacién colectiva seréa
el responsable de implementar programas de salud preventiva para el personal
que labora en el establecimiento;

b. Previo a la incorporacién del establecimiento de alimentacién colectiva y cada
vez que se considera necesario, el personal manipulador de alimentos se debe
someter a un chequeo médico, especialmente después de una ausencia originada
por una infeccién que pudiera provocar contaminaciones en los alimentos que se
manipulan. El propietario o administrador del establecimiento sera directamente

responsable del cumplimiento de esta disposicion;
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c. El personal manipulador de alimentos debe gozar de buen estado de salud y
estar libre de heridas infectadas, infecciosas cutaneas, llagas, enfermedades
respiratorias, gastrointestinales y otras infectocontagiosas y se lo deberé ubicar
en una actividad donde no se encuentre en contacto directo con los alimentos;

d. El propietario o administrador del establecimiento de alimentos colectiva
excluira o restringird el acceso del personal manipulador de alimentos a las
actividades de operacion en los siguientes casos:

1. Si se presentan sintomas como voOmitos, ictericia, diarrea, fiebre, dolor de
garganta con fiebre, lesion cutanea infectada con pus, una herida infectada
abierta o con secrecion ubicada en las manos, mufiecas o zonas expuestas de los
brazos;

2. Cuando no se encuentra en condiciones de salud que le permita realizar sus
actividades, debido a que presente enfermedades que pueden transmitirse a los
alimentos;

e. Se puede reincorporar al personal manipulador de alimentos a sus actividades si
se presenta el certificado médico emitido por el profesional de la salud que
sefiale que la persona esta en condiciones aptas para manipular los alimentos;

f. El establecimiento debera contar con un botiquin basico de primeros auxilios.

Art. 182.- DE LA CAPACITACION.-

a. Es responsabilidad del propietario o administrador del establecimiento de
alimentacion colectiva garantizar que el personal que labora en su
establecimiento, cuente con capacitacién al personal manipulador sobre higiene
de los alimentos, procedimientos internos conforme a un programa de

capacitacion, con sus respectivos registros y evaluaciones, asi como
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proporcionar las instrucciones de trabajo necesarias para garantizar la higiene

durante las actividades de operacion (RESOLUCION ARCSA - 067, 2015).
CONDICIONES HIGIENICAS DE MANIPLULACION

Art. 183.- Recepcion o compra directa.- Durante la recepcion o compra directa de

alimentos se deben cumplir con las siguientes condiciones:

a. Efectuarse en é&reas limpias, iluminadas, libre de materiales en desuso, y
protegidas de fuentes de contaminacion;

b. Durante el proceso de recepcion o compra directa, el personal encargado debe
inspeccionar los alimentos y verificar lo siguiente:

1. Que los alimentos se mantengan en Optimas condiciones ambientales y de
temperatura aptas para la conservacion y frescura de los mismos;

2. Que los alimentos se encuentren en condiciones aptas para el consumo, libres de
plagas y deterioro;

3. Que los envases y contenedores se encuentren integros, sean de material apto
para contener alimentos y de uso exclusivo para este fin;

4. Que los alimentos procesados a utilizar deben estar claramente identificado,
contar con su respectivo nacional y este dentro del periodo de vida util;

5. El propietario o administrador del establecimiento debera contar

6. con un registro de proveedores con la informacion de la misma.

Art. 184.- ALMACENAMIENTO.- El almacenamiento de alimentos debe cumplir

con las siguientes condiciones:

a. Las areas de almacenamiento deben estar en un lugar exclusivo para este finy en
condiciones de limpieza O&ptima, evitando la exposicion a fuentes de

contaminacion;
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Figura 12. https://www.makro.es/productos/equipamiento-para-
negocios/almacenamiento

Conforme al tipo de producto se garantizara que las condiciones ambientales y
de temperatura sean aptas para la conservacion y frescura, las cuales minimicen
el deterioro y la contaminacién de los alimentos;

Durante las actividades de almacenamiento se debe aplicar el principio PEPS
(lo primero que entra es lo primero que sale) o PCPS (proximo a caducar
primero en salir) dependiendo de la naturaleza del producto;

En las areas de almacenamiento, los alimentos deben estar separados del piso,
paredes y techo de forma que se evite la contaminacidon, en superficies limpias y
en buen estado de mantenimiento;

La disposicion de los alimentos en las areas de almacenamiento deben permitir
el facil acceso para el personal autorizado;

Los alimentos se deberan ubicar de manera que permitan la circulacion de aire,
de tal manera que no se presente hacinamiento de los productos almacenados;
Los alimentos se almacenaran de manera que eviten la contaminacion cruzada,
de preferencia en recipientes cerrados o herméticamente sellados y separados e
identificados conforme su naturaleza;

Los alimentos semielaborados, trasvasados o elaborados como salsas, aderezos,
condimentos, y otros similares en el establecimiento para su propio uso deben

almacenarse debidamente rotulados con el nombre del producto y su fecha de
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elaboracion; previo a su uso se verificara que el producto este apto para el
consumo;

i. Los equipos de refrigeracion y congelacion o las areas destinadas para este fin
permitiran el facil acceso para la limpieza y mantenimiento; en caso de existir
cuartos frios o de congelacion estos deberan garantizar que el agua producida
por la condensacion no caiga sobre los alimentos almacenados;

j. La ubicacién de los productos alimenticios en los equipos de refrigeracion y
congelacion debe permitir la circulacion de frio;

k. Las estanterias, bandejas, ganchos, entre otros, destinados a almacenar los
productos alimenticios seran de materiales resistentes a las operaciones de
limpieza y desinfeccion y se encontraran en perfecto estado de conservacion e
higiene;

I. Las areas de almacenamiento de alimentos no se utilizaran como bodegas de
utensilios y equipos en desuso o inservibles, u otras materiales que puedan

contaminar los alimentos.

Art. 185.- PREPARACION PREVIA. - Durante la preparacion previa de alimentos se

debe cumplir con las siguientes condiciones:

a. Verificar que la condicién del producto alimenticio sea apto para el consumo
previo a su proceso de preparacion, caso contrario este debe ser eliminado
higiénicamente;

b. Los alimentos deben ser lavados con agua potable o segura previo al proceso de
coccidn o servido;

c. Los alimentos a ser consumidos sin pelar y crudos deben ser sometidos a
procesos de lavados y desinfeccién con productos aptos para alimentos

utilizados de conformidad a las instrucciones del fabricante;
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Los alimentos picados y troceados que no se utilicen en la preparacion inmediata
se deben almacenar segun las caracteristicas del producto debidamente
protegidos hasta su coccion o servido;

Los alimentos que han sido previamente preparados y posteriormente sometidos
a procesos de refrigeracion o congelacion para su posterior coccion y servido,
deberan ser rotulados de preferencia con el nombre del producto, la fecha de

elaboracion y nombre del responsable de la misma.

Art. 186.- COCCION Y PREPARACION.-

a.

las bebidas calientes o frias, asi como el hielo de consumo directo o que tenga
contacto directo con el alimento deberan ser preparados con agua potable o
segura;

El hielo utilizado como un medio para enfriar alimentos, serpentines o tubos de
los equipos no podra ser utilizado para consumo humano; tampoco esta
permitido el uso de escarcha o hielo quimico procedente de los equipos de
congelacion;

Las grasas y aceites utilizados para freir no deben estar quemados y deben
renovarse inmediatamente cuando los cambios de caracteristicas organolépticas
sean evidentes. Se debe contar con un registro que indique las renovaciones
efectuadas;

Se utilizaran exclusivamente aditivos alimentarios permitidos y en cantidades
que respondan a las especificaciones indicadas en las normas técnicas nacionales
vigente;

La degustacion de los alimentos preparados se realizara con utensilios limpios,

mismo que no se podra introducir nuevamente en el alimento preparado.
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Art. 187.- TRANSPORTE.-

L
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Figura 13.
http://www.seguridadglobalnet.com.ar/productos.asp?cat=147&rub=324

a. El transporte en los establecimientos de alimentacién colectiva debe ser
adecuado para el uso de esta actividad cumpliendo con las condiciones
higiénicas y sanitarias establecidas en la presente resolucion;

b. Debera ser de facil limpieza, desinfeccion y mantenerse limpio, en buenas
condiciones y equipado de manera apropiada para satisfacer cualquier requisito
especial durante el transporte de los alimentos preparados;

c. El trasporte los alimentos debe estar equipado de manera que proporcione la
temperatura adecuada conforme a la naturaleza del alimento;

d. Los alimentos preparados deben transportarse en recipientes o contenedores
cerrados aptos para alimentos, que prevenga contaminacion por contacto o
derramamiento, los mismos deberan ser higienizados posterior a su utilizacion;

e. Los vehiculos empleados para el transporte de alimentos preparados deberan ser

adecuados, cerrados y que garanticen la inocuidad de los mismos.

Art. 188.- SERVICIO DE ALIMENTOS PREPARADOS.-

a. Previo al servido de alimentos, los utensilios a usar deben estar en dptimas
condiciones de higiene y en buen estado de conservacion;
b. Durante el servido los dedos de los manipuladores no deben entrar en contacto

con los alimentos;
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c. No se deberé colocar los platos o fuente con los alimentos unos sobre otros;

d. El hielo de consumo no debe manipularse directamente con las manos, se los
realizara con pinzas, cucharas o similares;

e. Para servir el azucar, café soluble y productos complementarios a la comida
como salsas y aderezos, entre otras, se servirdn en porciones individuales
envasados comercialmente. En caso de servirse en recipientes, estos deberan ser
de uso exclusivo, aptos para alimentos y se mantendran limpios;

f. Las salsas, aderezos y otros productos que no estan envasados comercialmente,
deben ser sometidos en refrigeracion previa a su servido y en caso de no ser

consumidos una vez servidos, estos deberdn ser desechados higiénicamente.

Art. 189.- MANTELERIA Y PANOS DE LIMPIEZA -

a. La manteleria utilizada debe estar en buen estado y déptimas condiciones de
limpieza. Se debe almacenar limpia, en un lugar exclusivo y cerrado, libre de
fuentes de contaminacion;

b. Las servilletas de tela deben reemplazarse posterior a cada uso y ser lavadas;

c. En caso de utilizar individuales, estos deben ser higienizados posterior a cada
uso;

d. Para limpiar los derrames de alimentos de la vajillas causadas durante el
servicio se debe utilizar papel toalla desechables;

e. Los pafios en uso para limpiar las superficies de mesones y de otros equipos se
deben mantener en una solucion quimica desinfectante entre usos y ser lavadas
diariamente;

f. Los pafios en uso para limpiar las superficies que tiene contacto con los
alimentos de origen animal crudos, se deben mantener separados de los pafios

que tienen otro usos;
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g. Los pafios utilizados en limpieza y las soluciones quimicas desinfectantes
especificadas, no deben tener residuos de alimentos ni suciedad visible y deben
ser ubicados en un lugar especifico a fin de evitar la contaminacion de
alimentos, equipos, utensilios y manteleria;

h. Se deberad utilizar pafios limpios para el secado de vajilla y serdn de uso

exclusivo para esta actividad.
Art. 190.- DE LAS TEMPERATURAS.-

a. El propietario o administrador del establecimiento de alimentacion colectiva,
durante las actividades de recepcion, almacenamiento, conservacion,
preparacion, transporte y venta de alimentos, debe monitorear y registrar las

temperaturas a fin de garantizar la conservacion y preparacion de alimentos.
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Figura 14. (Rodriguez, Emiliana, 2013)

Art. 191.- DESCONGELACION, RECALENTAMIENTO Y ENFRIAMIENTO.-

a. Ladescongelacion de alimentos cumplira lo siguiente:
1. Se realizar a temperaturas controladas y no a temperatura ambiente, evitando la

contaminacioén cruzada;
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Los alimentos descongelados no podran volverse a congelar; en caso que se
requiera porcionar alimentos se recomienda hacerlo a temperaturas no mayor de
4 °C.

El recalentamiento de alimentos debe cumplir lo siguiente:

Las porciones que se hayan mantenido en frio, deberdn recalentarse y
consumirse inmediatamente;

Los alimentos recalentados que no se consumen en ese instante no podran ser
ofrecidos posteriormente para el consumo humano y deben ser desechados
higiénicamente.

CONTAMINACION CRUZADA - Para prevenir la contaminacion cruzada se
aplicaran las siguientes medidas:

En caso que el personal, utensilios o superficies hayan entrado en contacto con
alimentos crudos, se realizara los procedimientos de limpieza y desinfeccion
necesarios, previo al contacto con alimentos en preparacion o listos para el
consumo;

Los alimentos y bebidas en exhibicion se deben proteger de fuentes de
contaminacion;

Los alimentos que no se ingieran o sean devueltos por los consumidores no se
pueden ofrecer nuevamente para el consumo humano y deben ser desechados
bajo condiciones higiénicas adecuadas;

El personal que manipule alimentos no pueden utilizar un utensilio mas de una
vez para degustar los alimentos que se estdn en proceso de preparacién o
expendan;

En caso que el consumidor lo requiera se debe proporcionar informacion precisa

sobre el contenido de los alimentos preparados (alérgenos); v,
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6. En caso de roturas accidentales de material de vidrio o ceramica en areas donde
existan alimentos expuestos, estos deberén ser desechados y el material para la
limpieza serd de uso exclusivo para este fin (RESOLUCION ARCSA - 067,

2015).
PRACTICAS DE LIMPIEZA Y CONTROL DE PLAGAS
Art. 192.- DE LA LIMPIEZA. -

a. Las instalaciones donde se realiza la manipulacién de alimentos estaran sujetas a
procesos de limpieza periddica conforme el procedimiento establecido con sus
respectivos registros;

b. Los equipos, utensilios y superficies en contacto con los alimentos y los medios
de transporte deben ser sometidos a procesos de limpieza y desinfeccion con la
frecuencia necesaria conforme al procedimiento establecido con sus respectivos
registros;

c. Los procesos de limpieza y desinfeccion deben realizarse con agua potable o
segura, aplicando sustancia aptas para uso en establecimientos manipuladores de
alimentos y conforme a las especificaciones del fabricante;

d. Todos los productos quimicos y utensilios de limpieza estaran debidamente
etiquetados y almacenados en un compartimiento seguro de uso exclusivo para
este tipo de producto, de acceso a personal autorizado y separado de las areas de
manipulacion de alimentos;

e. El agua previamente en procesos de limpieza y desinfeccion no podra ser
reutilizada en procesos posteriores de limpieza o preparacion de alimentos;

f. Se debe utilizar productos quimicos de grado alimenticio.
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Art. 193.- DEL CONTROL DE PLAGAS.-

a. El establecimiento de alimentacion colectiva debe contar con un manejo
integrado de plagas, el cual debe ser realizado por personal externo o interno
capacitado;

b. En caso que la actividad se realice por personal interno, el responsable sera el
propietario del establecimiento o su delegado y debera contar con el
procedimiento correspondiente y su respectivo registro;

c. Las instalaciones contaran con protecciones contra plagas las cuales deberan
estar en buenas condiciones de funcionamiento. En caso de contar con elementos
fisicos como protectores anti insectos o trampas estos seran desmontables y de
facil limpieza;

d. Las estructuras y disefio del establecimiento de alimentacion colectiva no debera
permitir el acceso o refugio de ningdn tipo de plagas;

e. Se podran usar Unicamente métodos y sustancias quimicas para el control de
plagas aptos para aplicar en establecimientos de alimentacién de conformidad al
uso para el que estén destinados, evitando la contaminacién de los alimentos,
superficies y utensilios;

f. Los quimicos empleados para el control de plagas deberan contar con su
respectivo método de aplicacion y no pueden empelarse en las &reas y

superficies de contacto con el alimento (RESOLUCION ARCSA - 067, 2015).
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DE LAS PROHIBICIONES

Art. 194.- PROHIBICIONES.- Se prohiben las siguientes practicas dentro de los

establecimientos de alimentacién colectiva:

a. La comercializacion de alimentos preparados en el area de la cocina de una
vivienda particular destinados al consumo de alimentacion dirigida a la
colectividad;

b. Que las areas de preparacion y manipulacion de alimentos del establecimiento
de alimentacién colectiva sean utilizados como lugar de vivienda particular;

c. La venta de todo alimento que haya sido objeto de contacto con las manos
contaminadas, fluidos corporales, tales como fluidos nasales u orales, u otros
medios, por parte de los manipuladores de alimentos, consumidores u otras
personas;

d. El ingreso de personas ajenas a las areas de preparacion o almacenamiento de
los alimentos, salvo visitas breves y recorridos guiados que pueden ser
autorizados por el propietario o administrador del establecimiento de
alimentacion colectiva, siempre gque se tomen medidas para asegurar que los
alimentos, los equipos, mantelerias y utensilios se protejan de la contaminacion;

e. La presencia de animales o mascotas en el interior de los establecimientos de
alimentacion colectiva a excepcion de los animales de servicio. En las areas de
preparacion de alimentos se prohibe el ingreso de animales de servicio

(RESOLUCION ARCSA - 067, 2015).
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DE LA VIGILANCIA Y CONTROL DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE

ALIMENTACION COLECTIVA

Art. 224.- Los establecimientos de alimentacion colectiva estaran sujetos al control y
vigilancia por parte de la ARCSA, donde se verifica las condiciones higiénico sanitarias
y demas requisitos técnicos aplicables de acuerdo a lo establecido en esta normativa

técnica sanitaria.

