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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio tiene como objetivo elaborar un manual de manipulacién de
Alimentos el cual seré otorgado a los comensales del Restaurante Instant Food
Service S.T esto con el fin de mejorar y brindar un excelente servicio para los
clientes de la Empresa Pintulac ya que aqui es donde se ofrece el servicio
alimentario la misma se encuentra ubicado en el sector de Calderon, este manual
pretende capacitar de una manera eficaz al personal que labora por el momento
en el restaurante ya que este no cuenta con una capacitacion adecuada por el
poco tiempo que llevan laborando. EI manual contara con informacién veraz y
apta, de forma que este pueda ser entendido de la mejor manera por el personal
de que labora en el restaurante, los términos empleados en el manual seran de
facil entendimiento para que estos puedan captar la idea que se esta planteando
en el instante. EI manual pretende informara al personal sobre términos
alimentarios, enfermedades que los alimentos pueden llegar a producir si no son
tratados adecuadamente, los métodos de limpieza que se deben efectuar, normas
sobre la inocuidad alimentaria que se debe tomar, como preservar los alimentos,
como mantener una buena higiene de si mismos, y las normas respectivas para
mantener la salud de los clientes que frecuentan el sitio entre otras. Esto con el
resultado de asegurar que llegue un alimento seguro y libre de cualquier
contaminacion para el consumidor final, ya que es muy importante preservar una

buena imagen de los empleados que se contratan en el restaurante.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que
labora en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de
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ABSTRACT
The objective of this study is to prepare a Food Handling Manual which will be
given to the guests of the Instant Food Service ST Restaurant in order to improve
and provide an excellent service for the Pintulac Company customers, since this
is where offers the food service is located in the sector of Calderon, this manual
aims to train the staff working for the moment in the restaurant because it does
not have adequate training for the short time they have been working. The
manual will have accurate and accurate information, so that it can be understood
in the best way by the staff working in the restaurant, the terms used in the
manual will be easy to understand so that they can grasp the idea that is posing
in the moment. The manual aims to inform the staff about food terms, diseases
that food can produce if not treated properly, the cleaning methods that must be
carried out, norms about food safety that must be taken, how to preserve food,
how to maintain good hygiene of themselves, and the respective rules to maintain
the health of customers who frequent the site among others. This with the result
of ensuring that a safe food arrives free of any contamination for the final
consumer, since it is very important to preserve a good image of the employees

that are hired in the restaurant.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que
labora en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de
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INTRODUCCION

El presente proyecto tiene como fin elaborar un Manual de Manipulacién de
Alimentos el cual sera entregados a los empleados del Restaurante " INSTANT

FOOD SERVICE S.T " en la ciudad de Quito en el sector de Calderon.

Esto con el resultado de mejorar los conocimientos sobre la trata de alimentos
para el personal que labora en el restaurante, a que el personal que trabaja aqui
es rotado frecuentemente, por lo general el personal nuevo que ingresa a este
puesto laboral casi no cuentan con un conocimiento adecuado sobre

manipulacion de alimentos.

El presente proyecto tiene como finalidad proporcionar manuales de
manipulacion de alimentos gratuitamente a todos los empleados que ingresen al
restaurante a laborar, ya que no se cuenta con una economia autosuficiente como

para estar brindando cursos de capacitacion cada vez que se cambia de personal.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que
labora en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de
Quito, Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios
ofrecidos.
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CAPITULO I

1.00 Antecedentes
Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que
labora en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.
Tema: Propuesta de un manual de BPM en el Restaurante Chiquitos de la ciudad
del Tena, Provincia de Napo
Autor: Nathaly Daiyara Romo Pacheco
Institucién: Universidad Tecnoldgica Equinoccial
Afo: 2014
Conclusion: de la presente tesis tomare informacidn acerca de los habitos de
higiene y pulcritud del personal que trabaja en el Restaurante “Chuquitos”
tomandolo como referencia en algunos ambitos de cuidado personal.
Tema: Modelo de un manual de buenas précticas, Higiene y seguridad alimentaria
para los bares comedores de las parroquias eclesiales del cantén Cuenca.
Autor: Anita Lucrecia Jara Campoverde
Institucion: Universidad de Cuenca

Afo: 2013

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.
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Conclusion: De la presente Monografia se tomara informacién acerca de la
tipologia de servicios del area gastronomica, en que se basa el servicio de
restaurante, categorizacion como alta gama, media gama o baja gama, servicio de
bistro o tasca (es un pequefio establecimiento popular de Francia, donde se venden
bebidas alcoholicas, café, quesos y otras bebidas), servicio casual o familiar, de
catering, de cafeteria, de Bar, y de Bares Escolares.

Tema: Manual del curso de capacitacion para manipuladores de alimentos

Autor: Municipalidad de Ushuaia

Institucién: Municipalidad de Ushuaia

Afio: 2009

Conclusion: del presente manual se tomara informacién acerca de las definiciones
béasicas de alimentos perecederos, semi perecederos, no perecederos, salud, higiene
y enfermedades de transmisién alimenticia, asi como los nutrientes y la
manipulacion de los alimentos, su clasificacion y la calidad de los mismos.

Tema: Codigo de practica para manipulacion de alimentos

Autor: Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Institucion: Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Afo: 2017

Conclusion: del presente codigo se tomara informacion acerca de las Normas de
procedimiento indispensables para regular: la produccion, el transporte,
procesamiento, funcionamiento e higiene de las fabricas, la comercializacion y la

inspeccion y control de los alimentos.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
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Tema: Manual para capacitacion de Alimentos

Autor: Organizacion Panamericana de la Salud

Institucion: Organizacion Panamericana de la Salud

Afo: 2013

Conclusion: de este manual se pretende obtener informacion acerca de los
conocimientos necesarios que les facilitara a las personas que manipulan
alimentos, aplicar pautas correctas en su trabajo cotidiano, el manual esta
estructurado de 4 modulos y de estos se obtendra informacion sobre enfermedades,
la higiene del lugar de preparacion y las claves para aplicar medidas que evitan la

contaminacién de alimentos.

Tema: Conceptos basicos para la manipulacion de alimentos

Autor: Leslie Herrera Dobroski. Docente, NSIA.

Institucidn: Instituto nacional de Aprendizaje

Afo: 2011

Conclusion: del presente manual se obtendra informacion acerca de la inocuidad
alimentaria, grupo de alimentos y definiciones sobre alimentacién balanceada,
alimentacion, nutrientes, carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas y minerales
que ayudaran a las personas a una mejor alimentacion asi mismo obtendremos

informacidon muy detallada y veras que sera aplicada en la elaboracién del manual

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.
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Contexto

La constitucion de la republica del Ecuador Establece en el articulo 13. Del
ministerio de salud publica, (Direccion nacional de control sanitario, 2007) “que
las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, eficientes, y nutritivos.”(Pag. 1)
La experiencia gastronémica no solo se centra en la presentacion de los
platillos o los sabores, la esencia de una buena preparacion también se
encuentra en los espacios donde esta se vive y en el modo en como son
elaborados.
El sector gastronémico ecuatoriano se ha caracterizado hace algunos afios
por un crecimiento sostenido basado en las campafias promovidas desde el
gobierno central enfocados principalmente en la diversidad Gastronémica
que presenta el Ecuador. Es por ende que se ha procedido en mantener una
salud intachable de los alimentos que se preparan en sitios de expendio de
comidas para el publico en general, es por esto que el ministerio de salud
publica desde el afio 2007 ha extendido varias normas para el personal que
se involucre en la manipulacion de alimentos en los sitios de ventas de
comidas y bebidas, estas normas fueron adaptadas a nivel nacional para
generar una mayor confianza en los clientes que frecuentan sitios de
distribucion de alimentos y bebidas. Los restaurantes a nivel local como
nacional se han ido adecuando poco a poco a las normas propuestas por el

Ministerio de Salud Publica, esto ha hecho que la calidad alimentaria que

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
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se ofrece en estos sitios de expendios de comida sea de méas confianza y

apta para su consumo inmediato.

Segun la Ministra de salud publica, el personal que participe en las operaciones de
manipulacion de alimentos deberd cumplir con los siguientes requerimientos:
Adquirir un Certificado de Salud actualizado y conferido por la entidad de
salud reconocida por la autoridad Sanitaria Nacional.
Mantener un grado adecuado de aseo personal. Las ufias por lo general
deberan estar cortas, sin esmaltes y en un buen estado, de modo que los
bordes estén impios y lisos.
No se debe portar joyas como anillos, pulseras, relojes, collares entre otros.
Llevar uniformes de uso exclusivo para la actividad que realizan, el cual
deberd mantenerse limpio y en 6ptimas condiciones. Durante las
actividades de preparacion de alimentos se debe contar con delantales de
color claro y lavable, el calzado debe ser cerrado y antideslizante e
impermeable.
Durante las actividades de manipulacion se debe portar proteccion ara el
cabello como: Cofia o gorro que cubra la totalidad del cabello.
En las zonas de manipulacion de alimentos se prohibe todo acto que pueda
dar lugar a la contaminacion de alimentos, como beber, fumar, escupir,
masticar chicle, estornudar o toser sobre alimentos no protegidos.