Art. 227.- PLAN DE ACCION ESTABLECIMIENTO VISITADO.- Si luego de las
visitas de vigilancia de la ARCSA y una vez evaluado el establecimiento se obtienen
observaciones y recomendaciones, estas de comun acuerdo con los responsables del
establecimiento, estableceran el plazo que debe otorgarse para su cumplimiento, con

base a un plan de accion (RESOLUCION ARCSA-DE-067, 2015).
REGLAMENTOS DE LOS BARES ESCOLARES

El Ministerio de Salud Publica (MSP) y el Ministerio de Educacion (MINEDUC), con
fecha 3 de abril del 2014, expiden el Acuerdo interministerial N° 0005-14 a través del
cual se expide el Reglamento para el Control del Funcionamiento de Bares Escolares
del Sistema Nacional de Educacién, con el proposito de promover una cultura
alimentaria y nutricional, para garantizar la seguridad e inocuidad de los alimentos
como parte del cuidado y promocién de la salud de nifios, nifias y adolescentes.

(Acuerdo Ministerial 0001-15, 2015)

|

i
dejo de exp con alto de azucar.

Figura 15. (Alimentacién Saludables en Bares Escolares, 2016)
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a.- Condiciones fisicas.

El bar escolar es un espacio fisico apropiado para la preparacién y expendio de
alimentos y bebidas saludables, el cual debe cumplir con lo establecido en el Capitulo Il
Caracterizacion de los bares escolares del Reglamento para el Control del
Funcionamiento de Bares escolares del Sistema Nacional de Educacién (Acuerdo
Ministerial 0001-15, 2015).

b.- Infraestructura fisica.

En el caso de las instituciones educativas fiscales que aun no dispongan de la
construccion del bar escolar deben cumplir con los estandares establecidos para las
unidades educativas mayores y menores implantadas por la Subsecretaria de
Administracion Escolar del MINEDUC y para las instituciones educativas fiscales que
requieran realizar mejoramiento, ampliaciobn o adecuacion de infraestructuras,
instalaciones o servicios del bar escolar, deberan ejecutarlo de acuerdo con los
procedimientos administrativos establecidos (Acuerdo Ministerial 0001-15, 2015).

c.- Caracteristicas o infraestructura del bar escolar.

1.- Bar escolar simple: Local cerrado, con una superficie no mayor a 16 metros
cuadrados, en el cual pueden prepararse alimentos para el expendio, siempre y cuando
cumplan con las condiciones apropiadas para el efecto que se encuentran descritas en el
presente reglamento; en estos locales pueden expenderse también alimentos procesados,

cumpliendo las condiciones normativas vigentes.
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Figura 16. Guia para bares escolares. (2011).
http://www.opsecu.org/manuales_nutricion/BARES%20ESCOLARES/ART.
%20GUIA%20PARA%20BARES%20ESCOLARES.pdf
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2.- Bar escolar comedor: Local cerrado, cuyas dimensiones superan los 16 metros
cuadrados, y que cuenta con equipamiento e infraestructura completa, tanto para la
preparacién de alimentos como para el servicio de los mismo en sus propias
instalaciones; de contar con servicios higiénicos y lavamanos, estos estaran aislados
fisicamente de las areas de elaboracion y del servicio de los alimentos (Guia para Bares

Escolares, 2011).
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Figura 17. Guia para bares escolares. (2011).
http://www.opsecu.org/manuales_nutricion/BARES%20ESCOLARES/ART.
%20GUIA%20PARA%20BARES%20ESCOLARES. pdf

Los bares escolares deben estar ubicados a minimo diez metros de los servicios
higiénicos y lavabos con que cuente la institucion educativa, los mismos que observaran
en buen estado fisico y de higiene. Todos los bares escolares contaran, al menos, con
lavaderos y agua segura.

Los bares escolares deben contar con iluminacion y ventilacion suficientes, de
preferencia de fuentes naturales, deberan tener acceso formal a los servicios publicos
con los que disponga la institucion educativa como luz eléctrica, agua potable,
alcantarillado, manejo de desechos, y observar todas las normas sanitarias y de
seguridad vigentes (Guia para Bares Escolares, 2011).

Area de recepcion y almacenamiento de productos.

Esta &rea debe de tener estas caracteristicas:

e Facil acceso

e Facilidad para su limpieza
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Aplicacion del método PEPS con el objetivo de evitar la caducidad de los productos.
Adecuada clasificacion de productos preparados con demas productos para evitar

cualquier tipo de contaminacion.

Area de preparacion de alimentos.

Mesones debe de ser de un material resistente de facil limpieza
Correcta manipulacion de alimentos
Adecuado manejo de desechos

Pisos y paredes limpias

Area de sanitarios

En caso de que el bar escolar cuenta con servicios higiénicos, deberan estar alejados del

area de preparacién de alimentos y deberan de contar con lo siguiente:

Lavamanos

Inodoro o urinario

Dispensador de pared con jabén liquido y antiséptico

Dispensador de toallas desechables para el secado de las manos

Dispensador de papel higiénico

Basurero con funda plastica

Contar con provision ya sea permanente de agua potable, tratada o conectada a la
red pablica

Energia eléctrica

Sistema de alcantarillado o desagties, que permitan el flujo normal del agua hacia la

alcantarilla



46

Adicional, el bar escolar también debe de contar con lo siguiente:

e Plan de control de plagas y registros de verificacion de dicha actividad.

e Registro de limpieza y desinfeccion de las distintas areas, ademas de equipos que se
utilice en dicho establecimiento

e Documentacion que avale el mantenimiento que se ha efectuado en los equipos

Personal que trabaja en el bar escolar.

e Antes de ejercer la actividad, el personal que labora en el bar escolar deberé contar
con el certificado de salud vigente.

e La instancia autorizada por el Ministerio de Salud Publica para la emision del
certificado de capacitacion en manipulacion de alimentos, alimentacion y nutricion
es el Servicio Ecuatoriano de Capacitacion Profesional.

Higiene de las manos.

El manipulador de alimentos debera cumplir con el siguiente procedimiento para el

lavado de manos:

e Mojar las manos y brazos hasta los codos y aplicar el jabon

e Escobillar las ufias por un tiempo prudente

e Restregar las manos hasta formar espuma

e Enjuagar las manos con agua, hasta retirar el jabon

e Repetir el proceso si las manos no estan completamente limpias

e Secar las manos con toallas de papel

e Arrojar el papel al basurero
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Figura 18. Jiménez Armando. (2012). Recuperado de
http://preparandofrutasyvegetales.blogspot.com/2014/03/lavado-de-
manos.html|

Higiene de las areas.

Los pasos que se deben seguir para la limpieza y desinfeccion de areas son las
siguientes:

e Retirar la suciedad

e Aplicar detergentes o desengrasante

e Accién mecanica con esponjas metalicas y guantes

e Enjuagar

e Desinfectar

Secar

Higiene de los alimentos.

e Para la desinfeccion de frutas y verduras, aplicar lo siguiente

e Aliniciar la limpieza se debe retirar lo no utilizable (ramas, hojas, etc.)

e Lavar con agua potable o segura

e Sumergir en solucién sanitizante por el tiempo sugerido en el envase

e Secar al ambiente sobre una superficie limpia

Higiene de equipos y utensilios.

1.- EQuipos

e Limpieza inicial de los equipos de uso con agua Yy detergente, aplicando

instrucciones detalladas con envase



48

e Desinfeccidn con solucién sanitizante

e Secary guardar

2.- Utensilios

e Remojo previo en agua potable o segura, de 5 a 10 minutos

e Sumergir en detergente para vajilla

e Enjuagar hasta completa limpieza

e Secar y almacenar en una porta vajilla con tapa

Higiene de la manteleria.

La manteleria utilizada debe lavarse y plancharse, estar en perfecto estado de

mantenimiento y limpieza, debe almacenarse limpia, en un lugar exclusivo y cerrado

para este uso, libre de fuentes de contaminacion.

Desechos sélidos.

e Se debera retirar los desechos solidos cuantas veces sea necesario de los recipientes
de basura que estan dentro de las zonas de trabajo.

e El recipiente de basura debera ser de pedal, con tapa y funda plastica.

e El area de disposicion final de desechos sélidos debera ser restringida y permitir una
facil limpieza.

Rotulacion y etiguetado nutricional de los alimentos procesados.

Todos los alimentos y bebidas procesados tienen una etiqueta impresa con informacién

general y nutricional del producto. Se debe verificar la siguiente informacion:

e Registro sanitario

e Fecha de elaboracion

e Fecha de vencimiento

e Sistema gréfico

(Acuerdo Ministerial 0001-15, 2015)
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Etiguetado de alimentos procesados.
Los alimentos procesados ofertados en el bar escolar deben cumplir con lo sefialado en
la tabla de indicadores de contenidos de componentes, establecido en el articulo 10 del
Reglamento para el control del Funcionamiento de Bares escolares del Sistema
Nacional de Educacion, para lo cual se deberd revisar que la etiqueta cuente con el
sistema grafico, recordando que se pueden expender los alimentos que contengan bajo
(color verde) y mediano (color amarillo) contenido de nutrientes (sal, azlicar y grasa)
(Acuerdo Ministerial 0001-15, 2015).
Aplicacién de los instrumentos de ejecucién y control.
El Ministerio de Educacion y el Ministerio de Salud Publica a través de la Agencia
Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y Promocién de la
Salud, aplicardn el formulacién de monitoreo y seguimiento de bares escolares
(Acuerdo Ministerial 0001-15, 2015).

8.2.1. MARCO CONCEPTUAL.

8.2.2. Definiciones de Términos.

Buenas practicas de manufactura (BPM)

Conjuntos de medidas preventivas y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan asi los riesgos potenciales o peligro para su
inocuidad (RESOLUCION ARCSA-DE-067, 2015).

Establecimiento de alimentacion colectiva

Lugar en donde se realizan la preparacion, almacenamiento, servido y venta de
alimentos directamente al usuario para ser consumido en el establecimiento o para

entrega a domicilio (RESOLUCION ARCSA-DE-067, 2015).
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Bares escolares

Establecimiento donde se expenden productos alimenticios procesados autorizados y
preparados, ubicados en instituciones educacionales (Acuerdo Ministerial 0005-14,
2014).

Bar Comedor

Local cerrado, cuyas dimensiones cuyas dimensiones superan los 16 metros cuadrados,
y que cuentan con equipamiento e infraestructura completa, tanto para la preparacién de
alimentos como para el servicio de los mismos en sus propias instalaciones; de contar
con servicios higiénicos y lavamanos, estos estaran aislados fisicamente de las areas de
elaboracion y servicio de alimentos (Acuerdo Ministerial 0005-14, 2014).

Bar Simple

Local cerrado, con una superficie no mayor a 16 metros cuadrados, en el cual pueden
prepararse alimentos para el expendio, siempre y cuando cumplan con las condiciones
apropiadas para el efecto se encuentren descrita en el presente reglamento; en estos
locales también pueden expenderse alimentos procesados, cumpliendo las condiciones
normativas vigente (Acuerdo Ministerial 0005-14, 2014).

Calidad

Es la totalidad de las caracteristicas de un producto — servicio, que le confiere la
capacidad de satisfacer las exigencias establecidas e implicitas de los clientes
(Manipulacion Higienica de los alimentos, 2010).

Practicas correctas de higiene

Aplicacion de todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y
aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria (RESOLUCION

ARCSA-DE-057, 2015).
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Inocuidad

Condiciones de un alimento que no hace dafio a la salud del consumidor cuando es
ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante (RESOLUCION ARCSA-DE-
042, 2015).

Limpieza

Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables (RESOLUCION ARCSA-DE-057, 2015).

Desinfeccion — Descontaminacion

Es el tratamiento fisico o quimico aplicado a las superficies limpias contacto con el
alimento con el fin de eliminar los microorganismos indeseables a niveles aceptables,
sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento
(RESOLUCION ARCSA-DE-042, 2015).

Contaminacion cruzada

Es la introduccion involuntaria de un agente quimico o biologico, quimico por
corrientes de aire, traslado de materiales, alimentos, circulacion de personal, que pueda
comprometer la higiene o inocuidad del alimento (RESOLUCION ARCSA-DE-042,
2015).

Manipulacion de alimentos

Todas las operaciones realizadas por el manipulador de alimentos como recepcion de
ingredientes, seleccion, elaboracidn, preparacion, coccion, presentacion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion, servicio, comercializacion y consumo de
alimentos y bebidas (RESOLUCION ARCSA-DE-057, 2015).

Manipulador de alimentos

Toda persona que manipula y esta contacto con los alimentos mediantes sus manos,

equipos, superficie o utensilios, en cualquier etapa de la cadena alimentaria, desde la



52

adquisicion del alimento hasta el servicio a la mesa al consumidor (RESOLUCION
ARCSA-DE-057, 2015).

Procedimientos operativos estandarizados y saneamiento (POES)

Aquellos procedimientos operativos estandarizados que describen, organizan vy
documentan las tareas de saneamiento (higiene del establecimiento) (Guia préactica para
la aplicacion de los Procedimientos Operativos estandarizado de saneamiento (POES),
2013).

ETA enfermedades transmitidas por los alimentos

Se refiere a cualquier enfermedad causada por la ingestion de un alimento contaminado
que provoque efectos nocivos en la salud del consumidor (RESOLUCION ARCSA-
DE-067, 2015).

Plagas

Insectos, aves, roedores y otros animales capaces de invadir al establecimiento y
contaminar directa o indirectamente a los alimentos (RESOLUCION ARCSA-DE-067,
2015).

Procedimientos

Es una forma especifica para llevar a cabo una actividad o un proceso (RESOLUCION
ARCSA-DE-067, 2015).

Registros

Es un documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades desempefiadas (RESOLUCION ARCSA-DE-067, 2015).

Utensilios

Implemento o recipiente que tiene contacto con los alimentos y que se usa para el
almacenamiento, preparacion, transporte, despacho, venta o servicio de alimentos

(RESOLUCION ARCSA-DE-067, 2015).
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8.3.1 Antecedentes Legales
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Requisitos Regulatorios (BPM)

Segun
Norma(S)

Descripcion General

Norma técnica sanitaria para alimentos
procesados, plantas procesadoras de
alimentos, establecimiento de distribucion,
comercializacidn, transportacion, y
establecimiento de alimentacion colectiva

Resolucion
ARCSA —
067 — 2015 -
GGG

La presente normativa sanitaria establece las
condiciones higiénicas sanitarias y requisitos
que deberdn cumplir los procesos de
fabricacion, produccién, elaboracion,
preparacion, envasado, empacado, transporte
y comercializacion de alimentos para el
consumo humano (RESOLUCION ARCSA-
DE-067, 2015).

Norma técnica sanitaria sobre practicas
correcta de higiene para establecimiento
procesadores de alimentos categorizados
como artesanales y organizaciones del
sistema de economia popular y solidaria

Resolucion
ARCSA —
057 — 2015 -
GGG

La presente normativa técnica sanitaria
establece los requisitos para la obtencion del
registro  sanitario de los alimentos
procesados, el permiso de funcionamiento asi
como las practicas correctas de higiene en los
procesos de  produccién, elaboracion,
envasado, almacenamiento, distribucion,
transporte y comercializacion de alimentos
nacionales para el consumo humano a fin de
proteger la salud de la poblacion,
garantizando la higiene de los alimentos
(RESOLUCION ARCSA-DE-057, 2015).

Servicios de restauracion. Buenas Practicas
de Manufactura

NTE- INEN
3039:2015

Esta norma establece los requisitos generales
de las buenas practicas de manufacturas de
alimentos para el consumo humano vy
destinado a su utilizacion en los servicios de
restauracion. Estos servicios tienen como
finalidad la elaboracion de alimentos y la
preparacion de comidas inocuos. EI campo de
aplicacion de esta norma incluye, entre otros,
comedores  escolares e industriales,
hospitales, geriatricos, carceles, restaurantes,
servicios de catering, supermercados Yy
servicios minoristas de expendio de comidas
(Norma Técnica Ecuatoriana INEN-3039,
2015).