Siempre mantener limpia las manos y las partes expuestas de los brazos.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
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La persona a cargo sera la responsable de proporcionar los implementos necesarios
para un adecuado lavado de manos y mantener visible el procedimiento al personal

manipulador de alimentos.

Es obligatorio lavarse las manos y las partes expuestas de los brazos tan
frecuente como sea necesario:
e despues de ir al bafio;
e después de toser, estornudar o usar un pafiuelo desechable.
e Después de manipular alimentos
e Durante la preparacion de alimentos tan seguido como sea necesario
para eliminar la suciedad y la contaminacion.
e Cuando se alterna la manipulacion de alimentos crudos de alimentos
listos para el consumo.
e Después de realizar actividades que contaminen las manos o partes
expuestas de los brazos.
Se empleara guantes, estos deberan ser desechables, mantenerse en perfectas
condicionales y ser reemplazados al cambiar de actividad.
Se debe facilitar al personal espacio destinado para el cambio y
almacenamiento de la vestimenta. (Direccion nacional de control sanitario,

2007, pags. 6,7)

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
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1.02 Justificacion

El presente proyecto tiene como finalidad orientar de una mejor manera al
personal que labora en el Restaurante " INSTANT FOOD SERVICE S.T “en el
sector de Calderdn de la Ciudad de Quito, el cual presta un servicio de
alimentacion para la empresa de Pintulac esta empresa cuenta con un estimado de
250 Obreros entre gerentes, administradores, secretarios(a) mecanicos
Industriales, vendedores, choferes, repartidores entre otros. Este manual de
capacitacién hace referencia al adecuado tratamiento de alimentos para que estos
lleguen al cliente libre de cualquier infeccidn y que atente contra la salud de los
mismos. El mismo sera orientado para al personal que trabaja en el Restaurante
INSTANT FOOD SERVICE S.T ya que no cuentan con una capacitacion
adecuada sobre el tratamiento y manipulacion de alimentos por el poco tiempo que
Ilevan laborando en este sitio y sus conocimientos son escasos y poco suficientes

como para dar certeza de que se da un buen empleo de manipular alimentos.

1.03 Definicién del problema Central

Tabla 1: escalas

1 Baja

2 Media Baja
3 Medié

4 Medio Alto
5 Alta

Elaborado por: Anthony Tipan
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Analisis: esta tabla de escalas se va a utilizar para realizar la matriz de analisis de

fuerzas T, para calificar la intensidad y los potenciales de cambio de las fuerzas

impulsadoras, se ha utilizado nimeros con sus respectivos calificativos, donde 1 es

el més bajo y el 5 el maés alto.

1.04 Matriz de Analisis de Fuerzas T

Tabla 2: Matriz de analisis de Fuerzas T

Problema agravado

Problema Central

Problema resuelto

Contaminacion de
alimentos y bebidas en su
preparacion

Carencia de conocimientos
sobre manipulacion de
alimentos y bebidas

Disefiar un manual sobre
manipulacién de alimentos
para mejorar la condicién
alimentaria

Fuerzas impulsadas I PC I PC Fuerzas bloqueadas
Interés del personal para 2 5 5 2 Poco tiempo libre del
adquirir conocimientos personal para adquirir
sobre manipulaciéon de conocimientos sobre
alimentos por medio de manipulacién de alimentos
capacitaciones y charlas.

Personal eficiente y apto 2 4 4 3 Personal poco calificado
para manipular alimentos para manipular alimentos
teniendo en cuenta la

higiene de la persona y su

perfecto estado para no

contaminar los alimentos

El personal administrativo | 3 5 4 2 Trabajadores con bajos
de las empresas donde se salarios

labora deben hacer una

mejoria en el alza salarial

dividiéndoles por

categorias

Inversion del Gerente para | 2 5 4 3 Limitados ingresos
capacitar personal y asi se econdémicos del gerente
obtendra una mejor para capacitar personal
imagen del lugar y mayor

aceptacion de los clientes.

Elaborado por: Antony Tipan
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Analisis: Esta tabla permite identificar en primer plano el problema al cual no
estamos refiriendo para de este punto partir a una solucion e identificar los
aspectos en contra y a favor, el primer punto a tomar es el poco tiempo que tienen
los empleados para adquirir capacitaciones para manipular alimentos, una manera
eficaz y una posible solucién es que los empleados en su tiempo de vacaciones
puedan adquirir las capacitaciones correspondientes.

Segundo punto, personal poco calificado para manipular alimentos por lo general
al mismo se lo toma en cuenta para que trabaje en el sitio es gente con escasos
conocimientos sobre manipulacion de alimentos y no cuentan con capacitaciones
adecuadas y aptas para el medio en el que van a laborar, el Gnico requisito que se
pide para laborar en este medio es que sean personas agiles y que se desenvuelvan
rapido en la cocina, préximamente se tomara mas en cuenta personal que cuente
con capacitaciones optimas y adecuadas para poder laborar en el &mbito de la
cocina. Tercer punto, personal con bajo salarios, se debe tomar en cuenta que al
momento de ingresar a laborar en lugares donde se ofrezca servicios de
alimentacion por lo minimo deberia contar con capacitaciones sobre
manipulaciones de alimentos, una buena inversion para si mismos, a futuro traera
una mayor aceptacion en puestos laborales de las mismas condiciones. Cuarto
punto, debido al cambio frecuente de personal, capacitar a los mismos
constantemente resulta una inversion alta y el gerente deberia tomar mas en cuenta
las capacitaciones que estos tienen para laborar y asi evitar cualquier

inconveniente a corto plazo.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
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CAPITULO 11

2.00 Andlisis de involucrados

2.01 Mapeo de involucrados

Elaboracion de un

DIRECTOS ( y
manual de manipulacion
v de alimentos para el
1 personal que labora en
Empleados l el Restaurante
“‘INSTANT FOOD

B SERVICE S.T” de la
ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha
con el fin de mejorar la
calidad de los servicios

W ofrecidos.

Administradora l

Investigador

Figura 1

Realizado por: Antony Tipan

INDIRECTOS

Instituto Tecnologico
Superior Cordillera

Clientes W

Anélisis: Este cuadro muestra los involucrados directos que nos permitira crear el

manual de manipulacion de alimentos nos facilitara la informacion y ellos seran

beneficiados con conocimientos aptos y adecuados para su labor.

Mientras que los involucrados indirectos seran los que se beneficiaran de las

buenas practicas de manipulacion que seran aplicadas adecuadamente.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.



-

TECNOLOGICO SUPERIOR S, Sodrrunistracicsn 11

>
ORDILLERA betslaraa

2.02 Porcentaje de involucrados
Matriz de analisis de involucrados

Tabla 3: Matriz de analisis de involucrados

Involucrados Directos Indirectos %
Personal de X 28%
Cocina

Administradora X 26%
Instituto X 6%
Tecnoldgico

superior cordillera

Clientes X 14%
Investigador X 26%
Total 100%

Realizado por: Antony Tipan

Analisis: El personal de cocina tiene un 28% en la matriz de involucrados ya que
sera quien mayormente se beneficie del manual de manipulacion de alimentos, la
administradora cuenta con un 26% ya que se beneficiara con un personal adecuado
y apto para la manipulacién de alimentos para que puedan laborar en su medio.
Los clientes con 14% seran quienes se beneficien de las buenas practicas de
manipulacion y asi gocen de una buena salud, ante todo. El instituto Superior
cordillera cuenta con un 6% pero no tiene una mayor relevancia en beneficios y el
Investigador con un 26% quien se beneficiara del proyecto para la sustentacion de

su tesis y conseguir su cometido de graduarse.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
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2.03 Matriz de analisis de involucrados

Tabla 4: Matriz de analisis de involucrados

Actores | Intereses sobre | Problemas Recursos Interés Conflicto

involuc | el problema percibidos mandatos sobre el S

rados central capacidades | proyecto potencial

es

Investig | Realizar un Escaso Cabdigo organ | Mejorar el Irrespons

ador manual de conocimiento ico conocimiento | abilidad y
alimentos para por parte del de la del personal | desinteré
el personal del personal sobre | produccion, que labora S por
sitio manipulacion comercio e en el parte del
investigando de alimentos inversiones Restaurante | alumno
sobre la Art. 2.-
conducta que se Actividad
debe tener. Productiva.

Persona | Adquirir Falta de Reglamento Beneficiarse | Tiempo

| de conocimientos capacitaciones | General de con libre

cocina mediante un y alimentos. conocimiento | escaso
manual para competencias | Capitulo V s aptos e
manipular primordiales y | Articulo 22. idéneos
alimentos esenciales
mediante
capacitaciones.

Administ | Promocionar al Cambio de Reglamento | Contar con Economia

radora lugar mediante personal general para | un personal en estado
descuentos y frecuentement | el capazy recayente
promociones. e otorgamiento | adecuado

de permisos
de funcién

Instituto | Hacer un No existen Ley organica | Mejorar las Falta de

tecnolég | convenio conla | Recursos para | de educacion | capacidades | motivacio

ico empresa para patrocinar a intercultural. | de los n para la
superior | dar charlasy los Alumnos Titulo I de los | alumnos colaboraci
cordiller | cursos. principios 6n con el

a generales. proyecto

principios y
fines.

Clientes | Brindar un mejor | Clientes Ley sobre el | Contar con Poco
servicio, tanto al | inadvertidos consumidor un prestador | interés
cliente, como Art. 4.- de alimentos | del cliente
también al Derechos del | confiable para
momento de Consumidor.- | apto y capas | seguir
servirse los asistiendo
alimentos que al
son sanos 'y restaurant
saludables. e

Realizado por: Antony Tipan
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Analisis: En respecto a los actores involucrados, el investigador en su interés
principal sobre el problema central, es la elaboracion del manual de manipulacion
de alimentos para que los empleados del restaurante Instan Food Service S.T se
auto-capaciten y tengan un mayor conocimiento sobre esto, los problemas
percibidos fueron que los empleados eran frecuentemente cambiados y esto
requeria buscar nuevo personal para que labore en el lugar, pero cada nuevo
empleado que entraba no contaba con una capacitacion apta para manipular
alimentos y esto requeria que el gerente general invirtiera dinero frecuentemente
para capacitar a su nuevo personal, segun (reglamento general de alimentos, 1959)
“Se debe estudiar y adoptar cualquier otra medida sanitaria que considere
conveniente para el mejoramiento de la alimentacion en el pais. (Pag., 1) Es por
ende que se propuso la elaboracion del manual de manipulacion de alimentos para

mejorar las condiciones alimenticias que se ofrecen en el lugar.”

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
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CAPITULO Il
3.00 Problemas y Objetivos

3.01 Arbol de problemas

Personal
incompatible para

Personal incapaz Riesgo para la

de cumpl_ir con T — . saludy el falta .dfa
Azus fur(\jcmnes manipulacién de b|ene.star de los productividad
ecuadamente alimentos clientes

Efectos . . . - .
Carencia de conocimientos sobre manipulaciéon de alimentos y
Causas bebidas

Limitados
ingresos
econémicos del
gerente para
capacitar
personal

Escaso Interés del
personal para
adquirir
conocimientos
sobre trata de
alimentos

nsuficiencia
econdmica del
personal para
adquirir nuevos
conocimientos

Personal poco
eficiente e
inadecuado
para trata de
comestibles

Figura 1
Elaborado por: Antony Tipan.

Anélisis. — En el arbol de problemas percibimos las principales causas por las
cuales existe una carencia de conocimientos sobre la manipulacion de alimentos y
bebidas, desde limitados ingresos econémicos del gerente hasta el poco interés que
existe del personal para auto-capacitarse y mejorar su desempefio laboral,
mediante las causas determinamos los efectos que estos originan la cual es una

insuficiencia de conocimientos para manipular alimentos.
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3.02 Arbol de objetivos

Personal
apto y
compatibl
e para

Altos Mayor Interés
ingresos del personal

econémicos para adquirir
del gerente conocimientos

Mayor
interés del
personal
para

manipular
alimentos

para sobre trata de

capacitar alimentos
personal

adquirir
conocimie
ntos

FINES Carencia de conocimientos sobre
manipulaciones de alimentos y bebidas a
falta de presupuesto para capacitar personal
MEDIOS

Conocimient Certezay Alimentos
o suficiente confianza libres de
y apto para para la contamin
trata de salud del acion y
alimentos. cliente enfermed

ades

Mayor
productivid

ady
eficacia en
el trabajo

Figura 2
Elaborado por: Antony Tipan

Anélisis: Luego del analisis en el arbol de problemas llegamos a la conclusion de
que las causas y los efectos pueden llegar a transformase de manera positiva si se

logra fomentar el interés por parte de los Empleados.
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CAPITULO IV

4.00 Andlisis alternativa

4.01Matriz de analisis de alternativas
Tabla 5: Categorias de la matriz de analisis de alternativas

1-5 Baja
6-11 Media Baja
12-17 Media Alta
Mas de 18 Alta

Elaborado por: Antony Tipan
Analisis: La tabla de escalas graficada se utilizara para la elaboracion de la tabla
de analisis de alternativas en donde del 1 al 5 es calificacion baja, de 6 a 11 es

medio baja, de 12 a 17 es media alta y pasado del 18 es alto.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
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4.02 Matriz de Analisis de Alternativas
Tabla 6: matriz de andlisis de alternativas

Objetivos

Impacto sobre el
proposito
Factibilidad
Factibilidad politica

Factibilidad
técnico
Factibilidad
Financiera
Social
Categoria

Total

Optimizar el
conocimiento y
capacitacién
Sobre la trata
de alimentos
Brindar un
servicio 6 8 4 6 5 29 Alta
Adecuado y de
calidad

~
»
()]
ol
ol
N

9

>
8

Mejorar la
Calidad 5 6 4 7 6 28 Alta
alimentaria

Total 16 20 14 18 18 76 Alta

Elaborado por: Antony Tipan

Analisis: En la tabla de categorias se puede observar las calificaciones que tiene
cada una de las alternativas que este proyecto generara y en que rango de
factibilidad e impacto causara segun los objetivos obtenidos de la figura numero 3
el arbol de objetivos en donde esta dirigido principalmente, el impacto sobre el
primer propasito el cual es optimizar el conocimiento y las capacitaciones de los
empleados tiene un nivel alto ya que se va enfocar primordialmente en este
objetivo, brindar un servicio de calidad sera uno de nuestros puntos fuertes

también a querer mejorar y optar por un servicio de primera calidad .
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4.03 Matriz de analisis de impacto6 de objetivos

Tabla 7: Matriz de analisis de impacto de objetivos
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Elaborado por: Antony Tipan

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
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Anélisis:

Esta tabla nos ayuda ver el impacto que ocasiona nuestro tema en todos los
ambitos, uno de los ambitos es de la factibilidad que permita observar como se va
ir desarrollandose el proyecto y con qué recursos de apoyo contamos otro es el
impacto de genero este también es muy importante ya que vemos cual es el género
que tiene mas aprobacion de la continuacion del proyecto, el impacto de medio
ambiente con este vemos si es factible seguir con la elaboracién del proyecto sin
tener un impacto negativo muy brusco. Los dos Gltimos impactos nos ayudan a ver
la relevancia y la sustentabilidad del proyecto ya que para ver si el proyecto esta
teniendo un impacto positivo en todos los ambitos debemos obtener entre medio
alto y alto y es lo que hemos conseguido para seguir aportando al buen manejo del
proyecto, nuestro tema se encuentra en una categoria media alta con un 59 por lo
que la factibilidad que tiene a lograrse es considerable ya que se encuentra en un

rango proporcionalmente alto y aceptable.
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4.04 Diagrama de Estrategias

Mejorar el conocimiento sobre la manipulacion de
alimentos y bebidas con el fin de capacitar el

Finalidad

personal
S
b { Elaborar un Manual de manipulacion de alimentos
& para los Empleados del restaurante Instant Food
o Service S.T
4
% N ESTUDIO E;Eléng%E Aplicacion de
S TECNICO la propuesta
o
E -ldentificar el -ldentificacion de -Elaborar un Manual
© problema. universo y de manipulacién de
0 muestra. i
g -Levantamiento de Alimentos
_.‘,f { informacion -Disefiar Brindar Material
2 encuesta. Tiiliea i .
= -Apoyo del Utilitario y gratuito
< Gerente General -Tabulacién. Capacitar al
personal
Figura 3 _Mejorar la calidad
Elaborado por: Antony Tipan alimentaria

Analisis. - En el diagrama que antecede se organiza las actividades que nos llevan
a desarrollar el presente proyecto, desde la identificacion del tema, hasta la
difusion del proyecto, dando una pauta para llevar a cabo la finalidad con la que se
hace el proyecto, como finalidad el mejorar el conocimiento de los empleados
sobre la manipulacion de alimentos y bebidas es un objetivo primordial que se
tiene en cuenta y en el cual estd basado el proyecto para que se cumpla este
objetivo nuestro proposito primordial es la elaboracion del manual el cual
beneficiara tanto a los empleados como al gerente general del restaurante y a su

vez los clientes quienes gozaran de una buena salud.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
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4.05 Matriz del marco légico
Tabla 8: Matriz del marco légico

21

Objetivos Indicadores Medios de Supuesto
verificacion

Finalidad: Para el 2018 - Entrevistas | Clientes mas

Mejorar el incrementar la satisfechos y libres

conocimiento sobre la | capacidad de los de enfermedades

manipulacion de empleados para por el consumo de

alimentos y bebidas Manipular alimentos y alimentos

con el fin de capacitar | evitar cualquier

el personal contaminacion futura.