Instructivo operativo, reglamento de
control de bares escolares

Acuerdo
Ministerial
0001 - 2015

Este reglamento establece el control del
funcionamiento de bares escolares del
sistema nacional de educacion, con el
propésito de promover una cultura
alimentaria y nutricional en todo su contexto,
tendiente a garantizar la seguridad e
inocuidad de los alimentos como parte del
cuidado y promocién de la salud de nifios,
nifias y adolescentes (Acuerdo Ministerial
0001-15, 2015).
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Este recuadro proporciona el marco legal en el cual se fundamentan las buenas practicas
de manufactura en alimentos en el Ecuador, en este proyecto se trabajard con estas
normas o decretos, con base a estos decretos se realizara el anélisis para el bar educativo
y el punto de partida para los planes de accién y la propuesta de mejora a lo largo del

proyecto.

CAPITULO 111

9. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.

9.1. Disefio, Modalidad y Tipo de Investigacion.

Para el presente estudio se utilizo diferentes metodologias y técnicas de investigacion; a
saber:
Investigacion Cientifica Bibliogréafica
Recopilar informacidon nacional e internacional en Higiene y seguridad alimentaria,
como:
» Norma técnica sanitaria para alimentos procesados (Resolucion ARCSA 067 —
2015).
» Servicios de restauracion. Buenas practicas de manufactura (NTE — INEN 3039-
2015).
» Norma técnica sanitaria sobre buenas practicas de higiene (Resolucion ARCSA
057 — 2015).
» Instructivo de control para bares escolares (Acuerdo Ministerial 0001 — 2015).
» Programas de trabajos académicos aplicados a las buenas practicas de
manufactura elaborados para otros negocios similares a nuestro proyecto.
> Libros y revistas cientificas que tratan sobre las buenas practicas de higiene y

seguridad alimentaria.
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9.2. Tipo de Investigacion.
La modalidad de investigacion a utilizar es de campo y documental bibliografica, este
método trata de organizar, resumir, y presentar los datos de manera informativa; a
continuacién se analizaran en detalle todas las diferentes variables que hemos
identificado.

10. Técnicas e Instrumentos de Investigacion.
Se realizd un diagndstico de la situacion actual en los aspectos o condiciones
estructurales sanitarias que intervienen en el proceso productivo del bar educativo, dicha
herramienta fue empleada para determinar los niveles de cumplimiento més notorio que
interviene en el proceso, sirviendo como base para elaborar el plan de accién basado a
las buenas practicas de manufactura en bares escolares.
De acuerdo a varias observaciones en el area, al igual que, las encuestas realizadas a los
estudiantes de la unidad educativa Enrique Gil Gilbert, se determin6 el grado de
complejidad con que tenia que realizarse la propuesta de los programas operativos
estandarizados de limpieza y desinfeccion (POES) y de capacitacion al personal
manipulador.

10.1. Métodos Empleados.

a.- Observacion:

De las visitas en el in situ y los requerimientos establecidos por la lista de control
(checklist) se pudieron determinar el desempefio de las condiciones estructurales
sanitarias, y la situacion actual del negocio en materia de los niveles de cumplimiento

de las buenas practicas de manufactura.
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b.- Encuestas:

Se realizaron las encuestas a los estudiantes de la unidad educativa Enrique Gil Gilbert
para identificar sus opiniones o percepciones reflexivas mas relevantes que intervienen

en los procesos productivos del bar escolar.

10.2. Tamafio de la Poblaciéon y Muestra.

Poblacion Estadistica:

Es el conjunto de elementos, individuos o entes sujetos a estudios y de los cuales

queremos obtener un resultado. (Samperio, Victor, 2011)

Muestra Estadistica:

Es una representacion significativa de las caracteristicas de una poblacion que bajo la

asuncion de un error (generalmente no superior al 5%), estudiamos las caracteristicas de

un conjunto poblacional mucho menor que la poblacion global. (Tirado, Nilson, 2014)

Poblacion Accesible:

Grupo total de casos que estan disponibles al investigador para llevar acabo su estudio.
» Estudiantes diversificados matutinos de la Unidad Educativa Enrique Gil

Gilbert.
Poblacion Finita:
Se estudia los problemas planteados de las distintas disciplinas y el comportamiento de

unas o0 mas variables sobre un conjunto de unidades.

11. Tamano de la Muestra:
De una poblacion de 655 estudiantes matutino diversificado de la Unidad Educativa
Enrique Gil Gilbert de la ciudad de Guayaquil, se pretende conocer las inconsistencias
sanitarias del Bar Escolar de dicha institucion educativa. Se desea tomar una muestra

para saber la cantidad de estudiantes a encuestar y con ellos tener una informacién
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adecuada, con un error standard de 2.5% al 95% de confiabilidad. La proporcion

esperada es del 90%.

Al aplicar la formula tenemos:

H=

EE:._?\.'-.F.{}'

F(N-1)+Z, -p-q

Doénde:

Z
I

Za

Total de la Poblacion.

1.96 al cuadrado (si la a es del 95%).

2.58 al cuadrado (si la a es del 99%).

P (proporcion del éxito)= Proporcion esperada (en este caso 90% = 0.9).

g (proporcion del fracaso)=1—p (en este caso 1—-0.9=0.1).

E = error que se prevé cometer (si es del 2,5%, i=0,025).

Datos:

N= 655

E=2,5% = 0,025
Zo=95% (1,96)
P=0,9

g=0,1
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Tamaio dela Poblacion (N)
Error Huestral )

Proporcon deExito P)

Proporcion deF racaso (Q)

Valor para Confianza Z) 1)

Tamaiio de Muestra

Muestia Optima 0

4

11.1. Tipo de Muestra.

Muestra Aleatoria Simple:

Se tomé de una poblacion de 20 grupos del nivel diversificado matutino de la unidad

educativa con un total de 32 alumnos por grupo, se realizd la técnica del muestreo

cogiendo al azar 10 grupos de 30 alumnos aproximadamente.



11.1.1.

1.- EDAD.

Analisis de los Resultados de los Instrumentos Aplicados.

Estadisticos
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Edad
N Vélidos 300
Perdidos 0
Media 16,49
Mediana 17,00
Moda 17
Desv. Tip. ,852
Varianza ,126
Minimo 15
Maximo 18
Percentiles 25 16,00
50 17,00
75 17,00

TABLA1
Edad

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Vélidos 15 37 12,3 12,3 12,3
16 112 37,3 37,3 49,7
17 117 39,0 39,0 88,7
18 34 11,3 11,3 100,0

Total 300 100,0 100,0

150

100

Frecuencia

S0

Histograma

AN

Figura 19.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

Edad

T
15

192

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Media = 16,49
Desviacion estandar = 852
M =300

Analisis: El total de porcentaje validos genera que el 39% esta en la edad de 17 afios, el 37.3%

esta en la edad de 16, el 12.3% esté en la edad de 15y el 11.3% esta en la edad de 18, lo cual

genera una mediana de 17 que es la edad que prevalece mayoritariamente en la institucion

educativa.




2.-

GENERO
TABLA?2
Género
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Femenino 243 81,0 81,0 81,0
Masculino 57 19,0 19,0 100,0
Total 300 100,0 100,0
B Femenino
B tasculino

Figura 20

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO
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Anélisis: El total de estudiantes femenino es de 243 que genera un porcentaje del 81%,

mientras los estudiantes masculinos es de 57 que genera un porcentaje del 19%, cabe recalcar

que en términos de género la mayor parte de estudiantes son femeninos.
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3.- ; CONSIDERA USTED QUE EN EL ESTABLECIMIENTO SE APLICA LA HIGIENE

NECESARIA EN LAS OPERACIONES DE MANIPULACION DE ALIMENTOS?

TABLA3

¢ Considera usted que en el establecimiento se aplica la higiene necesaria en las operaciones de manipulaciéon

de alimentos?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Totalmente en desacuerdo 52 17,3 17,3 17,3
Desacuerdo 243 81,0 81,0 98,3
De acuerdo 5 1,7 1,7 100,0
Total 300 100,0 100,0
=,
=
3
=
o
Totalmernte en desacuerdo Desacuerco De acuerco
cConsidera usted que en el establecimiento se aplica la
higiene necesaria en las operaciones de manipulacion de
alimentos?
Figura 21.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Analisis: De las 300 personas encuestadas el 81% estan en desacuerdo acerca de que el
establecimiento se aplica la higiene necesaria en el proceso de manipulacion de
alimentos mientras que el 17,3% esta en totalmente en desacuerdo y el 1,7% de acuerdo,
estos resultados genera el bajo rendimiento de higiene en cuanto al proceso de
manipulacion de alimentos, es importante aplicar programas integral de limpieza y
desinfeccion dentro del establecimiento.



4.- ; CONSIDERA USTED QUE LA ESTRUCTURA Y AREAS DEL ESTABLECIMIENTO
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ESTAN CONSTRUIDO CON MATERIALES RESISTENTE AL DETERIORO Y A LA ACCION

DE PLAGAS?

TABLA 4

¢Considera usted que la estructura y areas del establecimiento estan construidas con materiales resistentes al

deterioro y a la accion de plagas?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Totalmente en desacuerdo 35 11,7 11,7 11,7
Desacuerdo 230 76,7 76,7 88,3
De acuerdo 35 11,7 11,7 100,0
Total 300 100,0 100,0
=
Totalmerte en desacuerdo Desacuerdo De acusrdo
cConsidera usted que la estructura y areas del
establecimiento estan construidas con materiales resistent.__.
Figura 22.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Andlisis: En el siguiente grafico se muestra que el 76.7% esta en desacuerdo en que las
estructuras y areas del establecimiento estan construido de materiales resistentes al
deterioro y a la accion de plagas, mientras que el 11,7% esta totalmente en desacuerdo y
de acuerdo, estos resultados indican que no se cumplen con los aspectos estructurales
fisicos — sanitarios que segun las normas o requisitos deben cumplir en donde establece
que las instalaciones fisicas sanitarias fueron disefiadas exclusivamente para la
manufactura a la cual se dedica, es necesario readecuar y acondicionar las instalaciones
por medio de mantenimientos preventivos integral.
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5.- ; CONSIDERA USTED QUE LOS PISOS Y PAREDES DEL ESTABLECIMIENTO ESTAN
LIMPIOS Y DESINFECTADOS?

TABLAS

¢ Considera usted que los pisos y paredes del establecimiento estan limpias y desinfectadas?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 43 14,3 14,3 14,3
Desacuerdo 230 76,7 76,7 91,0
De acuerdo 27 9,0 9,0 100,0
Total 300 100,0 100,0
a=
=
s
£
Totalmerte erl'n desacuerdo Desacuerdo De acuerdao
écConsidera usted que los pisos y paredes del establecimiento
estan limpios y desinfectados?
Figura 23.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Andlisis: El 76,7% de los encuestados dice estar en desacuerdo en que los pisos y
paredes del establecimiento estan limpios y desinfectados mientras que el 14.3% esta
totalmente en desacuerdo y un 9% de acuerdo, en este punto se observa que no se
cumplen con los requerimientos de las buenas practicas de manufactura, es importante
emplear un programa de L+D en estas areas productivas.




6.- ; CONSIDERA USTED QUE LOS PATIOS Y SUS ALREDEDORES SE MANEJA

INTEGRAMENTE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION?
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TABLAG6
¢ Considera usted gue los patios y sus alrededores se manejan integramente la limpieza y desinfeccién?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 80 26,7 26,7 26,7
Desacuerdo 220 73,3 73,3 100,0
Total 300 100,0 100,0

dConsidera usted que los patios v sus alrededores se manejan
integramente la limpieza y desinfeccion?

= Totalmente en
desacuerdo
EDesacusrdo

Figura 24.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Andlisis: Los resultados reflejan que el 73.3% esta en desacuerdo en que se maneja
integramente la limpieza y desinfeccion en los patios y sus alrededores y el 26.7% esta
totalmente en desacuerdo, en cuanto a la perseccion y observacion de los procesos de
limpieza y desinfeccion no cumplen con los procedimientos ya que no contienen un
programa operativo de saneamiento que sirva para mejorar, organizar, limpiar, generar
compromiso al personal y estandarizar los procesos dentro del establecimiento.
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7.- ; CREE USTED QUE LOS CESTOS Y DEPOSITOS DE RESIDUOS ESTAN LIMPIOS Y
DESINFECTADOS PARA SUS OPERACIONES?

TABLA7
¢ Cree usted que los cestos y dep6sitos de residuos estan limpios y desinfectados para sus operaciones?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 191 63,7 63,7 63,7
Desacuerdo 109 36,3 36,3 100,0
Total 300 100,0 100,0
i_Creea:set::nq::a‘::esr :estos v depési::s:u:;oresiduos
estan limpios y desinfectados para sus operaciones?
Figura 25.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Andlisis: El 63,7% de los encuestados dice estar totalmente en desacuerdo en que los
cestos y depositos de residuos o desperdicios estan limpios y desinfectados mientras que
el 36.3% estd en desacuerdo, en éste punto se observa que no se cumplen con los
requerimientos de las BPM, en este caso es muy importante aplicar programas de L+D
en estas areas productivas.
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8.- ; CONSIDERA USTED QUE LOS MESONES Y LAS MANTELERIAS DEL
ESTABLECIMIENTO ESTAN LIMPIOS Y DESINFECTADOS PARA SUS OPERACIONES?

TABLA S8

¢ Considera usted que los mesones y mantelerias del establecimiento estan limpias y desinfectadas para sus

operaciones?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 51 17,0 17,0 17,0
Desacuerdo 212 70,7 70,7 87,7
De acuerdo 37 12,3 12,3 100,0
Total 300 100,0 100,0
80
S0
.‘%_:_
=
g 40
I
Zo
o T T
Totalmerts en Desacusrdo De acusrdo
clesacuesrco
cConsidera usted que los mesones mantelerias del
establecimiento estan limpios y desinfectados para sus
operaciones?
Figura 26.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Analisis: Nos indica que del total de encuestado el 70.7% dice estar en desacuerdo en
que los mesones y las mantelerias del establecimiento estan limpios y desinfectado para
sus operaciones, el 17% esta totalmente en desacuerdo y el 12.3% de acuerdo, en cuanto
a la reflexion u opinién en este punto los mesones y mantelerias no cumplen con la
higiene necesaria para el proceso de manipulacion de alimentos, plantear programas de
limpieza y desinfeccion en estas areas productivas.



67

9.- ;CONSIDERA USTED QUE EL PERSONAL DEL ESTABLECIMIENTO UTILIZA EL EPP
COMPLETO Y EQUIPADO PARA PREVER LA MANIPULACION CON ALIMENTOS Y

BEBIDAS?

TABLA9

¢Considera usted que el personal del establecimiento utiliza el uniforme EPP para prever la manipulacion

con alimentos y bebidas?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valido Totalmente en desacuerdo 14 4,7 4,7 4,7
Desacuerdo 217 72,3 72,3 77,0
De acuerdo 69 23,0 23,0 100,0
Total 300 100,0 100,0
2,
=
s
=
[ = T
[ e[ ]
Totalmente en Desacuerdo De acuerdo
cdesacuerdo
cConsidera usted que el personal del establecimiento
utiliza el uniforme EPP para prever la manipulacion con
alimentos y bebidas?
Figura 27.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Analisis: Nos indica que del total de encuestado el 72.3% dice estar en desacuerdo en
que el personal utiliza el EPP completo y equipado para prever la manipulacion con
alimentos y bebidas, el 23% esta de acuerdo y el 4.7% esta totalmente en desacuerdo,
en cuanto a la reflexion u opinién en este punto no se cumple segun los requerimientos
0 requisitos que establece en llevar acabo las buenas condiciones higiénicas y
presentacion en cuanto a la proteccion personal se considera elaborar un registro de
control de los EPP asi verificar que se cumplan con las normas de seguridad higiénicas
sanitarias.
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10.- ; CONSIDERA USTED QUE EN EL ESTABLECIMIENTO SE REALIZA LA CORRECTA
LIMPIEZA Y DESINFECCION CADA VEZ QUE ES NECESARIO DE LOS EQUIPOS Y
UTENSILIOS DE ELABORACION Y ENVASADOS?

TABLA 10

¢Considera usted que en el establecimiento se realiza la correcta limpieza y desinfeccion cada vez que es

necesario de los equipos y utensilios de elaboracién y envasados?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 216 72,0 72,0 72,0
Desacuerdo 84 28,0 28,0 100,0
Total 300 100,0 100,0

Porcentaje

T
Totalmente en desacusrclo Desacusrco

sConsidera usted que en el establecimiento se realiza la
correcta limpieza y desinfeccion cada vez que es
necesario de los equipos y utensilios de elaboracion y ..

Figura 28.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Analisis: los resultados reflejan que del total de encuestado el 72% dice estar totalmente
en desacuerdo en que se realizan la correcta limpieza y desinfeccion cada vez que sea
necesario de los equipos y utensilios de elaboracién y envasados dentro del
establecimiento, y el 28% esta en desacuerdo, en cuanto a la reflexion u opinién en
este punto no se cumple en su totalidad segun los requerimientos o requisitos que
establece las BPM en llevar acabo la correcta limpieza y desinfeccion o esterilizacidn
de los equipos y utensilios, plantear programas de L+D en esta area productiva.
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11.- ¢ CONSIDERA USTED QUE LOS EQUIPOS FRIGORIFICOS SE ENCUENTRAN EN
OPTIMAS CONDICIONES HIGIENICAS PARA SUS OPERACIONES?