Propdsito: Para Febrero del 2018 -Manual de Aceptacion y

Elaborar un Manual de | se cumpla con el disefio | manipulacion | reconocimiento del

manipulacion de del manual de de alimentos | Manual de

alimentos para los manipulacién de manipulacién de

Empleados del alimentos al 100% alimentos por el

restaurante Instant gerente general del

Food Service S.T Restaurante y por
sus empleados.

Componentes: Para inicios del mes de | -Facturas Mejorar la

-Manual de marzo del 2018 se Proformas presencia, el trato

manipulacién de entregue el manual a los | -Notas de al personal y a los

alimentos empleados del venta clientesy

-Estudio técnico restaurante. conocimiento del

-Andlisis de mercado personal.

-Propuesta

Actividades: Costo del Manual -informe Contar con un

-ldentificar el Precio Directo de del costo manual eficaz y

problema. Unidad 26,70% | total completo.

Levantamiento de del Manual

informacion Total, de Unidades 6

-Apoyo del Gerente

General Costo total

$192.70

Realizado por: Antony Tipan

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
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Analisis: como objetivo primordial y en el cual se basé el proyecto para ponerse
en marcha fue la elaboracion del manual de manipulacion de alimentos y bebidas
este tiene la finalidad de mejorar los conocimientos de los empleados del
restaurante Instan Food Service S.T y mejorar las condiciones sanitarias del sitio y
asi tendremos clientes mas satisfechos y libres de cualquier enfermedad,
estimamos que para mediados del 2018 el Manual este aprobado totalmente por las
autoridades correspondientes y pueda ponerse en marcha su funcionamiento. El
propdsito en respecto al tema es contar con un manual auto suficiente, eficaz,
idoneo y capaz de brindar la mayor informacion posible al empleado para que este
pueda capacitarse de la mejor manera, espero la aprobacion del manual a mediados
del mes de febrero por parte del gerente general y que este satisfaga todos sus

cometidos.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
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CAPITULO V

5.00 Propuesta elaboracion de un Manual de manipulacion de alimentos
para los empleados del restaurante Instant Food Service S.T

5.01 Antecedentes de la herramienta o metodologia que propone como
solucion

El restaurante Instan Food Service S.T. lleva laborando 10 afios dentro de la
empresa Pintulac a la cual se presta el servicio de alimentacion, a lo largo de los
afios la empresa de pinturas ha ido estableciendo normas para el restaurante,
para que este se adapte acorde a lo que dice la ley, generaciones de personas
que han requerido implementarse en el &mbito laboral siempre han encontrado
una oportunidad de trabajo en el restaurante Instant Food Service S.T. incluso
algunas han encontrado su primer empleo aqui y han salido con experiencia
suficiente para incorporarse a otros medios del mismo ambito laboral. A lo
largo de los afios siempre se ha requerido nuevo personal de trabajo, ya que
siempre se ha necesitado gente joven y eficaz para adaptarse a las normas
establecidas, también se ha solicitado gente sin experiencia a lo largo de estos
afios pretendiendo dar siempre una oportunidad al nuevo personal para que
adquiera experiencia en el ambiente profesional, pero esto ha generado

pequefios inconvenientes para la gerente del sitio, ya que el personal que se

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.
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logra contratar no siempre tiene lo que se requiere, tienen ciertos aspectos
importantes para ser contratados pero a veces no tiene lo que mas se llega a
requerir que son con cursos sobre capacitaciones para manipular alimentos, la
gente llega a decir que cursos asi, son siempre costosos y no son capaces de
costearse algo asi.

Un curso de capacitacion sobre manipulacion de alimentos completo y a corto
plazo por lo general llega a costar por lo minimo entre $200 dolares, esto ha
sido un inconveniente importante en estos afios para la gente que desea
implementarse en el &mbito laboral de la cocina, porque la ley solicita que las
personas encargadas de manipular alimentos tengan conocimientos aptos e
idoneos para tratar la comida y estos a su vez lleguen libres de cualquier
enfermedad a sus clientes, por otra parte, los manuales sobre manipulacién de
alimentos que existen en el mercado actual son muy poco explicitos y tampoco
son muy aptos para la auto-capacitacion del personal ya que contienen
informacidn errénea y muy poco veraz como para considerar que estos son
aptos para el personal que labora en la cocina, incluso llegan a ser costosos y
con una capacitacion a largo plazo, lo que se pretende es elaborar un manual
que sea completo y eficaz con todas las normas correspondientes, con textos
rotundos y claros que sean facilmente comprendidos por el lector e incluso
estos sean interactivos y mejor percibidos, el manual por lo general tendra un
bajo costo de impresion por lo que resultara muy eficaz para la gerente, y esta
pueda otorgarlo gratuitamente a todos los empleados que lleguen a entrar a

laborar en el sitio, si por si acaso estos no cuenten con una capacitacion idonea.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
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El manual pretendera ser un medio de auto-capacitacion a corto plazo por lo
que resultard muy eficaz a todo el personal que no disponga de mucho tiempo
libre y este pueda auto-capacitarse de la mejor manera correspondiente ya que
dependeran mucho de este si no cuentan con una formacion idénea para
manipular alimentos.
Antes de proceder con la propuesta del Manual, se hace necesario precisar algunos
términos técnicos de uso frecuente en la industria de los alimentos, a efectos de
generar un punto de partida comun que permita la comprension facil de los
contenidos de la propuesta.
Alimento: se considera a toda sustancia elaborada. Semi-elaborada o natural que
se destina al consumo humano, incluyendo el agua y las bebidas, las golosinas y
cualquier otra utilizada en la fabricacion, preparacion o tratamiento de los
alimentos. (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pag. 8)
Nutrimientos: son sustancias las cuales encontramos en los alimentos, realizan
una funcién especifica en el organismo. Estos son Hidratos de carbono.
Carbohidratos o glacidos. - son los nutrientes del trabajo muscular por excelencia.
Es la forma de combustible més facil de obtener y conseguir los cuales comprende
los azucares, el almidon, la celulosa y el glucégeno. Las fuentes principales son:
cereales, pan frutas, verduras etc. (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pag. 8)
Proteinas: estas aportan al organismo nitrogeno, aminoacidos y otras sustancias
con las cuales este realiza la sintesis de sus propias proteinas, hormonas y el
sistema inmunoldgico, principalmente. Sus fuentes principales son: carnes de todo

tipo entre otros (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pag. 8)
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Grasas o lipidos: estos incluyen un heterogéneo grupo de compuestos que
abarcan las grasas, los aceites y las ceras, son muy importantes en la dieta por el
valor calorico y sus cualidades organolépticas. Sus fuentes principales son: aceites,
manteca, lacteos etc. (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pag. 8)

Vitaminas: estos son compuestos organicos, esenciales en pequefias cantidades
para controlar los procesos metabolicos, la mayoria de ellas no son sintetizados
por el organismo por lo que se destaca la importancia que ocupan en la nutricion
del ser humano, los alimentos en general contienen cantidades variables de
vitaminas en la dieta, por lo tanto la Unica manera de obtener la cantidad y la
calidad apropiada de vitaminas en la dieta es cuando la alimentacion es variada,
combinando alimentos de origen animal y vegetal. Asi tenemos la vitamina C
presente en citricos, la vitamina A presente en las zanahorias. (Municipalidad de
Ushuaia , 2009 , pag. 8)

Minerales: son sustancias que se encuentran en el cuerpo y en los alimentos
generalmente en forma de sales, siendo los méas importantes el calcio, fosforo,
potasio y el sodio. Son constituyentes fundamentales de los dientes y los huesos.
Ademas, regulan la hidratacion del organismo. La sal de mesa es un aditivo
omnipresente en las comidas. (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pag. 8)

Fibra dietaria: “es un conjunto de hidratos de carbono y sustancias relacionadas
que no son digeridas por el aparato digestivo humano unos ejemplos: celulosa,
lignina, pectina etc. Sus fuentes son harinas integrales, esparragos, frutas citricas,

etc”. (Municipalidad de Ushuaia , 2009 , pag. 9)
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Accidn correctiva: “accion que hay que adoptar cuando el resultado de la
vigencia o monitoreo indican desvios o perdidas den el control del proceso”.
Alimentos perecibles: son aquellos alimentos que se descomponen mas rapido y
necesitan refrigeracion o congelacion para su duracion.

Alimentos no perecibles: “son aquellos alimentos que han tenido un tratamiento
industrial que no necesitan refrigeracion y duran mucho mas tiempo”.
Almacenamiento de basura: se refiere a la conservacion de residuos en un sitio y
por un lapso de tiempo. (Santana, 2014, pag. 29)

Buenas practicas de manufactura: “buenas practicas de facturacion son los
procedimientos que es necesario cumplir para lograr alimentos inicuos y seguros”.
Cadena fria: “también conocida como cook chill es un proceso tecnologico que
consiste en cocinar y enfriar en forma rapida un alimento, esto permite extender la
vida util del alimento”.

Caracteristicas Organolépticas: comprenden todas aquellas condicionales del
producto que sean evaluables usando Unicamente los sentidos: Ej: aspecto, color,
olor, sabor.

Cocina caliente: se conoce también como cocina principal, debe situarse cerca del
comedor con el fin de facilitar el trabajo en conjunto de la cocina y el area de
servicio.

Cocina Fria: “es el area donde se efecttan labores de limpieza y porcinamente de

carnes, aves, pescados, verduras y otros”.
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Contaminacidn cruzada: se refiere a las distintas formas en que un alimento
puede contaminarse, entre ellas, debido a la presencia de agentes fisicos, quimicos
y bildgicos en el producto, pero también puede producirse una contaminacion de
un alimento totalmente sano que se puso en contacto con un producto
contaminado, también se puede generar en cruces entren productos limpios y
elementos sucios. (Santana, 2014, pag. 30)

Desechables: “se refiere a todos los productos que participan en el proceso de
servicio de alimentacién que no se utilizan para el consumo humano y sirven para
la higiene del manipulador y del consumidor, tales como las servilletas, toallas
nuevas etc”. (Santana, 2014, pag. 31)

Higiene: son todas las acciones efectuadas para proteger, conservar y mejorar el
estado de salud de las personas, los habitos de higiene del manipulador son
primordiales para evitar contaminaciones y peligros que involucren algin efecto
sobre los alimentos y en el consumidor.

Inocuidad alimentaria: garantia de que el alimento no causara dafio a
consumidor, cuando sea preparado y consumido de acuerdo al uso previsto.
(Santana, 2014, pag. 32)

Materia prima alimentaria: es toda sustancia que para ser utilizada como
alimento precisa de algun tratamiento o transformacion de naturaleza quimica,
fisica o bioldgica.

Punto de control: Cualquier fase en la cadena alimentaria en al que los peligros

pueden ser controlados. (Santana, 2014, pag. 33)
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5.01.01 Analisis FODA

Tabla 9: Analisis FODA

Factores
internos

Factores externos

Fortalezas

Debilidades

_Ambiente relajado

_Instalaciones adecuadas

_Suministros de trabajo
aptos e idéneos

_Riesgo de enfermedades

_Personal ineficiente

cronicas para los clientes

_Presupuesto limitado para
capacitaciones.

Oportunidades

Estrategia (FO)

Estrategias (DO)

_Avances de la tecnologia

_Acceso a varias
informaciones

_Mayores medios para
capacitar Personal

_Mejorar las capacidades
de manipulacion de
alimentos de los
empleados por medio del
manual.

_Mejorar la imagen del

restaurante.

_Mejorar la calidad
alimentaria.

_Ofrecer bonificaciones

_Mejorar la inocuidad
alimentaria por parte del
empleado.

salariales para
capacitaciones.

_Contar con un personal
mayoritariamente eficiente

Amenazas

Estrategia (FA)

Estrategias (DA)

personal para auto-
capacitarse.

_Recursos econémicos
€scasos.

_Menor afluencia de
clientes.

_Poco interés por parte del

_Incentivar el interés del
personal para mejorar sus
labores mediante charlas.

_Economia en estado
creciente

_Aumentar los suministros
de trabajo si asi se lo
requiera

_Prevenir propagar
cualquier enfermedad

_Aumento del alza salarial
si es posible.

_Ofrecer frecuentemente
descuentos

Elaborado por: Antony Tipan

Analisis: las fortalezas que se lleg6 a percibir en el ambiente de trabajo del

personal es que cuentan con un ambiente relajado y con una presion de trabajo

nula, cuentan con instalaciones aptas como para poder laborar perfectamente y sin

ningdn inconveniente. Las debilidades que percibimos es que el personal no cuenta
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con los conocimientos aptos para la manipulacion de alimentos, ya que este lleva
trabajando muy poco tiempo en el sitio y no cuenta con una capacitacion
profesional iddnea de acuerdo a datos recogidos anteriormente, uno de los
principales factores era la economia limitada que tiene el personal para adquirir
una capacitacion adecuada, en cambio por parte de la gerente general y duefia del
lugar reconocio que el personal que trabaja aqui es rotado frecuentemente y no
permanece mucho tiempo en el restaurante, por lo que estar invirtiendo en
capacitaciones constantemente no le resulta muy beneficioso para su economia.

Por lo general el personal que se contrata no cuenta con mucha experiencia con
respecto a la manipulacion de alimentos y esto percibe un problema para la salud
de los clientes que frecuentan el lugar. Sin embargo a las oportunidades que
tenemos presentes es que la tecnologia va avanzado mucho en estos afios y esto
beneficia a las personas, en cuanto a las capacitaciones contamos con muchos
medios por los cuales puede optar el personal para su formacion profesional los
cuales pueden ser atreves de cursos online, plataformas virtuales como YouTube,
redes sociales como Instagram, Facebook, LinkedIn entre otras muchas mas, esto
es solo un pequefio ejemplo de todos los medios con los que cuentan las personas
hoy en dia.

En relacion a las amenazas las nociones principales que tenemos son el escaso
interés que tiene el personal por capacitarse esto influye mucho ya que los
personales no tienen la certeza de que su alza salarial vaya a ser incrementada por
el “buen trabajo efectuado”. Una amenaza importante también es la escasa

asistencia de clientes al restaurante, esto hace que la economia del lugar disminuya
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pOCO a poco Y asi genere una economia en estado decadente. Finalizando las
estrategias que se tomaron en cuenta para mejorar todo esto, son la creacion del
manual para auto-capacitar al personal de cocina a corto plazo y otorgarlo
gratuitamente para asi mejorar la calidad alimentaria y la imagen del restaurante
una estrategia importante y que se toma en cuenta es el alza salarial de los
empleados esto con el fin de motivarlos para que mejoren su desempefio laboral a
corto plazo y finalmente uno de los puntos fuertes es prevenir propagar cualquier
enfermedad a los comensales que frecuentan el sitio y asi aumentar poco a poco la
afluencia de clientes, de la mano de buena atencion y comida en excelente estado

con la opcidn de renovar la misma cada cierto tiempo.

5.01.02 Investigacién de Mercado

Para el presente proyecto realizamos la encuesta analizando su naturaleza del
objetivo a cuanto el nivel que deseamos alcanzar, en este caso vamos a realizar
una investigacion de campo, descriptiva y la evaluativa.
De campo: esta investigacion se basa en que se debe extraer los datos necesarios
de la situacion actual mediante técnicas de recoleccion de datos con la finalidad de
dar una respuesta al problema principal.
Descriptiva: esta investigacion describe posibles caracteristicas fundamentales de
los conjuntos homogeéneos de fenomenos, la investigacion descriptiva utiliza
criterios sistematicos que manifiestan la estructura o el comportamiento de los
fendmenos en estudio, proporcionando informacion sistematica y comparable con

la de otras fuentes.

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.



—_

TECNOLOGICO SUPERIOR S, Sodrrunistracicsn 32

ORDILLERA = >
hotslaeara

Evaluativa: esta investigacion se sustenta cuando el dato recolectado y previo a su
descripcion evalla los resultados de cada una de las preguntas realizadas y esta
orientado a emitir algun tipo de juicio o comentario de valor al sujeto de estudio.
(Hernandez , Fernandez , & Baptista, 2010)

La investigacion se la realizo a través de un estudio mediéatico el cual realizamos a
lo largo de 6 meses asistiendo al restaurante para saber las medidas que se tomaba
al momento de manipular alimentos, de acuerdo a lo estudiado el manejo que se
tomaba al instante de preparar los alimentos no era el mas adecuado por el poco
tiempo que llevaba laborando el personal en el restaurante y por su poco
conocimiento sobre la inocuidad alimentaria, es por lo tanto hablé con la duefia del
lugar para informar de la situacion que se presentaba y se decidié que si seria
necesario una capacitacion o dar un medio para que se capacite el personal del
restaurante optando de la mejor manera por realizar un manual el cual seria un
medio eficiente, econdmico y sustentable para brindar informacion de la manera

mas clara y precisa.