TABLA 11

¢ Considera usted que los equipos de refrigeracion se encuentran en ptimas condiciones higiénicas para sus

operaciones?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valido Totalmente en desacuerdo 38 12,7 12,7 12,7
Desacuerdo 207 69,0 69,0 81,7
De acuerdo 55 18,3 18,3 100,0
Total 300 100,0 100,0

I | OTAIMENTE &N deSacusrao
M pesacuerdo
ODe acuerdo

Figura 29.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Andlisis: los resultados reflejan que del total de encuestado el 69% dice estar en
desacuerdo que los equipos de refrigeracion del establecimiento se encuentran en
Optimas condiciones higiénicas para sus operaciones, el 18.3% esta de acuerdo y el
12.7% estéa totalmente en desacuerdo, en cuanto a la reflexion u opinion en este punto
no se cumple segun los requerimientos o requisitos que establece en llevar acabo el
correcto manejo limpieza de los equipos de refrigeracion, es muy importante aplicar un
programa de L+D en esta &rea con su respectivo registro de control de temperaturas.
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12.- ; CONSIDERA USTED QUE EN EL ESTABLECIMIENTO Y SUS ALREDEDORES SE
REALIZAN REGULARMENTE CONTROL DE PLAGAS?

TABLA 12

¢ Considera usted que en el establecimiento y sus alrededores se realizan regularmente control de plagas?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 13 4,3 4,3 43
Desacuerdo 158 52,7 52,7 57,0
De acuerdo 129 43,0 43,0 100,0
Total 300 100,0 100,0

LConsidera usted que en el establecimiento v sus alrededores se realizan
regularmente control de plagas?
M Totalmente en desacuerdo
W Desacusrco
I De acuerdo

Figura 30.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Andlisis: los resultados reflejan que del total de encuestado el 52.7% dice estar en
desacuerdo que en el establecimiento y sus alrededores se realizan regularmente
controles de plagas, el 43% esta de acuerdo y el 4.3% esta totalmente en desacuerdo, en
cuanto a la reflexion u opinion en este punto no se cumple en su totalidad segun los
requerimientos o requisitos que establece en llevar acabo los procesos de control de
plagas, en necesario desarrollar un registro interno de control de plagas.
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13.- ; CONSIDERA USTED QUE LOS EQUIPOS DE ALMACENAMIENTOS COMO
ESTANTERIAS O PERCHAS ESTAN LIMPIOS Y DESIFECTADOS PARA SUS
OPERACIONES?

TABLA 13

¢ Considera usted que los equipos de almacenamiento como estanterias o perchas estan limpias y

desinfectadas para sus operaciones?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 220 73,3 73,3 73,3
Desacuerdo 80 26,7 26,7 100,0
Total 300 100,0 100,0

Porcentaje

Totalmente en desacuerdo Desacuerdo

sConsidera usted que los equipos de almacenamiento como
estanterias o perchas estan limpios y desinfectados para sus __.

Figura 31.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Anélisis: los resultados reflejan que del total de encuestado el 73.3% dice estar
totalmente en desacuerdo que los equipos de almacenamientos de estanterias estan
limpios y desinfectados para sus operaciones, Yy el 26.7% en desacuerdo, en cuanto a
la reflexion u opinidn en este punto no se cumple segun los requerimientos o requisitos
que genera las buenas practicas de manufactura en cuanto al almacenamientos de los
productos alimenticios, es importante aplicar programa de L+D en esta area productiva.
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14.- ; CREE USTED QUE LOS TANQUES Y/O CISTERNA DEL ESTABLECIMIENTO ESTAN
LIMPIOS Y DESINFECTADOS PARA SUMINISTRAR AGUA ADECUADA'Y SEGURA?

TABLA 14

¢ Cree usted que los tanques y/o cisterna del establecimiento estan limpios y desinfectados para suministrar

agua adecuada y segura?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 144 48,0 48,0 48,0
Desacuerdo 156 52,0 52,0 100,0
Total 300 100,0 100,0

& Cree usted que los tanques ylo cisterna del establecimiento estan limpios vy
desinfectados para suministrar agua adecuada vy segura?

O Totaimente en desacuerdo
Desacuerdo

Figura 32.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Andlisis: los resultados reflejan que del total de encuestado el 52% dice estar en
desacuerdo que en el establecimiento los tanques y/o cisterna estan limpios y
desinfectados para suministrar agua segura y adecuada para el procesamiento de
alimentos, y un 48% esta totalmente en desacuerdo, en cuanto a la reflexion u opinion
en este punto no se cumple en su totalidad segn los requerimientos o requisitos que
genera las buenas practicas de manufactura en cuanto al suministro adecuado y seguro
de agua potable, es muy importante realizar procedimientos de limpieza y desinfeccion
en esta &rea productiva con su respectivo registro de control.
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15.- ; CONSIDERA USTED QUE EN EL ESTABLECIMIENTO LOS BANOS Y/O VESTUARIOS
ESTAN LIMPIOS Y DESINFECTADOS PARA PREVENIR CUALQUIER FOCO DE
CONTAMINACION Y MALOS OLORES?

TABLA 15

¢ Considera usted que en el establecimiento bafios y/o vestuarios estan limpios y desinfectados para prevenir

cualquier foco de contaminacién y malos olores?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 226 75,3 75,3 75,3
Desacuerdo 74 24,7 24,7 100,0
Total 300 100,0 100,0

Porcentaje

Totalmerte en desacuerdao Desacuerdo

éConsidera usted que en el establecimiento bafios ylo
vestuarios estan limpios y desinfectados para prevenir __.

Figura 33.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Andlisis: los resultados reflejan que del total de encuestado el 75.3% dice estar
totalmente en desacuerdo, y el 24.7% estd en desacuerdo en que los bafios y/o
vestuarios estan limpias y desinfectadas para prevenir cualquier foco de contaminacién
y malos olores, en cuanto a la reflexion u opinién en este punto no se cumple segin
los requerimientos o requisitos que genera las buenas practicas de manufactura se
establecera un programa de limpieza y desinfeccion en cuanto a esta area productiva.




16.- ; CONSIDERA USTED QUE LOS PRODUCTOS QUIMICOS E INSUMOS NO
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COMESIBLES DE L+D ESTAN ALMACENADOS Y ROTULADOS CORRECTAMENTE?

TABLA 16

¢ Considera usted que los productos quimicos e insumos no comestibles estan almacenados y rotulados

correctamente?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 268 89,3 89,3 89,3
Desacuerdo 32 10,7 10,7 100,0
Total 300 100,0 100,0

100

S0
=

= &0
=
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zZo

Totalmente en desacuerdo Desa:;uerdo
sConsidera usted que los productos quimicos y no
comestibles estan almacenados y rotulados
correctamente?
Figura 34.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Andlisis: los resultados reflejan que del total de encuestado el 89.3% dice estar
totalmente en desacuerdo, y el 10.7% esta en desacuerdo en que los productos quimicos
de L+D estan almacenados y rotulados correctamente, en cuanto a la reflexion u opinion
en este punto no se cumple segln los requerimientos que genera las buenas practicas de
manufactura se establecerd un sistema de registro de control en el cual se identifique el
correcto almacenamiento o ubicacion de estos productos.
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ILUMINACION ADECUADA Y PROTEGIDA PARA GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS NO
SE CONTAMINEN?

TABLA 17

¢Considera usted que el establecimiento posee ventilacion e iluminacion adecuada y protegida para

garantizar que los alimentos no se contaminen?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vélido Totalmente en desacuerdo 40 13,3 13,3 13,3
Desacuerdo 202 67,3 67,3 80,7
De acuerdo 58 19,3 19,3 100,0
Total 300 100,0 100,0
50
B
e
£ 40
bt
S
o
20
13,33%
° Totalmerte erl'n desacuerdo Desaéuerdo De acluerdo
cConsidera usted que el establecimiento posee ventilacion
e iluminacion adecuada y protegida para garantizar que los
alimentos no se contaminen?
Figura 35.

FUENTE: ELABORACION DE ENCUESTAS

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Andlisis: los resultados reflejan que del total de encuestado el 67.3% dice estar en
desacuerdo, el 19.3% estad de acuerdo y el 13.3% esta totalmente en desacuerdo en que
el establecimiento posee ventilacion e iluminacion adecuada y protegida para garantizar
que los alimentos no se contaminen, en cuanto a la reflexion u opinion en este punto
no se cumple segun los requerimientos o requisitos que genera las buenas practicas de
manufactura, es importante acondicionar las instalaciones fisicas sanitarias a traves de
mantenimientos preventivos integral o disponer de campanas extractoras u otros
mecanismo como mallas protectoras, asi obtener un buen ambiente de trabajo.
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11.1.2. Situacién Actual de Buenas Practicas de Manufactura.

Para realizar la situacion actual, es necesario realizar la lista de verificacion BPM inicial
en el establecimiento del bar educativo la cual se encuentra dividida por secciones con

un total de 52 items dividido de la siguiente forma:

TABLA 18: Seccién BPM

N° SECCION BPM N
Items

1 CONDICIONES HIGIENICOS — SANITARIOS DEL 31
ESTABLECIMIENTO

) CONDICIONES HIGIENICAS SANITARIAS DE EQUIPOS — 4
UTENSILIOS

3 | CONDICIONES DEL PERSONAL 6
CONDICIONES DE LAS MATERIAS PRIMA Y DE LOS ALIMENTQOS 11

TOTAL 52

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Para realizar la lista de verificacion es necesario tomar en cuenta los siguientes

parametros de evaluacion:

Tabla 19: Parametros y Puntaje de Evaluacion de lista de verificacion BPM

PARAMETROS DE AVALUACION PUNTAJE
SI CUMPLE 100% 3
NO CUMPLE 2
NO APLICA 1

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

Los parametros de evaluacion cumple, no cumple y no aplica, estd metodologia esta
establecido por el ARCSA, asi realizar las técnicas de los niveles de cumplimiento

sanitarios del establecimiento.




Tabla 20: Resumen de puntajes del diagndstico inicial BPM
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ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

No SECCION BPM INDICADOR
CUMPLE PUNTAJE PUNTAJE
1 |EDIFICIOS E INSTALACIONES 100% NO CUMPLE N/A TOTAL OPTIMO(3) | EVALUADO % ACTUAL
a  |COCINA 7 11 1 19 57 1 7%
b |COMEDOR 3 5 0 24 19 79%
| o [SRVICIOSHIGIENCOS | 1 3 0 1z 9 7%
2 |EQUIPOS Y UTENSILIOS 0 4 0 12 8 67%
3 |PERSONAL 3 3 0 18 15 83%
4 |[MATERIAPRIMAY ALIMENTOS 3 8 0 11 3 2 76%
TOTAL 17 34 1 52 156 120 457%
100%




lustracion 1: Diagrama de barra del diagndstico inicial
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PORCENTAIJE DE CUMPLIMIENTO

100%
= 80%
2
Z 60%
Ll
(=]
S 40%
(=9
20%
0%
COCINA COMEDOR SERVICIOS EQUIPOS Y PERSONAL MATERIA
HIGIENICOS UTENSILIOS PRIMA Y
ALIMENTOS
F% ACTUAL 77% 79% 75% 67% 83% 76%

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO



TABLA 21: Tabla de comparacion de cumplimiento y no cumplimiento de cada seccion BPM
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ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO

No SECCION BPM INDICADOR
1 [EDIFICIOSE INSTALACIONES C%;LE NOCUMPLE |  NiA TOTAL | %CUMPLE |%NOCUMPLE | %N/A | TOTAL
0
a_ |COCINA 7 1t 1 19 % S8% % | 100%
b [COMEDOR 3 5 0 g 3% 3% % | 100%
o [ERvoshoeicos | ; o 4 | om | ow [
2 [EQUIPOS Y UTENSILIOS 0 4 0 4 % 100% | 100%
3 [PERSONAL 3 3 0 6 S0% S0% % | 100%
4 |MATERIAPRIMAYALIMENTOS | 3 g 0 1t % % % | 100%
TOTAL 17 3 1 52



llustracion 2: Diagrama de barra de los niveles de cumplimiento de cada seccién BPM

TABLA DE CUMPLIMIENTO

100%
. 80%
e 60%
®)
£ 40%
o
20%
0% S 4 S < .
L]
COCINA COMEDOR SERVICIOS EQUIPOS Y PERSONAL MATERIA
HIGIENICOS | UTENSILIOS PRIMA Y
ALIMENTOS
™ % CUMPLE 37% 38% 25% 0% 50% 27%
M % NO CUMPLE 58% 63% 75% 100% 50% 73%
M % N/A 5% 0% 0% 0% 0% 0%

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO
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11.3.3. Estudio y analisis de los resultados de la situacion actual del bar educativo.

1. Diagnostico Actual de las Instalaciones - Estructuras:

a.- COCINA:

En la ilustracion 2.1 se muestra el porcentaje de las instalaciones estructurales
fisicas sanitarias del bar educativo en el area de cocina, por lo tanto la frecuencia de
cumple al 100% apena llega al 37%, el nivel de “NO” cumplimiento en un 58% y el

nivel de no aplica en un 5%.

Cabe destacar que el nivel global de la seccién 1 en el area de cocina, tiene un

porcentaje de cumplimiento del 77%.

COCINA

W% CUMPLE W%NO CUMPLE E%N/A

llustracién 2.1: Diagrama de pastel Inicial de “Cocina”

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO
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b.- COMEDOR:

En la ilustracién 2.2 se muestra el porcentaje de las instalaciones estructurales
fisicas sanitarias del bar educativo en el area de comedor, por lo tanto la frecuencia
de cumple al 100% apena llega al 38%, el nivel de “NO” cumplimiento en un 63%

y el nivel de no aplica en un 0%.

Cabe destacar que el nivel global de la seccion 1 en el area de comedor, tiene un

porcentaje de cumplimiento del 79%.

COMEDOR

B%CUMPLE E%NOCUMPLE m%N/A

0%

b

lustracion 2.2: Diagrama de pastel Inicial de “Comedor’

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO
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c.- SERVIVIOS HIGIENICOS:

En la ilustracién 2.3 se muestra el porcentaje de las instalaciones estructurales
fisicas sanitarias del bar educativo en el area de servicios higiénicos, por lo tanto la
frecuencia de cumple al 100% apena llega al 25%, el nivel de “NO” cumplimiento

en un 75% y el nivel de no aplica en un 0%.

Cabe destacar que el nivel global de la seccion 1 en el area de servicios higiénicos,

tiene un porcentaje de cumplimiento del 75%.

SERVICIOS HIGIENICOS

B%CUMPLE m%NOCUMPLE m%N/A
0%

b

lustracion 2.3: Diagrama de pastel Inicial de “Servicios Higiénicos’

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO
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Esto se debe:

El edificio no estéa situado o disefiado completamente para impedir el ingreso de
plagas (roedores, insectos), olores, humo, polvos y otros contaminantes, ya que
la mayor parte esta cubierta de rejilla metalica y carecen de mallas protectoras.
El techo no es completamente impermeable lo cual provoca desprendimientos de
materiales como telillas, polvo que pueden contaminar y afectar directamente a
los alimentos y al personal.

Las ventanas/rejillas no disponen de mallas protectoras (proteccion contra
plagas, malos olores, insectos etc.).

La cocina carece de campana extractora de humo provocando contaminacién de
olores y contaminacion cruzada.

Las lamparas de iluminacion no estdn protegidas lo cual podria causar
contaminacion fisica en caso de una posible ruptura.

Los pisos y areas no estan completamente secos y limpios lo cual causa lodo y
contaminacion.

Los basureros y depdsitos de residuos sucios sin tapa, en la mayoria no utilizan
las bolsas de basura ni se identifican que clase o tipo de basura es, lo cual puede
generar riesgos de contaminacion.

Los mesones de trabajo, los equipos de cocinas y refrigerantes necesitan de
mantenimiento de limpieza y desinfeccion.

El bafio se encuentra en condiciones precarias sucias, ubicado en el interior del

bar educativo lo cual ocasionaria contaminacion global.
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2.- Diagnostico Actual de los Equipos y Utensilios.

En la ilustracién 2.4 se muestra el porcentaje de las condiciones de los equipos y
utensilios del bar educativo, por lo tanto la frecuencia de cumple al 100% apena

llega al 0%, el nivel de “NO” cumplimiento en un 100% y el nivel de no aplica en

un 0%.

Cabe destacar que el nivel global de la seccion 2 en el area de los equipos y

utensilios, tiene un porcentaje de cumplimiento del 67%.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

B%CUMPLE u%NOCUMPLE 1 %N/A
0%

b

llustracion 2.4: Diagrama de pastel Inicial de “Equipos y Utensilios’

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO
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Esto se debe:

» Para el mantenimiento, limpieza y desinfeccién de los electrodomésticos y
equipos no disponen de instructivos o procedimientos de saneamiento por ello
lo realizan de manera incorrecta.

» No disponen de registro de control de L+D de los equipos y utensilios

» No disponen un registro de control de plagas.

» No disponen un registro de control de L+D de los tanques o depdsitos de

almacenamiento de agua.
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3.- Diagnostico Actual del Personal Manipulador.

En la ilustracion 2.5 se muestra el porcentaje de las condiciones del personal
manipulador del bar educativo, por lo tanto la frecuencia de cumple al 100% apena

llega al 50%, el nivel de “NO” cumplimiento en un 50% y el nivel de no aplica en

un 0%.

Cabe destacar que el nivel global de la seccion 3 en el &rea del personal

manipulador, tiene un porcentaje de cumplimiento del 83%.

PERSONAL MANIPULADOR

B % CUMPLE B%NOCUMPLE @%N/A

0%

b

llustracion 2.5: Diagrama de pastel Inicial de “Personal Manipulador’

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO
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Esto se debe:

» El personal no conoce los procedimientos e instrucciones de limpieza y
desinfeccion ya que no dispone de una guia 0 manual de procedimientos.

» El personal no trabaja con los equipos de proteccién personal necesarios en el
proceso de manipulacion de alimentos.

» Poca cultura y malos habitos de higiene, incumpliendo las normas de calidad
tales como: el cabello bien recogido y cubierto, sin objetos personales, ufias bien
cortadas y limpias.

» No se exhibe un procedimiento de lavados y desinfectado de manos, no hay
control del mismo.

» No estan debidamente capacitados para realizar las operaciones de manipulacion
de alimentos.

» No disponen de un registro de control en el cumplimiento de las reglas sanitarias

de los equipos de proteccion personal.
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4.- Diagnostico Actual de la Materia Prima y Alimentos.

En la ilustracién 2.6 se muestra el porcentaje de las condiciones de la materia prima
y alimentos del bar educativo, por lo tanto la frecuencia de cumple al 100% apena
llega al 27%, el nivel de “NO” cumplimiento en un 73% y el nivel de no aplica en

un 0%.

Cabe destacar que el nivel global de la seccion 4 en el area de materia prima y

alimentos, tiene un porcentaje de cumplimiento del 76%.

MATERIA PRIMAY ALIMENTOS

B%CUMPLE m%NOCUMPLE =%N/A
0%

9

llustracién 2.6: Diagrama de pastel Inicial de “Materia Prima y Alimentos’

ELABORADO POR: CHRISTIAN MONTES & KEVIN PACHECO
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Esto se debe:

> No disponen un registro de control de temperaturas en cuanto a la preparacion y
almacenamientos de los alimentos.
» Desconocen el manejo de las temperaturas en cuanto a la refrigeracién, coccion
y congelacion correcta de los alimentos.
» Desconocen de los procedimientos de temperaturas en los tiempos de
almacenamiento y duracion de los productos.
» No disponen de un termometro de temperatura para llevar acabo el control o
verificacion de los alimentos preparados y almacenados.
Los resultados obtenidos del analisis de la situacion actual realizado en el bar escolar
establece que las condiciones higiénicas sanitarias que generan las buenas préacticas de
manufactura no cumplen con los requisitos 0 normas establecidas, como se indica en la
lista de verificacion (checklist) proporcionada ver ejemplo (TABLA DE

ILUSTRACION 4).
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CAPITULO IV
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12.1. Elaboracién del plan de accién basado a las buenas practicas de

manufactura en alimentos en bares escolares.

Con toda la informacién técnica e instrumentos empleados y las areas de los procesos

analizados en el bar escolar educativo se procedi6 con la documentacion plan de accion

basado a las buenas practicas de manufactura en alimentos, enfatizando en la

higienizacién y saneamiento de los procesos productivo, del personal manipulador,

equipos y utensilios, y las condiciones estructurales sanitarias, asi evitar contaminacion

al producto final.

12.2. Plan de saneamiento de limpiezay desinfeccién.

\

. a
¢QUE? {CUANDO?
Equipos, Frecuencia:

utensilios, dia,
infraestructura semana,
Areas fMES
\

Y

¢CON QUE?

Implementos que se van
a utilizar la
limpieza(meteriales de
limpieza y productos

quimicos con su nombre)
S ,.

\.

¢COMO?

Escriba los
procedimientos
necesarios de
limpiezay
desinfeccion

¢QUIEN?

persona

responsable

de realizar el
proceso

N

Durante la elaboracion de los flujos de operaciones de manipulacion de alimentos en el

in situ del establecimiento se fueron desarrollando de la siguiente manera:
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12.3. Diagrama de proceso (Productos transportados)

El diagrama de proceso que se presenta a continuacion es un disefio general de las

etapas que se siguen en el bar escolar a los que se transportan los productos elaborados.

PROVEEDORES
(CATERING/ARTESANALES)

!

RECEPCION

!

!

ALIMENTOS DE CONSUMO EN CRUDO

MANTENIMIENTO EN
REFRIGERACION

!

ALIMENTOS DE CONSUMO COCINADO

MANTENIMIENTO EN MANTENIMIENTO EN
REFRIGERACION CALIENTE

!

PRODUCTO
— ELABORADO

REFRIGERACION

!

EMPLATADO/SERVICIO




12.3.1. Diagrama de proceso (Producto elaborado IN SITU)
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El diagrama de proceso que se presenta a continuacion es un disefio general de las

etapas que se siguen en la preparaciéon, elaboracion del producto en el bar educativo.

PROVEEDORES

|

RECEPCION M.P

¥

v

ALMACENAMIENTO
NO PERECEDEROS

v

ALMACENAMIENTO
EN REFRIGERACION

v

ALMACENAMIENTO
EN CONGELACION

v

DESCONGELACION

\

v

PREPARACION/ELABORACION

¥

ALIMENTOS DE
CONSUMO EN CRUDO

\ 4

MANTENIMIENTO EN
REFRIGERACION

!

ALIMENTOS DE CONSUMO

COCINADO

2

COCINADO

v

!

CONSUMO
INMEDIATO

l

|

EMPLATADO/SERVICIO

’

MANTENIMIENTO
EN CALIENTE

3  PRODUCTO
ELABORADO
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12.4. Programa de Limpiezay Desinfeccion.

Los programas de limpieza y desinfeccién para los establecimientos de servicios de
alimentacién colectiva, aseguran que estos se lleven a cabo con las condiciones
sanitarias adecuados en los momentos indicados y siguiendo los procedimientos
establecidos.
Para iniciar los procedimientos de limpieza y desinfeccion es necesario organizarse
y plantearse cinco preguntas basicas:
» ¢ Qué necesito L+D?
» ¢Comovoy a L+D?
» ¢Con qué frecuencia se va a L+D?
» ¢Quiénes son las personas responsables de L+D?
Para establecer los procedimientos se necesita el compromiso del administrador y del
personal manipulador del establecimiento.
¢ Qué necesito L+D?
Todas las areas del establecimiento, asi como las zonas de las areas de trabajo, equipos
y utensilios que tengan contacto con los alimentos.
¢Cémo voy a L+D?
Se debe seguir los procedimientos escritos (POES), que detallen como efectuar las
actividades o las operaciones, y capacitar al personal para el cumplimiento de los
procesos pre operacionales, operacionales y post operacionales del establecimiento.
¢ Con qué frecuencia se va a L+D?
El horario debe planearse para evitar que las actividades de limpieza y desinfeccion se
realicen al mismo tiempo que se preparan los alimentos.
La limpieza y desinfeccion se debe hacer al inicio y al final del turno o cuando se

cambien productos durante la preparacion.
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¢ Quiénes son los responsables de L+D?

> Personal: debe ejecutar el programa de limpieza y desinfeccion, por lo que debe

estar entrenado y capacitado para hacerlo correctamente.

» Administrador: debe vigilar y monitorear que las tareas de limpieza y

desinfeccion se lleven a cabo adecuadamente y realizar inspecciones periddicas.

12.5. ¢Por qué es importante limpiar y desinfectar?

Minimiza los riesgos de contaminacion de los alimentos durante las
etapas del proceso.

Incrementa la vida Gtil y eficiencia de los equipos y utensilios.
Disminuye la contaminacion por plagas (roedores, insectos, aves etc.).
Extiende la vida til de los productos alimenticios.

Reduce el riesgo de presencia de microbios o bacterias causantes de las
enfermedades transmitida por los alimentos.

Crea buenas costumbres del aseo personal.

Es un requisito basico de las buenas précticas de manufactura.

Se requieren para cumplir con el sistema de control de peligros/HACCP.
Mejora la imagen del establecimiento frente a la clientela educativa.

Extiende la confianza de la clientela educativa hacia el establecimiento.

El bar escolar de la unidad educativa Enrique Gil Gilbert ha disefiado procedimientos

elementales de limpieza y desinfeccion, que se llevaran a cabo; antes, durante, y

después de las operaciones.
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Los POES que debe aplicar al bar escolar son los siguientes:

SANEAMIENTO:

4reas de elaboracién
y envasado

instalaciones
sanitarias, bafios
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DESARROLLO DEL PLAN DE
ACCION DE LAS BPM EN
BARES ESCOLARES
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’ PLAN DE ACCION BPM Codigo
CEafe-lBar Revision
scofar PROCEDIMIENTOS POES
Fecha
CONTENIDO
1.- OBJETIVOS
2.- ALCANCE
3.- SECTORES AFECTADOS
4.- RESPONSABILIDAD
5.- DESARROLLO
6.- DOCUMENTACION Y REGISTROS
7.- ANEXOS
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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) PLAN DE ACCION BPM Codigo
Cafée-Bar

Escolar Revision

PROCEDIMIENTOS POES
Fecha

1. Objetivos.

Desarrollar los Procedimientos precisos de limpieza y desinfeccion para
garantizar que las condiciones estructurales sanitarias, personal manipulador,
equipos y utensilios, se encuentren limpios y desinfectados antes, durante y

después de los procesos con el fin de obtener alimentos sanos y seguros.

2. Alcances.

El personal manipulador, los equipos, utensilios y las estructuras fisicas-

sanitarias que intervienen en los procesos.

3. Sectores Afectados.

Personal manipulador, Elaboracion, Depdsito, Recepcidn, bafios o vestuarios y

toda otra area que forme parte del establecimiento.

4. Responsabilidad.

Administrador y Personal Manipulador de Alimentos

5. Desarrollo.

5.1. Generalidades.

Los procesos de limpieza y desinfeccion llevadas a cabos dentro del

establecimiento del bar educativo:

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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Cafée-Bar
Escolar

PLAN DE ACCION BPM Cadigo
Revision

PROCEDIMIENTOS POES
Fecha

Procedimientos pre-operacionales: Aquellas practicas de limpieza y
desinfeccion que anticipan al comenzar las operaciones productivas, con
el objetivo de tener areas, equipos y utensilios limpios.

Procedimientos operacionales: Aquellas practica de limpieza vy
desinfeccion que se realizan durante las operaciones productivas.
Procedimientos post-operacionales: Aquellas practicas de limpieza y
desinfeccion que se realizan después de finalizadas las operaciones

productivas.

Se realiza un plan de limpieza y desinfeccion en diferentes areas (ver ejemplo

ANEXO 1 PLAN DE L+D), donde se describen las estructuras/equipos, utensilios, la

accion o tratamiento (limpieza o limpieza y desinfeccién L+D), la sustancia a aplicar, la

frecuencia, y el responsable.

Para desarrollar dicho plan debemos tener en cuenta:

Seleccion adecuada de los productos quimicos utilizados (tanto
detergentes, desinfectantes, desengrasantes ver ejemplo ANEXO 2A-2B
lista de productos y tabla de dosificaciones L+D) asi como el nombre
del producto, tipo de sustancia, su uso/dosis, el método de
concentracion/aplicacion.

Frecuencia de realizacion de estas operaciones.

Tiempo de contacto producto/superficie a desinfectar.

Personal encargado de llevar a cabo estas operaciones.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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Cafée-Bar
Escolar

PLAN DE ACCION BPM

PROCEDIMIENTOS POES

Cadigo
Revision

Fecha

6.

Documentos y registros.

+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+

Plan de Limpieza y Desinfeccion.
Listado de Productos Quimicos
Aprobaciones de los productos Quimicos

Instructivo de LAVADO DE MANOS

Instructivo L+D de Equipos y Utensilios de limpieza y desinfeccion (L+D)

Instructivo L+D DE PISOS

Instructivo L+D DE PAREDES

Instructivo limpieza DE TECHOS

Instructivo L+D DE EQUIPOS

Instructivo L+D DE LOS UTENSILIOS
Instructivo L+D MESONES

Instructivo L+D DEPOSITOS/ESTANTERIAS
Instructivo L+D BANOS O VESTUARIOS
Instructivo L+D COMEDOR /AREAS DE DESCANSO
Instructivo L+D TANQUE/CISTERNA DE AGUA
Instructivo L+D CESTOS DE RESIDUOS
Instructivo L+D DEPOSITOS DE RESIDUOS

REGISTROS DE CONTROL OPERACIONALES L+D

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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PLAN DE ACCION BPM Cadigo

Escolar Revisién
PROCEDIMIENTOS POES
Fecha
ANEXO 1
PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE DIFERENTES ZONAS
FECHA/HORA:
- ADMINISTRADOR:
. . ACCION/ PRODUCTOS FRECUENCIA
AREAS Estructura/Equipos/Utensilios TRATAMIENTO L+D SRR RESPONSABLE

PISO-MESONES L+D
VENTANAS L
Depésito/Almacenamiento PAREDES L

de insumos, materia primay PUERTAS L+D
. TECHO L
producto terminado TGO 3

GAVETAS, TACHOS L+D

PISO L+D
Deposito y cestos de PAREDES L
. .. TECHO L

residuos o desperdicios :

RESECTACULOS L+D

PUERTAS L+D

PISOS L+D
Elaboracién y envasado DRENAJE L
TECHO L
ABERTURAS L

Equipos frigorificos Todos los equipos frigorificos L+D
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Tanques/Cisterna de

agua Todo el tanque o cisterna L+D
Techo L
. iso L+D
Comedor o drea de __P
d n Sillas, mesas L
escanso Mostradores o perchas L+D
Cestos de basura L+D
Techo L
Baiios o vestuarios piso L+D
aberturas L
desagilies L+D
veredas L
. isos L+D
Patios y alrededores :
paredes L
césped L
. - trapos L
Equipos y utensilios de
quip yL+D baldes L+D
pafios L

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:
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Cafée-Bar
Escolar

PLAN DE ACCION BPM

PROCEDIMIENTOS POES

Cédigo
Revision

Fecha

ANEXO 2A

LISTADO DE PRODUCTOS QUIMICOS

Nombre del | Tipo de . Tiempo Metodo d.e,
- Uso/dosis | Donde ; Temperatura | concentracion Responsable
producto | sustancia (Min, H) Aplicacién

e LIMPIADOR, DESINFECTANTE, DESENGRASANTE.

e DE ACUERDO A LAS INTRUCCIONES DE USO DEL FABRICANTE.

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:
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Cafée-Bar
Escolar

PLAN DE ACCION BPM

PROCEDIMIENTOS POES

Cédigo
Revision

Fecha

Aprobacion de los Productos de limpieza y desinfeccion.

ANEXO 2B

Se utilizara productos tales:

Productos Desengrasantes

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:
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PROCEDIMIENTOS POES
Fecha

ANEXO 3

INSTRUCTIVO LAVADO DE MANOS

Usted debe tener presente que esta accion se realiza:

YV VYVVVYVY VVVY

Antes de iniciar la jornada de trabajo

Después del periodo de descanso

Cada vez al manipular o retirarse del area de elaboracion

Cada vez que se toquen los baldes de residuos o que se retiren las fundas de
basura con desechos

Cada vez que se utilice el bafio

Después de fumar, comer o beber liquidos

Después de estornudar, toser o limpiarse la nariz

Después de tocarse los 0jos, oidos y cabellos

Después de manejar productos diferentes en el proceso de elaboracion y que
puedan contaminar sus manos

Después de tocar o entrar en contacto con posibles contaminantes (empaquetado,
superficies sin lavar etc.)

Procedimientos de lavado de manos:

robhE

Quitarse de las manos anillos, relojes, pulseras y collares etc.