5.01.03 Poblaciéon y muestra

Poblacion (o universo) la poblacion es la totalidad de un fendémeno de estudio esto
incluye la totalidad de unidades de analisis que integran dicho fendmeno y que se
deberia cuantificar para un determinado estudio integrado de entidades que

participan de una determinada caracteristica. (Tamayo, Tamayo, 1997, pag. 38)
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Muestra: la muestra es el grupo de individuos que se toma de la poblacién para
estudiar un fendmeno estadistico (Tamayo, Tamayo, 1997, pag. 38)

Los involucrados directos que intervienen en la encuesta son los empleados
quienes se beneficiaran del manual y el investigador quien es el que ofrece la
propuesta de la elaboracion del manual de manipulacion de alimentos para los
empleados.

Tabla 10: total de empleados y clientes

Empleados Clientes
Masculino Femenino Masculino Femenino Total
1 3 208 42 254

Realizado por: Antony Tipan

5.01.04 Instrumentos de investigacion
Encuesta

Se denomina encuesta al conjunto de preguntas especialmente disefiadas y
pensadas para ser dirigidas a una muestra de poblacion, que se considera por
determinadas circunstancias funcionales al trabajo, representativo de esa
poblacién. (florencia, 2008 , pag. 1)
Entrevista
Es un término que esta vinculado al verbo entrevistar, la entrevista puede
tener una finalidad periodistica y desarrollarse para establecer una
comunicacion indirecta entre el entrevistado y su pablico. En este sentido,
la entrevista puede registrarse con una grabadora para ser reproducida en

radio o como archivo de audio. (Pereza & Gardey, 2008, pag. 1)
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La encuesta por lo general es muy utilizada en las investigaciones ya que estas
cuentan con varias preguntas a manera de cuestionario, estas pueden ser de forma
verbal o escrita, se las realiza a las personas que tienen una cierta afinidad sobre el
tema a tratar con la finalidad de obtener informacion util y completa.

Para validacion de lo expuesto se describe el modelo de encuesta que se realizara a
los empleados de la empresa INSTANT FOOD SERVICE S.T para determinar los
problemas percibidos y verificar si la elaboracion del manual es factible o no.
Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos

Se realizara el manual de manipulacién de alimentos para los empleados del
restaurante Instant Food Service S.T el cual se encuentra ubicado en la ciudad de
Quito, provincia de Pichincha, sector de Calderon con la finalidad de mejorar los
conocimientos sobre el tratamiento adecuado de los alimentos y brindar un mejor
servicio a los comensales que frecuentan el sitio. El presente manual tiene como
objetivo formular una guia basica, clara y especifica, la misma que garantice la
Optima salud de los comensales utilizando criterios generales y especificos a los
que el manipulador de alimentos deberia sujetarse para ejecutar sus tareas de
manera eficiente, optimizando recursos y asi mejorar la rentabilidad del
restaurante.

Aplicacion

El manual se procedio a realizar mediante una serie de investigaciones de las
cuales ellas fueron la encuesta la cual nos permitio establecer y demostrar si el
proyecto es factible o no. El modelo de encuesta que se realizo cuenta con su

respectivo analisis, resumen y graficos los cuales se muestran a continuacion.
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Féormula :
_ N.p.q(Z)?
(N —1)(e)? +p.q (2)?

n

En donde:

n= tamafio de la muestra

N= poblacion o universo

Z= base al nivel de confianza 93%
p= probabilidad de éxito 50%

g= probabilidad de fracaso 50%

e= margen de error 0,07%

_ N.p.q(2)*
(N = 1)(e)* +p.q (2)*

n=_ 250 x 0.50 x 0.50 (1.65)>2
(250-1) (0.0, 07)% + 0.50 x 0.50 (L.65)2

n

n= 250 x0.25 X (2.72)
249 (0.07)2+0.50 x 0.50 (2.72)

n=_170,16
1,22 + 0.68

n= 170,16 n= 89,52

1,90
Analisis: Como conclusion tenemos que un estimado maximo de 250 Clientes
frecuentan el sitio y segun los calculos realizados el nimero de encuestados a los
que se les deberé realizar, es de un total de 90 personas para obtener un resultado

gue nos facilite informacién medible y eficaz para la elaboracion del manual.
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Estructura de encuesta

Elaboracion de un manual de alimentos para el personal que labora en el
restaurante INSTAN FOOD SERVICE S.T.

Datos Informativos:  Género: M [ FL__ ]

Edad: Entre 18a35( )Entre36a45( )Entre46ab55( ) Méas de 55( )
Marque con una X una opcién de su interés

¢ Es usted trabajador o cliente de la empresa INSTANT FOOD SERVICE S.T.?

Trabajador Cliente

2) ¢Considera usted que el personal esta apto para manipular alimentos? Sl

NOI:I

3) ¢Cree usted que brinda un servicio adecuado de manipulacion de alimentos?

st [ 1] NO [ ] NOESTOY SEGURO(A) [ ]

4) ¢Cuenta con conocimientos sobre la higiene que debe aplicar al Manipular
alimentos ¢? S| 1 NO ]

5) ¢Esta consiente de las enfermedades que puede adquirir el cliente por la mala
Manipulacion de alimentos?

st [ ] NO [ ] NOESTOY MUY SEGUROA) [ |

6) ¢ Cree que se realiza un proceso y limpieza adecuado de los alimentos que usted
estd tratando’? SI [ | NO [ ]

7) ¢Cuenta con Instalaciones aptas para manipulacion de alimentos
adecuadamente? SIL___ | NO [

8) ¢ Considera que el personal debe adquirir un Manual de Capacitacién de
alimentos? SI [_____| No [ 1]

9) ¢ Cuanto tiempo cree usted que debe laborar el personal en el restaurante?

2 Meses ()4 Meses () méas de 6 Meses ( )

10) ¢Ha sufrido alguna enfermedad por motivo del mal manejo de alimentos?

T — NO [

Gracias por su ayuda en esta encuesta realizada, su Colaboracion es importante.
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Tabla 11: Porcentaje de encuestas

Detalle # encuestas %
Clientes y empleados 90 100%
Total 90 100%

Elaborado por: Antony Tipan

Anélisis: observamos que el nimero total de encuestas que se realizaran son de 90
tomando en cuenta tanto a los empleados como los clientes que frecuentan el sitio,
la tabla nos muestra informacion detallada sobre las encuestas que se debera
realizar para obtener informacién detallada y veras para poder continuar con el
proyecto, el cual se considera que sera factible en todos los aspectos estudiados
anteriormente, es por ende que el proyecto sera beneficioso tanto para los
empleados del restaurante a los cuales se les otorgara el manual y al estudiante el
cual puso en marcha el proyecto para mejorar el conocimiento de los empleados

del sitio.
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5.01.05 Analisis de la investigacion

El andlisis de contenido o de investigacion, segun. (Berelson, 1952) “es una
técnica que pretende ser objetiva, sistematica y cuantitativa en el estudio del

contenido manifiesto de la comunicacion.”(Pag. 1)

39

La propuesta de la elaboracion del manual de manipulacion de alimentos
para los empleados del restaurante surgié como una idea primordial y
eficiente para ayudar a la duefia del restaurante, la idea se originé mediante
un analisis echo alrededor de todo este tiempo que se lleva asistiendo al
sitio, el cual consistia en que todos los trabajadores que llegan a laborar
aqui su tiempo de permanencia es muy corto, ya sea porque no cumplian
con las normas especificadas o no eran responsables en sus labores diarias,
esto generaba que la duefia del restaurante tenia que rotar de trabajadores
frecuentemente, esto concebia a que la duefia genere nuevos gastos en
implementacidn de capacitaciones para el personal, pero el problema
resultaba que no siempre se contaba con un recursos econémicos
suficientes para las capacitaciones, ya que la mayoria del personal que se
contrataba no contaba con conocimientos auto-suficientes como para
brindar un buen servicio es por ende que se propuso la elaboracién del
manual, tanto para ayudar al personal que se llegue a contratar a futuro
como para la duefia del restaurante, ya que esta no tendra que preocuparse

por capacitar personal si no cuenta con capacitaciones sobre manipulacion
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de alimentos, esto beneficiara a su economia, la imagen del restaurante y
por tanto mejorara la afluencia de clientes. En la propuesta de la
elaboracion del manual se pretende dar a conocer algunos términos
técnicos muy frecuentados en la industria de los alimentos, desde un
concepto basico de nutrientes y vitaminas hasta términos de inocuidad
alimentaria.