Enjuague primeramente las manos con agua

Cubra las manos con solucién jabonosa

Frote las manos entre si fuertemente y/ o cepille y, limpiando los dedos, palmas,
las ufias y entre dedos por 1minuto maximo

Lave las partes de los brazos que esta descubierto y en contacto con los
alimentos, frotando y/o cepillando repetidamente

Enjuaguese las manos y brazos con abundante agua para remover la solucion
jabonosa

Tome una toalla de papel para secarse las manos

Una vez seca la manos, cierre la llave del agua con la toalla de papel usada, sin
gue las manos hagan contacto con la llave

Deseche la toalla de papel en el tacho de basura y trate de no tocar puertas u otra
area del bafio

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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PLAN DE ACCION BPM Cddigo

Escolar REViSIén

PROCEDIMIENTOS POES
Fecha

ANEXO 4

INSTRUCTIVO DE EQUIPOS DE MANTELERIA Y DE LIMPIEZA
Materiales:

» Agua segura
> Cepillo, espatulas, esponjas, escurridor y trapos de pisos
» Desengrasante
» Desinfectante
Frecuencia:

Verificar el plan de L+D. El procedimiento se lo realizara después de terminar las
operaciones o cuando el administrador o supervisor lo considere necesario.

Proteccion de seguridad:

Manipular el detergente y desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico,
guantes, lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los
productos

Procedimientos:

e Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo
especificado en la lista de productos.
a.- Trapos y Pafos:

» 1.- Enjuagar con suficiente agua hasta que salga todo el detergente
acumulado
2.- Sumergir en la solucion desinfectante y dejar actuar de acuerdo a
las instrucciones de uso del listado de productos
3.- Enjuagar con abundante agua y retuérzalo
4.- Dejar secar en el lugar correspondiente

- Baldes:

1.- Tomar el balde y péngalo debajo de un chorro de agua, moje todas
sus paredes del balde ( interna y externa)

2.- Colocar la solucién de detergente, y con un cepillo lave todas las
paredes del balde

3.- Enjuagar con abundante agua

4.- Aplicar la solucién del desinfectante, dejarlo actuar de acuerdo a
las instrucciones de uso del listado del productos

5.- Enjuagar con agua si es necesario

6.- Colocar el balde boca abajo para dejarlo escurrir y seca

YV VYV V¥V VvV BVYVY V

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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s Cadigo
Café-Bar PLAN DE ACCION g

Escolar Revision

PROCEDIMIENTOS POES
Fecha

ANEXO 5

INSTRUCTIVO L+D DEPOSITOS/ESTANTERIAS
Materiales:
» Agua segura
» Escobas, escobillon, cepillo, espatulas, esponjas, escurridor y trapos de piso
» Desengrasante
» Desinfectante
Frecuencia:
Verificar el plan de L+D. Se realiza después de terminar las operaciones o cuando el
supervisor lo considere necesario
Proteccién de seguridad:
Antes de iniciar las tareas de L+D se debe asegurar que las operaciones estén
completamente parada
Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, usando delantal de
plastico, guantes, mascarilla y lentes de seguridad, evitando en todo momento el
contacto directo de los productos
Se debe utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de limpieza y
desinfeccion
Procedimientos:
Diario:
» 1.- Durante las operaciones y al final de las misma barrer el piso y mantener
las mesas y equipos limpios mientras no se utilicen
> 2.- Recoger la basura y depositarla en los tachos correspondiente
» 3.- Retirar el balde y quitar las bolsas de residuos cuando estas estén llenas o
al final de las operaciones, cerrarla y llevarlas al deposito de desechos que
provee la unidad educativa, para que luego sean lavados y desinfectados de
acuerdo al instructivo correspondiente, antes de volver a ser utilizados
» 4.- Colocar nuevamente los baldes con bolsas nueva y limpias
Semanal:
> 1.- Preparar las soluciones de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la tabla

de productos




YV V V VY

vV VYV

YV V. V V V
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2.- Retirar todos los productos de las estanterias o perchas

3.- Pasar el escobillon por el techo

4.- Limpiar las estanterias quitando todo el polvo

5.- Quitar todo residuos duros como grasas, polvo del piso, depositarla en los
tachos de residuos correspondiente

6.- Retirar las bolsas de los baldes, llevarla al deposito de desechos
correspondiente, para que luego sean lavados y desinfectados de acuerdo al
instructivo correspondiente

7.- Humedecer el piso del depdsito con agua

8.- Agregar solucion detergente con la ayuda de una escoba, dejar actuar de
acuerdo al método de aplicacion de uso del listado de productos

9.- Enjuagar con agua

10.- Aplicar solucion desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las
instrucciones de uso del listado de productos

11.- Enjuagar con agua si es necesario

12.- Escurrir y dejar secar al ambiente

13.- Colocar los productos nuevamente

14.- Colocar nuevamente los baldes con bolsas nuevas y limpias

15.- Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza y dejarlos en su lugar

correspondiente

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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Fecha

ANEXO 6

INSTRUCTIVO L+D BANOS O VESTUARIOS
Materiales:
» Agua segura
> Escoba, pala recogedor, cepillo, espatula, esponja , escurridor y trapos de piso
» Desengrasante
» Desinfectante

Frecuencia:
Verificar el Plan de L+D. Se realizara después de terminar las operaciones o cuando el
supervisor lo considere necesario

Proteccion de seguridad:

Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico,
guantes, mascarilla 'y lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los
productos

Se debe utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de lavado y desinfeccion

Procedimientos:

» 1.- Preparar las soluciones de limpieza y desinfeccion de acuerdo a lo especificado
en la lista de productos

» 2.- Retirar los restos de residuos antes de empezar el proceso de limpieza y
desinfeccion y colocarlos en los baldes correspondientes

» 3.- Retirar los baldes y quitar las bolsas con residuos, cerrarlas y llevarlas al
depésito de desechos, para que luego sean lavados y desinfectado de acuerdo al
instructivo correspondiente, antes de volver hacer utilizado

» 4.- Luego humedecer con agua, lavamanos, inodoros, pisos, paredes, techos

» b5.- Aplicar la solucién del detergente a todas las superficies y se cepilla
vigorosamente. Dejar actuar desacuerdo al uso de aplicacion del listado de
productos

» 6.- Enjuagar todas las superficies lavadas

» 7.- Aplicar la solucion del desinfectante y dejar actuar de acuerdo a las
instrucciones de uso de listado de productos

» 8.- Enjuagar con agua de ser necesario

» 9.- Escurrir y dejar secar

» 10.- Volver a colocar los baldes de residuos limpios con bolsas nuevas en su lugar

» 11.- Limpiar y desinfectar los implementos de limpieza y dejarlos en su lugar

correspondiente

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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Fecha
ANEXO 7
INSTRUCTIVO L+D COMEDORES/AREAS DE DESCANSO
Materiales:
» Agua segura
> Escoba, pala recogedor, cepillos, Escobillon para techos, espatula, esponja, escurridor y
trapos de piso
» Desengrasante
» Desinfectante
Frecuencia:

Verificar el Plan de L+D. Se realizard después de terminar las operaciones o cuando el
supervisor lo considere necesario

Proteccion de seguridad:
Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico,
guantes, mascarillay lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los

productos

Se debe utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de lavado y desinfeccion

Procedimientos:

>

>
>

A\

YV VYVVV VYV VVVY

1.- Preparar las soluciones de limpieza y desinfeccién de acuerdo a lo especificado
en la lista de productos

2.- Pasar el escobillon por el techo

3.- Retirar los residuos de alimentos u otro cualquier elementos contaminante antes
de comenzar el proceso de limpieza y desinfeccion, y colocarlos en los baldes
destinados para tal fin

4.- Retirar los baldes y las bolsas con residuo, cerrarla y llevarlas al depoésito de
desechos, para que sean lavados y desinfectados segun el instructivo
correspondiente antes de volver a ser utilizados

5.- Limpiar y desinfectar sillas y mesas

6.- Retirar mesas y sillas

7.- Humedecer el piso con agua

8.- Aplicar solucion detergente y limpiar con una escoba. Dejar actuar segun las
instrucciones de uso de listado de productos

9.- Enjuagar con agua

10.- Aplicar solucion desinfectante, dejar actuar segln las instrucciones de uso de
listado de productos

11.- Enjuagar con agua Si es necesario

12.- Escurrir y dejar secar

13.- Colocar los baldes limpios y desinfectados con bolsas nuevas y limpias, sillas y
mesas en su lugar

14.- Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza y colocarlos en el lugar
correspondiente

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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Fecha

ANEXO 8

INSTRUCTIVO L+D TANQUES/CISTERNA DE AGUA

Materiales:

» Agua segura
» Escoba, pala recogedor, cepillos, espatula, esponja , escurridor y trapos de piso
» Detergente
» Desinfectante
Frecuencia:

Verificar el Plan de L+D. Se realizara después de terminar las operaciones o cuando el
supervisor lo considere necesario

Proteccion de seguridad:

Antes de comenzar las operaciones de L+D se debe asegurar que la produccién este
completamente detenida

Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, usando delantal de pléstico,
guantes, mascarilla 'y lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los
productos

Se debe utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de lavado y desinfeccion
Procedimientos:

» 1.- Cerrar el suministro de agua

» 2.- Vaciar por completo el tanque y/o cisterna y la red de distribucién abriendo
todas las llaves, una vez logrado cerrarlas

» 3.- Cerrar el paso al sistema de distribucién

» 4.- Empezar la limpieza interior comenzando con un cepillado seco, retirar los
residuos y ponerlos en las bolsas de basura

» 5.- Proceder a limpiar las paredes con solucién de detergente y agua segura

» 6.- Extraer el contenido del tangue abriendo la llave

» 7.- Enjuagar con agua segura hasta observar que salga cristalina

» 8.- Cerrar la llave del tanque/cisterna y abrir el suministro de agua segura hasta
llenar las tres cuartas partes del tanque/cisterna, cerrar el suministro de agua

» 9.- Agregar el desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las instrucciones de uso de
listado del producto

» 10.- Permitir pasar el agua con desinfectante a las cafierias y dejar el sistema
inundado dejando actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado del
producto

» 11.- Abrir toda las cafierias de la red hasta el vaciado total de las cafierias y tanques
y luego cerrarlas

» 12.- Abrir el suministro de agua y proceder al llenado del tanque

» 13.- proceder a tapar el tanque y verificar el cierre

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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PROCEDIMIENTOS POES

ANEXO 9

INSTRUCTIVO L+D CESTOS DE RESIDUQOS

Materiales:

» Agua segura
> Cepillos de fibra, espatula, esponja y trapos
» Desinfectante

Frecuencia:
Verificar el Plan de L+D. Se realizara después de terminar las operaciones o cuando el
supervisor lo considere necesario

Proteccion de seguridad:
Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico,
guantes, mascarillay lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los

productos

Se debe utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de lavado y desinfeccion

Procedimientos:

>

>

vV VvV

Y VVV VYV

1.- Sacar las bolsas del interior de los mismos, si es necesario llevarlos al
depdsito de desechos

2.- Retirar los residuos sélidos que pudieron haber quedado en el
receptaculo, colocarlos en las bolsas y cerrarlos y llevarlo al depoésito de
desechos

3.- Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar segun las
instrucciones de uso de listado del producto

4.- Enjuagar con agua

5.- Aplicar la solucion de detergente y limpiar fuertemente todo el
receptaculo y la tapa con la ayuda de un cepillo de fibra

6.- Enjuagar con agua

7.- Aplicar solucion del desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las
instrucciones de listado del producto

8.- Enjuagar con agua si es necesario

9.- Colocar los cestos boca abajo escurrir y dejar secar

10.- Una vez secos colocar bolsas nuevas y limpias para que sean colocados
en su lugar habitual

11.- Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza y colocarlos en el lugar
correspondiente

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Fecha
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ANEXO 10

INSTRUCTIVO L+D DEPOSITOS DE RESIDUOS

Materiales:
» Agua segura
» cepillos, espéatula, esponja , escobillon para techo, pala recogedor, escurridor y trapos de
piso
» Detergente
» Desinfectante

Frecuencia:
Verificar el Plan de L+D. Se realizara después de terminar las operaciones o cuando el
supervisor lo considere necesario

Proteccion de seguridad:

Antes de comenzar las operaciones de L+D se debe asegurar que la produccion este completamente
detenida

Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, usando delantal de pléastico,
guantes, mascarilla 'y lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los
productos

Se debe utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de lavado y desinfeccion

Procedimientos:

> 1.- Una vez retirados los residuos del &rea preparar las soluciones de
limpieza y desinfeccién de acuerdo a las instrucciones de uso de listado del
producto

2.- Pasar el escobillon por el techo

3.- Quitar todo residuo grasoso del piso y depositarlos en bolsas

4.- Retirar los receptaculos contenedores, lavarlos con solucion de detergente
y con la ayuda de un cepillo y escoba escurrir el agua y dejarlo secar

5.- Luego humedecer el piso del depoésito con agua

6.- Agregar la solucién detergente con la ayuda de una escoba, dejar actuar
de acuerdo a las instrucciones de uso de listado del producto

7.- Enjuagar con agua

8.- Aplicar solucion desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las instrucciones
de uso de listado del producto

9.- Escurrir y dejar secar

10.- Colocar los receptaculos contenedores nuevamente

11.- Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza y colocarlos en el lugar
correspondiente

VV VYV VVYV

YV VYV

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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ANEXO 11

INSTRUCTIVO L+D TANQUES/CISTERNA DE AGUA

Materiales:

» Agua segura
» Escoba, pala recogedor, cepillos, espatula, esponja , escurridor y trapos de piso
» Detergente
» Desinfectante
Frecuencia:

Verificar el Plan de L+D. Se realizara después de terminar las operaciones o cuando el
supervisor lo considere necesario

Proteccion de seguridad:

Antes de comenzar las operaciones de L+D se debe asegurar que la produccién este
completamente detenida

Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico,
guantes, mascarilla 'y lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo de los
productos

Se debe utilizar lentes protectoras durante todas las operaciones de lavado y desinfeccion
Procedimientos:

» 1.- Cerrar el suministro de agua

» 2.- Vaciar por completo el tanque y/o cisterna y la red de distribucién abriendo
todas las llaves, una vez logrado cerrarlas

» 3.- Cerrar el paso al sistema de distribucion

» 4.- Empezar la limpieza interior comenzando con un cepillado seco, retirar los
residuos y ponerlos en las bolsas de basura

» 5.- Proceder a limpiar las paredes con solucién de detergente y agua segura

» 6.- Extraer el contenido del tangue abriendo la llave

» 7.- Enjuagar con agua segura hasta observar que salga cristalina

» 8.- Cerrar la llave del tanque/cisterna y abrir el suministro de agua segura hasta
llenar las tres cuartas partes del tanque/cisterna, cerrar el suministro de agua

» 9.- Agregar el desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las instrucciones de uso de
listado del producto

» 10.- Permitir pasar el agua con desinfectante a las cafierias y dejar el sistema
inundado dejando actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado del
producto

» 11.- Abrir toda las cafierias de la red hasta el vaciado total de las cafierias y
tanques y luego cerrarlas

» 12.- Abrir el suministro de agua y proceder al llenado del tanque

» 13.- proceder a tapar el tanque y verificar el cierre

» 14.- Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza y colocarlos en el lugar

correspondiente

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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PROCEDIMIENTOS POES

ANEXO 12
INSTRUCTIVO L+D DE PISOS

Materiales a utilizar:

Agua

Trapos para piso, escoba, cepillos, esponjas, escurridor
Antiséptico o desinfectante

Desinfectante

Frecuencia a usar:

Se lo debe realizar después de terminar las actividades u operaciones, o en tal caso cuando el
supervisor considere necesario.

Precauciones de seguridad:

Antes de iniciar las tareas de L+D se debe tener en cuenta que la produccidn este
totalmente parada.

Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, para esto se debe de
contar con el equipo de proteccién como; dental de plastico, guantes, lentes de
seguridad, evitando en todo momento el contacto directo con estos productos tanto para
la piel y ojos

Procedimiento:

1.

w

9.
10.

11.
12.
13.
14.

Preparar el detergente y el desinfectante a utilizar de acuerdo a las especificaciones del
producto y del fabricante

Retirar los equipos y muebles que se encuentre cercano a la pared para iniciar la
limpieza

Desconectar equipos

Recoger y desechar los residuos del producto, ademas del polvo y suciedad que se
encuentre presente en el lugar que se va a limpiar. Barrer por debajo, alrededor de los
equipos y lugares donde se aplicé el producto, ademas de utilizar un cepillo de mano
para limpiar los lugares donde no alcanza la escoba

Recoger la basura y depositarla en los canastos de basura respectivamente, se debe de
retirar los canastos y quitar las bolsas con residuos, cerrarlas, para luego llevarlas al
deposito de basura. Por Gltimo, se debe lavar y desinfectar antes de volver a colocarlos.
Humedecer con agua el piso del area a limpiar

Agregar la solucion del detergente, dejarlo actuar de acuerdo a las instrucciones del
producto y limpiar con escoba y con cepillo en los lugares que no alcance la escoba.
Enjuagar con agua y retirar el exceso de agua

Secar el piso con el escurridor y humedecerlo nuevamente.