Pretendimos analizar los factores internos y externos los cuales nos
permiten ver desde un punto de vista mas eficiente las oportunidades que se
nos presente para la elaboracién del manual desde avances de la tecnologia
para acceder a mas medios para que se auto-capacite el personal hasta las
amenazas que percibimos en el entorno como el poco interés que tiene el
personal para auto-capacitarse y los recursos econémicos escasos que estos
perciben para capacitarse por si solos y en si a todo esto también se ha
generado estrategias para mejorar y prevenir lo anteriormente hablado, una
de estas estrategias es aumentar los suministros de trabajo, incentivar el
interés del personal mediante charlas, aumentar el alza salarial a corto
plazo entre otras.

Analizamos varios tipos de investigacién de mercado los cuales utilizamos
para la investigacion y estos fueron investigacion de campo, descriptiva y

evaluativa con el fin de alcanzar la naturaleza del objetivo.
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Estudiamos la poblacion y muestra en la cual nos basamos para hacer el
respectivo estudio y asi saber quiénes iban hacer los involucrados directos
e indirectos.

Los instrumentos de investigacion que utilizamos para recolectar la
informacidn necesaria fue la encuesta ya que esta pensada y disefiada para
ser dirigida a una muestra de poblacién, a su vez analizamos dos tipos de
instrumentos de investigacion la encuesta anteriormente dicha y la
entrevista, la mejor opcion que nos resulto fue la encuesta ya que esta se
considerd por determinadas circunstancias funcionales de trabajo
representativas de la poblacion. Se aplicé una formula la cual nos permitié
establecer un numero determinado de encuestas para obtener resultados
fehacientes.

El numero total de preguntas que se establecié en la encuesta fue de diez y
fue dirigida tanto a los clientes que frecuentan el sitio como para los
empleados del restaurante, obteniendo resultados claros y tomados desde
varios puntos de vista. Las preguntas formuladas toman varios temas
importantes tanto a los clientes como a los empleados, las cuales nos
permiten obtener informacion concreta y veraz. Para asi saber si el

proyecto que estamos realizando sera factible.
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Resumen, Graficos y Andlisis de las encuestas realizadas a los
involucrados.
1) ¢Es usted trabajador o cliente de la empresa INSTANT FOOD SERVICE S.T.?

Resumen:

Tabla: 12

Cliente | Trabajador

4 50

Elaborado por: Antony

Es usted empleado o cliente de la empresa Instant
Food Service S.T

m EMPLEADOS

m CLIENTES

Figura 4
Elaborado por: Antony

Analisis: segun los datos recogidos el 93% de los encuestados en esta pregunta
respondieron que son clientes que frecuentan el restaurante, por lo tanto, no hay
inconvenientes con la facilitacion de informacion al respecto y el 7% respondid

que es empleado del restaurante.
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2) ¢Considera usted que el personal esta apto para manipular alimentos?

Resumen:
Tabla: 13
Si no
22 32

Elaborado por: Antony

Figura 5

CONSIDERA USTED QUE EL
PERSONAL ESTA APTO PARA

MANIPULAR ALIMENTOS

mSI mNO

Elaborado por: Antony Tipan

Analisis: el 59% de los encuestados respondi6 que “No”, consideran que el

personal no es apto para manipular alimentos es por esto que necesitan una

43

capacitacion breve y adecuada para su labor, mientras tanto el 41% respondi6 que”

Si” que el personal que trabaja en el restaurante lo consideran apto para la

manipulacion de alimentos.
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3) ¢Cree usted que brindan un servicio adecuado de manipulacion de alimentos?

Resumen:
Tabla: 14
Si no No estoy
segur@
14 24 16

Elaborado por: Antony

considera usted que brindan un
servicio adecuado de de
manipulacion de alimentos

M si
M no

no estoy segur@

Figura 6
Elaborado por: Antony Tipan

Analisis: el 44% de los encuestados respondio “no” se brinda un servicio
adecuado de manipulacion de alimentos ya que no se consideran “por asi decirlo”
aptos para la labor de manipular alimentos, mientras tanto el 26% respondi6 que
“Si” se consideran que los empleados del restaurante si son aptos para manipular

alimentos, en cambio el 30% considera que no estd muy “segur@” en el servicio

que se da a la manipulacion de alimentos.
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4) ¢Cuenta con conocimientos sobre la higiene que debe aplicar al Manipular

alimentos?
Tabla: 15
Si no
15 39

Elaborado por: Antony

cuenta con conocimientos
sobre la higiene que debe
aplicar al manipular
alimentos

mSl mNO

Figura 7
Elaborado por: Antony Tipan

Anélisis: el 72% de los encuestados respondieron que “No” consideran que no

cuentan con un conocimiento auto suficiente para saber al respecto de la higiene
que se debe aplicar al manipular alimentos, mientras tanto el 28% considera que
“Si” tienen conocimientos aptos para aplicar la higiene adecuada para la

manipulacion de alimentos.
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5) ¢Esta consiente de las enfermedades que puede adquirir el cliente por la mala

Manipulacion de alimentos?

Resumen:

Tabla: 16
Si no No estoy segur@
11 30 13

Elaborado por: Antony

esta conciente de las enfermedades que
puede adquirir el cliente por la mala
manipulacion de alimentos

W si
Hno

no estoy segur@

Figura 8
Elaborado por: Antony Tipan

Anélisis: el 24% de los encuestados respondieron que “No estan seguros” de 1as
enfermedades que pueden traer la mala manipulacién de alimentos, el 20% esta
consiente que “Si” sabe acerca de las enfermedades que conciernen a la mala
manipulacion de alimentos, mientras tanto en su mayoria el 56% considera que
“No” por lo tanto, se tomaran mayores medidas adecuadas en el manual, para

hablar acerca del tema.
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6) ¢ Cree que se realiza un proceso y limpieza adecuado de los alimentos que usted

esta tratando’?

Resumen:
Tabla: 17
Si no
19 35

Elaborado por: Antony

Cree que se realiza un proceso y
limpieza adecuado de los
alimentos que usted esta tratando

W si

®no

Figura 9
Elaborado por: Antony Tipan

Anélisis: el 65% de los encuestados respondieron que “No” ya que no consideran
que estén realizando un proceso apto e idoneo para los alimentos que ellos tratan
en el momento de cumplir su labor, mientras tanto el 35% considera que si se

realiza un proceso adecuado al momento de tratar con los alimentos.
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7) ¢Cuenta con Instalaciones aptas para manipulacion de alimentos

adecuadamente?
Resumen:
Tabla: 18
Si no
44 10

Elaborado por: Antony

cuenta con instalaciones aptas para
tratar los alimentos adecuadamente

M si

®no

Figura 10
Elaborado por: Antony Tipan

Analisis: el 81% de los encuestados consideran que si cuentan con instalaciones
aptas y adecuadas para la manipulacion de alimentos por lo tanto el medio donde
laboran ellos no es ningun inconveniente al momento de realizar su labor, en
cambio el 19% considera por alguna razon que las instalaciones no son las aptas o

adecuadas para manipular alimentos.
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8) ¢Considera que el personal debe adquirir un Manual de Capacitacion de

alimentos?
Resumen:
Tabla: 19
Si no
42 12

Elaborado por: Antony

Considera que el personal debe adquirir
un manual de amnipulacion de
alimentos

Msi mno

Figura 11
Elaborado por: Antony Tipan

Anélisis: el 78% de los encuestados respondieron que “Si” consideran que se
deberia otorgar una manual sobre capacitacion para manipular alimentos, mientras
tanto el 22% considera que no se deberia otorgar un manual ya que consideran que

si otorgan un buen servicio de alimentacion.
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9) ¢ Cuanto tiempo cree usted que debe laborar el personal en el restaurante?

Resumen:

Tabla: 20

2meses | 4 meses | Mas de

6 meses

13 29 31

Elaborado por: Antony

Cuanto tiempo cree usted que debe
laborar el personal en el
restaurante

M 2 meses
M 4 meses

mas de 6 meses

Figura 12
Elaborado por: Antony Tipan

Anélisis: el 47% de los encuestados consideran que los empleados del restaurante
deberian laborar mas de 6 meses tomando en cuenta que la gerente general del
sitio no cuenta con suficiente capital para capacitar al personal constantemente,
mientras tanto el 32% considera que solo deberia laboral el personal 4 meses, en

tanto el 21% restante solo considera que deberian laborar 2 meses.