Agregar nuevamente solucion de desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las
instrucciones del producto

Enjuagar con agua, escurrir y dejar secar

Colocar los canastos limpios y desinfectados, con bolsas limpias en el lugar respectivo.
Mover los equipos y deméas muebles en el lugar habitual

Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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ANEXO 13
INSTRUCTIVO L+D DE PAREDES
Materiales:

Agua

Trapos para piso, escoba, cepillos, esponjas, escurridor
Antiséptico o desinfectante

Detergente, desinfectante

Frecuencia a usar:

Se lo debe realizar después de terminar las actividades u operaciones, o en tal caso cuando el
supervisor considere necesario.

Precauciones de seguridad:

Antes de iniciar las tareas de L+D se debe tener en cuenta que la produccion este
totalmente parada.

Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, para esto se debe de
contar con el equipo de proteccién como; dental de plastico, guantes, lentes de
seguridad, evitando en todo momento el contacto directo con estos productos tanto para
la piel y ojos.

Procedimiento:

1.

Preparar la solucion del detergente y desinfectante a usar, leer las instrucciones del
producto

Humedecer las paredes con agua

Aplicar la solucion de detergente con la escoba o cepillo y limpiar desde la parte
superior hasta llegar a la parte inferior, luego de manera circular y asi acceder a todos
los lugares

Enjuagar de arriba hacia abajo con agua y dejar escurrir

Desinfectar con el desinfectante y luego dejar actuar de acuerdo a las instrucciones del
producto

Enjuagar con agua, escurrir y dejar secar

Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar respectivo

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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PLAN DE ACCION BPM Caodigo
Café-Bar ..,
Escolar Revision

PROCEDIMIENTOS POES
Fecha
ANEXO 14
INSTRUCTIVO L+D DE TECHOS
Materiales:

e Escobillén
e [Escoba

Frecuencia a usar:

Se realizara después de terminar las actividades o cuando el supervisor lo considere necesario.

Precauciones de seguridad:

e Antes de iniciar L+D se debe asegurar que la produccion este completamente parada.

e Se deben utilizar lentes protectores durante las actividades de limpieza.

Procedimiento:

1. Iniciar, pasar el escobillén por el techo, para quitar las telas de arafia y cualquier otra

suciedad

2. Barrer el piso la suciedad que cayé al momento de limpiar el techo, y colocar en los

canastos de basura respectivamente

3. Silas bolsas de los canastos estan llenas, se debe retirar los canastos, sacar las bolsas,

cerrarlas, y llevarlas al depdsito de inmediato, para que luego sean lavados y desinfectados

cada uno de los canastos, antes de volver a utilizarse

4. Colocar los canastos limpios y desinfectados, con bolsas nuevas y limpias

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:
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PLAN DE ACCION BPM Codigo
Café-Bar ..y,
Escolar Revision

PROCEDIMIENTOS POES
Fecha
ANEXO 15
INSTRUCTIVO DE L+D DE LOS EQUIPOS DE ELABORACION Y
ENVASADOS
Materiales:

Agua
Trapos para piso, escoba, cepillos, esponjas, escurridor
Antiséptico o desinfectante

Detergente , desinfectante

Frecuencia a usar:

Se lo debe realizar después de terminar las actividades u operaciones, o en tal caso

cuando el supervisor considere necesario.

Precauciones de seguridad:

Antes de iniciar las tareas de L+D se debe tener en cuenta que la produccién este
totalmente parada.

Se deben cubrir adecuadamente los motores de tal manera que se evite que el
agua ocasione dafio al momento de la limpieza.

Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, para esto se
debe de contar con el equipo de proteccion como; dental de plastico, guantes,
lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo con estos

productos tanto para la piel y ojos.

Procedimiento:

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar, siguiendo las

instrucciones del producto
Retirar de los equipos los residuos de los alimentos u otro cualquier residuo
antes de comenzar con el proceso de limpieza y desinfeccion, y colocarlos en los

canastos respectivamente



10.

11.

12.

13.

14.
15.
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Si las bolsas de los canastos estan llenas, se debe retirar los canastos, sacar las
bolsas, cerrarlas, y llevarlas al deposito de inmediato, para que luego sean
lavados y desinfectados cada uno de los canastos, antes de volver a utilizarse
Desconectar los equipos y proteger la toma eléctrica

Retirar los equipos de la pared antes de comenzar la limpieza

Desarmar los equipos que lo permitan y colocar las partes en un contenedor o
recipiente

Enjuagar con agua

Aplicar la solucion detergente y dejar actuar de acuerdo a las instrucciones del
producto

Limpiar con un cepillo hasta que salga todo el material incrustado.

Enjuagar con agua

Las partes pequefas se debe sumergir en una solucion desinfectante, dejar actuar
de acuerdo a las instrucciones del producto, enjuagar con agua, escurrir y dejar
secar

El resto del equipo agregar desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las
instrucciones del producto, enjuagar, escurrir y dejar secar

Se debe armar nuevamente el equipo, reubicar el equipo y reconectarlos
respectivamente

Colocar en los canastos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias.

Lavar y desinfectar los utensilios de lavado

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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PLAN DE ACCION BPM Codigo
Café-Bar Revision
Escolar PROCEDIMIENTOS POES
Fecha
ANEXO 16
INSTRUCTIVO L+D DE LOS UTENSILIOS
Materiales:

Agua

Trapos para piso, escoba, cepillos, esponjas, escurridor
Antiséptico o desinfectante

Detergente

Frecuencia a usar:

Se lo debe realizar después de terminar las actividades u operaciones, o en tal caso
cuando el supervisor considere necesario.

Precauciones de seguridad:

Antes de iniciar las tareas de L+D se debe tener en cuenta que la produccion este
totalmente parada.

Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, para esto se
debe de contar con el equipo de proteccion como; dental de plastico, guantes,
lentes de seguridad, evitando en todo momento el contacto directo con estos
productos tanto para la piel y ojos.

Procedimiento:

1.

2.

o

~

9.

Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a las
instrucciones del producto

Retirar de los utensilios los restos de alimento u otro residuo antes de comenzar
con el proceso de limpieza y desinfeccion por ultimo colocar en los canastos
respectivamente

Si las bolsas de los canastos estan llenas, se debe retirar los canastos, sacar las
bolsas, cerrarlas, y llevarlas al depdsito de inmediato, para que luego sean lavados
y desinfectados cada uno de los canastos, antes de volver a utilizarse

Desarmar los utensilios que lo permitan y colocarlos en un contenedor

Lavar con agua caliente los utensilios

Agregar solucidn de detergente, con una esponja lavar cada uno de ellos con
suficiente agua, y si es necesario, usar agua caliente para retirar la grasa.
Enjuagar con agua y dejar secar

Colocar los utensilios en un recipiente, sumergidos en la solucion desinfectante,
dejar actuar de acuerdo a las instrucciones del producto, enjuagar, escurrir y dejar
secar al aire

Reubicar los utensilios en sus lugares respectivamente

10. Colocar en los canastos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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Café-Bar
Escolar

PLAN DE ACCION BPM

PROCEDIMIENTOS POES

Cadigo

Revision

Fecha

ANEXO 17

INSTRUCTIVO L+D DE LOS MESONES

Materiales:
e Agua
e Trapos para piso, escoba, cepillos, esponjas, escurridor
e Antiséptico o desinfectante

Detergente

Frecuencia a usar:

Se lo debe realizar después de terminar las actividades u operaciones, o en tal caso cuando el
supervisor considere necesario.

Precauciones de seguridad:

Antes de iniciar las tareas de L+D se debe tener en cuenta que la produccién este

totalmente parada.

Se debe manipular el detergente y desinfectante con precaucion, para esto se debe de
contar con el equipo de proteccién como; dental de plastico, guantes, lentes de
seguridad, evitando en todo momento el contacto directo con estos productos tanto para

la piel y ojos.

Procedimiento:

1.

2.

12.

Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a las

instrucciones del producto

Retirar de los mesones los restos de los alimentos u otro residuo antes de comenzar el
proceso de desinfeccion y limpieza, y colocar en los canastos respectivamente

Si las bolsas de los canastos estan llenas, se debe retirar los canastos, sacar las bolsas,
cerrarlas, y llevarlas al depdésito de inmediato, para que luego sean lavados y
desinfectados cada uno de los canastos, antes de volver a utilizarse

Retirar los mesones de la pared
Humedecer si es posible

Limpiar con esponja y con la solucion de detergente, dejar actuar.

Enjuagar y dejar secar

Humedecer un pafio limpio y seco con la solucion de desinfectante y pasarlo por los

mesones, dejarlo actuar
Enjuagar con agua o dejar secar directamente

. Una vez seco los mesones reubicarlos en los lugares respectivamente.
. Colocar los utensilios en un recipiente, sumergidos en la solucion desinfectante, dejar

actuar de acuerdo a las instrucciones del producto, enjuagar, escurrir y dejar secar al

aire
Reubicar los utensilios en sus lugares respectivamente

ELABORADO POR: REVISADO POR:

APROBADO POR:
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REGISTRO DE CONTROL

ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS DE L+D

124

FECHA: RESPONSABLE:
TIPO PROVEEDOR | CANTIDAD | UNIDAD CARACTERISTICAS OBSERVACIONES
OPTIMAS
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:




REGISTRO DE CONTROL

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA E INSUMOS

125

FECHA: RESPONSABLE:
FECHA | PRODUCTO | PROVEEDOR | CANTIDAD | TEMPERATURA | OBSERVACIONES AC::;L:DO
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:




REGISTRO DE CONTROL

126

ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

FECHA: RESPONSABLE:
Fecha/hora: Proveedor Cantidad Observaciones
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:




REGISTRO DE CONTROL

TEMPERATURA DE LOS EQUIPOS

127

FECHA: RESPONSABLE:
Fecha/hora Temperatura Tem.peratura observacion Medidas de
congelador refrigerador control
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:




REGISTRO DE CONTROL

TEMPERATURAS PRODUCTOS ELABORADOS

128

FECHA: RESPONSABLE:
T° DEL T° DE MANTENIMIENTO DE
FECHA/HORA CONGELADOR ALIMENTOS CALIENTES OBSERVACIONES
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:




REGISTRO DE VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE NORMAS DE HIGIENE DEL PERSONAL

129

FECHA: RESPONSABLE:
NORMAS DE SEGURIDAD
NOMBRE DEL MANIPULADOR: OBSERVACION
COFIA | MASCARILLA | GUANTES | MANDIL LA\“III:I?\%SSDE

Poner un “SI” si cumple con las normas y poner un “NO” si no cumple con las normas de seguridad

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:
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REGISTRO DE CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS-UTENSILIOS

SOLUCION DETERGENTE: SOLUCION DESINFECTANTE:

MES: | ANO:

EQUIPOS 1/2/3/4/5/6(7/8(9/10|11 /12|13 |14|15|16|17[18|19|20 21|22 23|24 25|26 27|28 |29

Plancha Asadora

Freidora

Cocina

Campana extractora

Microondas

Equipos de
Refrigeracion

M. de café

Extractores de jugos

M. Tostadoras

Estanterias o perchas

Vitrinas Termostaticas

E. de primeros auxilios

Utensilios de acero
inoxidables

RESPONSABLE: C: CUMPLE / NC:NO CUMPLE

OBSERVACION MENSUAL:




REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS

131

FECHA

INSECTICIDA
PRINCIPIO
ACTIVO
CONCENTRACION

RATICIDA
PRINCIPIO
ACTIVO
CONCENTRACION

PLAGA A
CONTROLAR

METODO DE
APLICACION

AREA TRATADA

Realizada la
aplicacién

Nombre y

Apellido Firma

OBSERVACION:




REGISTRO DE L+D AL TANQUE /CISTERNA DE ALMACENAMIENTO DE AGUA

132

RESPONSABLE:

MES

LIMPIEZA Y DESINFECCION

OBSERVACIONES

Sl

NO

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

JULIO

AGOSTO

SAPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:




133

Cafée-Bar
Escolar

LISTA DE CONTROL: RESIDUOS SOLIDOS

Aspectos a IEEE

AI<IO:

Verificar 1121314

10

11

12

13

14 | 15| 16 | 17

18

19

201 21|22 (23 (24|25 (26|27

28

29

30

31

Los baldes de
depésitos de residuos
cuentan con su
respectiva rotulacion
de color y tapa

El color de las bolsas
de basura en los
baldes de dep6sitos
son los correctos

El area de depdsito
donde se encuentran
los residuos sélidos
estan limpios y
desinfectado, y sin
presencia de malos
olores

Se observa que se
depositan los
residuos o
desperdicios con los
equipos de
proteccion
necesarios y segun el
color de los baldes
de depésitos

RESPONSABLE:

C: CUMPLE / NC:NO CUMPLE

OBSERVACION MENSUAL:
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PROGRAMA

DE
CAPACITACION
Y
ENTRENAMIENTO
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Café-Bar
Escolar

PLAN DE ACCION BPM

PROGRAMA DE CAPACITACION

Cddigo
Revision
Fecha

CONTENIDO

1.- OBJETIVOS

2.- ALCANCE

3.- SECTORES AFECTADOS

4.- RESPONSABILIDAD

5.- DESARROLLO

6.- DOCUMENTACION Y REGISTROS

7.- ANEXOS

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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PLAN DE ACCION BPM Codigo
Café-Bar . .,
Escolar ; Revision
PROGRAMA DE CAPACITACION
Fecha
1.- Objetivos.

a.- Capacitar en el disefio de los procedimientos POES establecidos en el negocio que
sirva para obtener alimentos seguros e inocuos.

b.- Capacitar al personal manipulador de alimentos en el disefio de los principios y
beneficios de las buenas préacticas de higiene y manipulacion de los alimentos.

2. Alcance.
Todo el personal

3.- Sectores afectados.
Todos

4.- Responsabilidad.
Administrador o Propietario

5. Desarrollo.

Capacitacion de ingreso
Buenas practicas de higiene y manipulacion de los alimentos, si posee certificado de
capacitacion queda exento (si se considera adecuado)

Capacitacion de acuerdo al nivel:

e Técnico
e Baésico
e General

Cuando se realiza:

Ingreso o

Retroalimentar por falta de cumplimiento o
Modificaciones de lo impartido inicialmente

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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Café-Bar
Escolar

PLAN DE ACCION BPM

PROGRAMA DE CAPACITACION

Cddigo
Revision
Fecha

e Elaboracion de fichas de contenidos de capacitacion
e Registro general de capacitacion
e Registro individual de capacitacion

e Listado de empleados que labora en el establecimiento educativo

e Analisis y verificacion de la capacitacion impartida, por lo menos una vez al afio

Documentacion y registros

e Contenido general del curso de capacitacion
e Registro general de capacitacion

e Registro individual de capacitacion

e Evaluaciones realizadas

e Listado de empleados

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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PLAN DE ACCION BPM Codigo
Café-Bar L.,
Escolar ; Revision
PROGRAMA DE CAPACITACION
Fecha
7. Anexo 18

Ficha de contenido

Tema: Buenas practicas de higiene y manipulacion de los alimentos

Dirigido: Administrador, personal manipulador de alimentos del establecimiento

Duracion: 1 hora y 30 minutos

Contenido.

Buenas practicas de higiene y manipulacién de los alimentos:

Generalidades

Normativas: Acuerdo interministerial 0001- 15y 067 — 057ARCSA 2015
Inocuidad de los alimentos

Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA)

Tipos de contaminacion y alteraciones de los alimentos

Buenas préacticas de manufacturas

Programa operacional estandarizado de limpieza y desinfeccién (POES)

Sistema de analisis de peligro y puntos criticos de control (HACCP)

Material de apoyo:

Presentacion ppt
Videos
Fotografias
Papelografo

Material escrito

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:




139

PLAN DE ACCION BPM Codigo
Café-Bar L.,
Escolar , Revision
PROGRAMA DE CAPACITACION
Fecha
7.1. Anexo 19
Registro General de Capacitacion
Nivel: General

Tipo: Entrenamiento

Fecha: Instructor:
Hora de inicio: Hora de finalizacion:
Contenido Material de apoyo

Generalidades:

Normativas: Acuerdo interministerial 0001- 15y 067 — 057 ARCSA

2015
Inocuidad de los alimentos

Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA)

Tipos de contaminacion y alteraciones de los alimentos

Buenas précticas de manufacturas

Programa operacional estandarizado de limpieza y desinfeccién (POES)

Sistema de analisis de peligro y puntos criticos de control (HACCP)

e Presentacién ppt
e Videos

e Fotografias

e Papelografo

e Material escrito

Participantes

Nombres y apellidos Area

Funcidn

Firma

ELABORADO POR: REVISADO POR:

APROBADO POR:
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PLAN DE ACCION BPM Cadigo
Café-Bar ..y,
Escolar . Revisidon
PROGRAMA DE CAPACITACION
Fecha
7.2. Anexo 20
Registro Individual de Capacitacion

Nombre y apellido:

Codigo:

Fecha de ingreso:

Curso Fecha Reentrenamiento Nota Instructor
(si/no)
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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Café-Bar
Escolar

PLAN DE ACCION BPM

PROGRAMA DE CAPACITACION

Cddigo
Revisién

Fecha

7.3. Anexo 21

Listado de Empleados

Apellidoy .- Fecha de A Capacitaciones
Nombre Codigo ingreso Area Puesto recibidas/fecha
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

» 1.- El resultado del estudio realizado en cuanto a las condiciones higiénicas
sanitarias que se lleva a cabo en las distintas areas de los procesos productivos
del bar escolar de la unidad educativa Enrique Gil Gilbert de la ciudad de
Guayaquil y su incidencia de llevar la correcta limpieza y desinfeccion para
asegurar que los alimentos se elaboren, se almacenen y se distribuyan
adecuadamente asi garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos y esto a su
vez se proveen de manera segura al consumidor.

» 2.- Se realizd esta investigacion basado a las buenas practicas de manufactura
en bares escolares con el fin de conocer y observar las condiciones estructurales
sanitarias, las condiciones higiénicas del personal manipulador, equipos y
utensilios asi mejorar y promover el buen desarrollo de los procesos productivos
que se manejan dentro del establecimiento.

» 3.- Se us6 informacion obtenidas en diferentes medios bibliograficos como:
Normativas técnicas sanitarias en alimentos ARCSA 2015, INEN 3039,
ACUERDO INTERMINISTERIAL (Ministerio de educacion & Ministerio de
salud publica), programas o trabajos académicos similares a nuestro proyecto,
pagina de internet, libros de manipulacion e higiene de los alimentos, revistas y
de las materias aprendidas de la carrera de Ingenieria en sistema de calidad y
emprendimiento, asi también como el disefio de un programa de capacitacion al

personal manipulador de alimentos con el fin de garantizar las buenas practicas
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de higiene y saneamiento dentro del establecimiento e instruir al personal en el
manejo correcto de los procedimientos L+D elaborados.

4.- En la investigacion de campo en cuanto a la metodologia, mediante la hoja de
control (checklist) se procedi6 a observar y verificar el nivel de cumplimiento de
las condiciones sanitarias que existe en el bar educativo, asi también como las
encuestas realizadas a los estudiantes de la unidad educativa para recolectar
datos en cuanto a sus opiniones o percepciones sobre las condiciones del estudio
que llevan a cabo las buenas précticas de manufactura.

5.- Al final de este proyecto se pudo concluir en la elaboracion de los
procedimientos estandarizados de limpieza y desinfeccion POES, y se tome
conciencia de qué, quién, como, cuando, donde, se deben de realizar las

actividades L+D en ciertas &reas productivas.
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RECOMENDACION

1.- Aplicar los programas de limpieza y desinfeccién POES, con énfasis a los
beneficios y cumplimiento de las buenas practicas de manufacturas.

2.- Verificar y monitorear periédicamente por medio de la hoja de control
proporcionada (checklist), el nivel de cumplimiento sanitario del bar educativo.
3.- Cumplir en el menor tiempo posible la capacitacion al personal manipulador
de alimentos del bar educativo en la cual sean estos claros y especificos.

4.- Efectuar controles y seguimientos de los procedimientos POES vy del
programa de capacitacion al personal para incrementar el nivel de cumplimiento
sanitario del bar educativo.

5.- Emplear un adecuado mantenimiento preventivo integral a las instalaciones
fisicas sanitarias del bar educativo, utilizando materiales resistentes, anti
inflamables, anticorrosivos, de superficies lisas, de colores claros, faciles de
limpiar y desinfectar, asi mejorar la presentacion y ambiente laboral acorde a su
entorno. Este proceso permitird la ubicacion de equipos, acceso y transito del
personal, espacios para almacenamiento, refrigeracion, congelaciéon y para la
preparacion adecuada de alimentos y bebidas, asi como para su exhibicion y

expendio.
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L-..\. UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
Universidad de Guayaquil FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA

CARRERA INGENIERIA EN SISTEMAS DE CALIDAD Y EMPRENDIMIENTO

Evaluacién del Bar Escolar

Tema del Proyecto: Plan de Accién Basado a las Buenas Practicas de Manufactura en

Bares Escolares.

Objetivo: Este instrumento de investigacion cuali-cuantitativo busca recolectar
opiniones o afirmaciones respecto a la aptitud y capacidad del estudio de las buenas
practicas de manufactura (BPM) en bares escolares con el fin de proponer programas
operacionales estandarizados y saneamientos (POES) en las diferentes areas del bar

escolar y de capacitacion al personal manipulador de alimento.
Informacion general:

Encuestas a los Estudiantes Matutinos Ciclo Diversificado de la Unidad Educativa
Enrique Gil Gilbert.

Tamaro de la muestra finita:
300 Estudiantes
Informacion especifica:

Por favor marque con un (X) en el casillero que corresponda a la columna del nimero

que refleja mejor su criterio tomando en cuenta los siguientes parametros:

Totalmente de acuerdo 4
De acuerdo 3
Desacuerdo 2

1

Totalmente en desacuerdo

Edad:

Género: F-1 M -2
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Totalmente De Desacuerdo | Totalmente
de acuerdo acuerdo en
Desacuerdo
4 3 2 1

1.- ;Considera usted que en el establecimiento se aplica la
higiene necesaria en las operaciones de manipulacién de
alimentos?

2.- ¢Considera usted que la estructura y é&reas del
establecimiento estan construidas con materiales resistentes al
deterioro y a la accién de plagas?

3.- ¢Considera usted que los pisos y paredes del
establecimiento estan limpios y desinfectados?

4.- (Considera usted que los patios y sus alrededores se
manejan integramente la limpieza y desinfeccion?

5.- (Cree usted que los cestos y depoésitos de residuos estan
limpios y desinfectados para sus operaciones?

6.- ¢Considera usted que los mesones y mantelerias del
establecimiento estdn limpios y desinfectados para sus
operaciones?

7.- ¢Considera usted gue el personal del establecimiento utiliza
el uniforme EPP para prever la manipulacién con alimentos y
bebidas?

8.- ¢Considera usted que en el establecimiento se realiza la
correcta limpieza y desinfeccion cada vez que es necesario de
los equipos y utensilios de elaboracion?

9.- (Considera usted que los equipos de refrigeracion se
encuentran en Optimas condiciones higiénicas para sus
operaciones?

10.- ¢Considera usted que en el establecimiento y sus
alrededores se realizan regularmente control de plagas?

11.- ¢Considera usted que los equipos de almacenamiento
como estanterias o perchas estan limpios y desinfectados para
sus operaciones?

12.- ¢Cree wusted que los tanques y/o cisterna del
establecimiento estan limpios y desinfectados para suministrar
agua adecuada y segura?

13.- ¢Considera usted que en el establecimiento bafios y/o
vestuarios estan limpios y desinfectados para prevenir cualquier
foco de contaminacion y malos olores?

14.- ;Considera usted que los productos quimicos y no
comestibles estan almacenados y rotulados correctamente?

15.- ¢;Considera usted que el establecimiento posee ventilacion
e iluminacién adecuada y protegida para garantizar que los
alimentos no se contaminen?

Fuente: Elaboracion de Encuesta

Elaborado por: Christian Montes & Kevin Pacheco




DIAGNOSTICO CAUSA - EFECTO

Mal estado higiénicoy a la
propagacion de plagas

CAUSAS |

E

INSTALACIONES -
ESTRUCTURAS

Bafios y/o vestuarios en mal
estado de conservacion
higiénica
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TABLA DE ILUSTRACION # 1

PERSONAL MANIPULADOR

Poca cultura en las practicas de
higiene y medidas de proteccion

Manipulador de alimentos sin los

PROBLEMA

4 N

equipos de proteccion adecuada

quipos de almacenamientos y

transportacién sucios sin desinfectar

Ubicacion incorrecta de

los productos quimicos de:

L+D

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

BAJO NIVEL HIGIENICO
SANITARIOS EN BARES
ESCOLARES

N v

Equipos y utensilios

sucios sin esterilizar

Alto abastecimiento de agua

ificad . . L
nopuriticaca 1. Liste las posibles causas del surgimiento del

problema o N.C
2. Ubique las causas en el factor que corresponda
Escoja la causa raiz
i 4. Describa la Accidn correctiva que elimina la
CONDICIONES DE ELABORACION Y causa raiz, para que no vuelva a presentarse.

ENVASADO

w



PRONOSTICO CAUSA - EFECTO

INSTALACIONES -

ESTRUCTURAS

Almacenan suciedad y peligros fisicos
(objeto de wuso personal y otros
materiales)

Desprenden microorganismos contaminantes como

hongos, plagas, bacterias, parasitos etc.

CAUSAS |
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TABLA DE ILUSTRACION # 2

PERSONAL
MANIPULADOR

Mala calidad de los alimentos que
van ingerir los clientes

Alto grado de contaminacion de los
productos perecibles y no perecibles PROBLEMA

4 N

Adulteracién y contaminacién
productos manipulados

Insalubridad en el medio
ambiente o en su entorno

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

de

los

BAJO NIVEL HIGIENICO
SANITARIOS EN BARES
ESCOLARES

N v

Excesiva contaminacion de los
equipos y utensilios

Clientes con enfermedades

gastrointestinales 5. Liste las posibles causas del surgimiento del

problema o N.C

6. Ubique las causas en el factor que
corresponda

7. Escojala causaraiz

CONDICIONES DE ELABORACION 8. Descrlbal la Accidén correctlvla que ellmera la
Y ENVASADO
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TABLA DE ILUSTRACION # 3

CONTROL DEL PRONOSTICO CAUSA - EFECTO

INSTALACIONES - PERSONAL MANIPULADOR
ESTRUCTURAS

Aplicar programas de capacitacién al

Readecuar e higienizar las personal manipulador

instalaciones fisicas sanitarias

Plantear programas operacionales estandarizados

Acondicionar y desinfectar los bafios de saneamiento POES

PROBLEMA
4 N

BAJO NIVEL HIGIENICO
SANITARIOS EN BARES
ESCOLARES

N v

y/o vestuarios en mal estado

CAUSAS |

Emplear de forma higiénica los

equipos de almacenamientos y Elaborar un plan de L+D en

transportacién diferentes dreas productivas

Elaborar registros operacionales de L+D N . -
Higienizar los equipos, utensilios de

elaboracién y envasado 9. Liste las posibles causas del surgimiento del
problema o N.C
. 10. Ubique las causas en el factor que corresponda
CONDICIONES DE CONDICIONES DE ELABORACION - ,
11. Escoja la causa raiz
ALMACENAMIENTO Y ENVASADO 12. Describa la Accion correctiva que elimina la causa

raiz, para que no vuelva a presentarse.
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LISTA DE VERIFICACION SANITATRIA

DIAGNOSTICO ACTUAL DEL ESTABLECIMIENTO

Denominacion o Direccién Social:

Direccién — Localidad:

Numero de Empleados:

Numero Aproximado de Clientes:

Teléfono: Fecha — Inspeccion: ........ [iiiiiii... /

Nivel de Cumplimiento: SI - NO — N/A

Sostenimiento: Fiscal

1.- CONDICIONES HIGIENICOS — PUNTAJE | - <
SANITARIOS DEL ESTABLECIMIENTO (1-3) OPTIMO | OBSERVACION
a.- COCINA
1.- Establecimiento apropiado para el uso 3 3
al que se destina
2.- Aislados de focos de contaminacion y 2 3
suciedad
3.- Aislados de vivienda 3 3
4.- Estado de limpieza bueno 2 3
5.- Paredes, techos, y pisos estado de 2 3
conservacion adecuada
6.- Paredes, techos, y pisos de material de 2 3
facil limpieza
7.- Ventilacion natural y/o artificial 3 3
apropiada
8.- Disponen de campana extractora 1 3
9.- Se limpia habitualmente 2 3
10.- Proteccion de elementos de 2 3
iluminacion contra rotura
11.- Malla anti insectos en ventanas y 2 3 No contienen
huecos de ventilacion mallas protectoras
12.- Ausencia de animales domésticos 3 3
Alto
13.- Agua corriente potable 3 3 abastecimiento de
agua no purificada

14.- El nivel del cloro del agua es correcto 2 3
15.- Procedencia del agua 3 3
16.- Sistema higiénico de evacuacion de 2 3
aguas residuales
17.- Mesones de operaciones en 2 3
conservaciones higiénicas adecuadas
18.- Provision de toallas de papel de un 3 3
solo uso y jabon liquido
19.- dispositivos de cierre hermético para 2 3
almacenar residuos

Total de incidencia 44 57

% del cumplimiento 77% 100%
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b.- COMEDOR PU('E?JE OPTIMO | OBSERVACION
20.- Establecimiento apropiado para el uso 3 3
al que se destina
21.- Aislados de focos de contaminacion y 2 3
suciedad
22.- Aislados de vivienda 3 3
23.- Estado de limpieza bueno 2 3
24.- Paredes, techos y pisos estado de 2 3
conservacion adecuada
25.- Paredes, techos y pisos de material de 2 3
facil limpieza
No posee
ventilacion
26.- Ventilacion apropiada 2 3 apropiada para la
conservacion de
los productos
27.- lluminacién adecuada 3 3
Total de incidencia 19 24
% del cumplimiento 79% 100%
¢.- SERVICIOS HIGIENICOS PU('\J_TQJE OPTIMO | OBSERVACION
El servicio
higiénico se
encuentra dentro
28.- Separados completamente de las 5 3 del
zonas de manipulacion y elaboracion establecimiento a
una distancia no
mayor a 10
metros
29.- Limpios y adecuadamente 9 3
conservados
30.- Provisién de lavamanos, jabon liquido
y toalla de papel de un solo uso 3 3
31.- Disponen de vestuarios 2 3
Total de incidencia 9 12
% de cumplimiento 75% 100%
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2.- CONDICIONES HIGIENICAS

SANITARIAS DE EQUIPOS - PU('\J_TQJE OPTIMO | OBSERVACION
UTENSILIOS
Uso de Utensilios
32.- De materiales anticorrosivos, de madera
resistentes de acero inoxidables y de facil 2 3 ocasionan
limpieza y desinfeccion contaminacién
cruzada
33.- Estado de limpieza adecuado 2 3
34.- Estado de los equipos
almacenamiento y transportacion en 2 3
conservacién adecuado de L+D
Las superficie que
estan contacto con
35.- Superficies de trabajo, mesas, tablas, los alimentos sucios
utensilios etc.... de material liso, 2 3 sin desinfectar
anticorrosivo y de facil limpieza ocasionan
contaminacion en
su entorno
Total de incidencia 8 12
% de cumplimiento 67% 100%
3.- CONDICIONES DEL PERSONAL PU('\J_TQJE OPTIMO | OBSERVACION
36.- Libreta sanitaria y/o Certificado de 3 3
manipulacion de alimentos
Malos habitos de
37.- Viste ropa limpia y de uso exclusivo 9 3 higiene del
de los EPP personal
manipulador
38.- Utiliza cofia o prenda de cabeza 2 3
39.- El aseo personal es el adecuado 2 3
40.- Se abstienen de fumar, mascar chicle 3 3
etc.
41.- Certificado salud 3 3
Total de incidencia 15 18
% de cumplimiento 83% 100%
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4.- CONDICIONES DE LAS

MATERIAS PRIMA Y DE LOS PUHIS‘JE OPTIMO | OBSERVACION
ALIMENTOS
42.- Recepcion de la MP: Comprobacion No disponen de un
de la documentacion oficial de las ) 3 formato de registro
materias primas (peso, etiquetado etc.) de recepcién de la
materia prima
No disponen de un
43.- almacenan correctamente las materias formato de registro
primas y los alimentos que no necesitan 2 3 enel
tratamiento frigorifico almacenamiento de
los productos
44.- Los Equipos frigorificos se 5 3
encuentran en condiciones Optimas L+D
45.- Contienen termémetro para el control 5 3
de la temperatura
Si cumple
parcialmente pero los
productos se lo lavan
46.- Los vegetales crudos se lavan con agua no potable
correctamente 2 3 lo cual puede
ocaslionar
enfermedades
transmitidas por los
alimentos
No cumple a su
47 .- La temperatura en el centro del medida ya que no
producto que va a ser almacenada para su 2 3 disponen de un
. o termémetro de
consumo en calientes es > 70 °C control y registros del
mismo
48.- Los alimentos se consumen antes de
3 3
las 24 horas
49.- Los alimentos refrigerados se
almacenan a temperatura de refrigeracion 3 3
<5°C
50.- La conservacion de los alimentos
congelados o ultracongelados se realiza a 3 3
temperatura < -18 °C
51.- Los alimentos elaborados o
procesados expuestos estan protegidos por 2 3
vitrinas termostaticas
52.- Los recipientes que contienen
sustancias peligrosas se encuentran L+D, 5 3
ubicados y rotulados correctamente, lejos
de los alimentos
Total de incidencia 25 33
% de cumplimiento 76% 100%

FUENTE: (Guia de BPM para Servicios de Comidas, 2011)