10) ¢Ha sufrido alguna enfermedad por motivo del mal manejo de alimentos?
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Resumen:
Tabla: 21
Si no No estoy
sequr@
13 10 31

Elaborado por: Antony

¢Ha sufrido alguna enfermedad por
motivo del mal manejo de alimentos?

no estoy W si
segur@

¥ no
57%
no estoy segur@

Figura 13
Elaborado por: Antony Tipan

Analisis: en esta Gltima pregunta analizamos que el 57% de los encuestados
respondieron que “No estan segur@” si adquirieron alguna enfermedad en
respecto al consumo de los alimentos en el restaurante, mientras tanto el 24%
considera que, si ha sufrido alguna enfermedad por el consumo de alimentos,
mientras tanto el 19% considera que no ha sufrido algun tipo de enfermedad

alimentaria.

Validez de la informacién
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La validez de la informacidn no solo dependera del rigor de su recolecta, si
no también si no de cémo lo aprecian los entes particulares.

La validez de la informacidn representara todas las posibilidades de un
método de investigacion este sera capaz de responder a las interrogantes
formuladas, esta fiabilidad designa la capacidad de obtener resultados y no
se refiere directamente a los datos, si no a las técnicas de instrumentos de
medida y observacion. (Rusque, 2003, pag. 134)

La informacidn recolectada goza de validez ya que fue recolectada
directamente de la fuente, en este caso el Restaurante Instant Food Service
S.T. la herramienta que nos sirvio para la ayuda de recoleccion de datos fue
la encuesta, ya que estas fueron realizadas a los empleados del restaurante
ya que estos tienen contacto directo con la manipulacion de alimentos es
por esto que se tiene como finalidad la elaboracion del manual de
manipulacion de alimentos ya que los empleados en su mayoria no cuentan
con un conocimiento apto para la manipulacion de alimentos por el poco

tiempo que llevan laborando el Restaurante.
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5.02 Descripcion (de la herramienta o metodologia que propone como
solucion)
Elaboracion de un manual de manipulacién de alimentos para el personal que
labora en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha.
El manual contara con informacion apta e idénea para la manipulacién de
alimentos este a su vez contara con un estimado de 110 hojas y su estructura sera
de la siguiente manera: se utilizara informacién recopilada a lo largo de la
investigacion, los materiales a usarse seran 110 hojas de papel satinado tamafio A4
(21cm x 29cm) EI manual se realizara en forma clara y concisa con texto
expositivo ya que resumird gran cantidad de informacion, también ira incluido
ciertas imagenes sobre como emplear adecuadamente el uso de ciertos utensilios
para la manipulacion de alimentos a continuacion se detallara los puntos a tratar

mas importantes con los cuales cuenta el Manual de Manipulacion de Alimentos.

Contenido del Manual:
PORTADA

CAPITULO |

_Laimportancia de la higiene alimentaria

Siempre que se inicie con la actividad que se relaciona con la manipulacion de
alimentos ya sea directamente o indirectamente con los alimentos es vital
importante tener en cuenta varias normas especificas para realiza esta actividad,

para el ejercicio de actividades relacionadas con los manejos de los alimentos es
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de suma importancia tener claro los conceptos sobre la inocuidad alimentaria,
higiene, higiene personal entre otros. (Cangas Hernandez, 2003, pag. 1)
_Misidn, vision, estrategias, objetivos.

Vision

Prevenir propagar cualquier enfermedad por la mala manipulacién de alimentos a
corto plazo y disponer de trabajadores aptos y capaces en sus funciones
primordiales diarias.

Estrategias
_Mejorar los conocimientos del personal mediante el manual de manipulacion de
alimentos.

Obijetivos:

_Interpretar claramente las responsabilidades propias de las empresas, las
autoridades sanitarias y de las personas manipuladoras de alimentos, relacionados
con los aspectos de inocuidad alimentaria.

_Interpretar el concepto de alimento y los grupos de alimentos que se relacionan
con una alimentacion saludable, asi como el efecto que causan los
microorganismos sobre los alimentos y las personas consumidoras.
_Tener claro los conceptos de alimentos alterados, sus caracteristicas, factores de
alteracion y los métodos para la conservacion de alimentos.
_Interpretar claramente los conceptos sobre los, proteinas, carbohidratos,

minerales grasas, vitaminas y como estos benefician al ser humano.
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_Definiciones acerca de la inocuidad alimentaria, y cual son las
responsabilidades del manipulador al momento de tratar con los alimentos.
En general la inocuidad alimentaria desde un punto de vista diferente se refiere a la
garantia que tiene este para llegar libre de cualquier enfermedad al momento de su
consumo por parte del comensal, es decir un alimento inocuo es aquel qué esta
libre de cualquier peligro como huesos, piedras fragmentos de plastico o metal o
cualquier objeto extrafio, quimicos como, medicamentos, pesticidas, o agentes de
limpieza etc. Las personas manipuladoras de alimentos tienen la responsabilidad
de y el desemperio de estar directamente relacionado con la inocuidad alimentaria.
Las personas encargadas de manipular alimentos si no conocen los &mbitos
adecuados o los métodos idoneos el consumidor corre el peligro de llegar a
enfermarse.

Siempre tener en cuenta que la salud de los clientes y de las personas
consumidoras esta en las manos del manipulador de alimentos.

Por lo general toda persona que tiene como actividad laboral el contacto directo
con los alimentos es la persona que necesita informacién sobre la adecuada
manipulacion de alimentos. (Herrera & Troyo, 2011, pag. 10)

_Los alimentos y sus principales componentes.

En si a lo largo de la vida el ser humano no ha dejado de consumir alimentos
masivamente, literalmente desde que se nace hasta que se muere se estima que
Ilega a consumir entre diez a veinte toneladas de productos alimenticios, en cada

época de la vida existen determinados productos que se consumen y estos son
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capaces de satisfacer necesidades de nutrientes propias de cada periodo por
ejemplo en la etapa de crecimiento se necesario consumir alimentos que
proporcionen grandes cantidades de nutrientes.

Los consumos de alimentos también ayudan a prevenir enfermedades y trastornos
especificos que se presentan en cada época de crecimiento. Los principales
componentes de los alimentos son nutrientes energéticos, hidratos de carbono,
grasas, nutrientes plasticos constructivos, proteinas, vitaminas, sales minerales

entre otros. (Eroski Consumer, 2017)

_Definiciones bésicas para enriquecer el vocabulario alimentos, alimentacion
y nutrientes.

Los alimentos: se define como toda sustancia natural o elaborada que al
momento de ser ingerida proporciona organismos necesarios para el
mantenimiento y desarrollo de una actividad.

Alimentacion: es el acto que proporciona al cuerpo alimentos y los ingiere es un
proceso consciente y voluntario

Nutrientes: son sustancias organicas 0 inorganicas que no se ingieren
directamente, sino que forman parte de los alimentos, estas sustancias forman
parte se digieren y absorben por el organismo para luego ser usadas en el

metabolismo de la persona. (Sanchez Negro, 2015)
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_Definiciones sobre carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas y minerales y
su importancia de como benefician al ser humano y sus principales funciones.
Se entiende por nutriente a todas las sustancias que estan presente en los alimentos
que ayudan a nuestro organismo para su buen funcionamiento. Estos se clasifican
en dos grandes grupos los Macronutrientes y los Micronutrientes.

Carbohidratos: estos constituyen la principal fuente de energia para el organismo
del ser humano, si los comparamos con un automaovil los carbohidratos serian el
combustible para permitirle poner en funcion. El organismo se encarga de
transformar los carbohidratos en unidades basicas para que las células las puedan
utilizar. Un aporte adecuado de carbohidratos para nuestro organismo implica el
mantenimiento del peso y la composicion corporal adecuadamente. (Eroski
Consumer, 2017, pag. 6)

Proteinas, estas en si son material fundamental para la construccién de nuestros
tejidos, aunque desempefian otras funciones importantes. Una vez consumidas
estas atravez de alimentos o productos farmacéuticos se transforman en unidades
fundamentales, la calidad de las proteinas depende la cantidad de aminoacidos
esenciales que estén presentes en ella.

Las grasas estas constituyen la energia de reserva para nuestros organismos por
excelencia, son una fuente concentrada y almacenable de energia, pero sin
embargo cuando las ingerimos en exceso el cuerpo almacena las que no necesita
en el tejido adiposo, asi mismo estas contribuyen de manera importante en la

textura y la palatabilidad de los platos. (Eroski Consumer, 2017, pags. 9, 13)
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Los micronutrientes, por lo general son los nutrientes que el cuerpo necesita en
una cantidad menor y se clasifican en vitaminas y minerales. Los minerales en si
son necesarios para mantener al cuerpo sano, por lo general se los utilizan para
varias funciones como la reconstruccion de los tejidos corporales, para las
contracciones musculares, las reacciones nerviosas y la coagulacion de la sangre.
Las vitaminas en si son necesarias para el funcionamiento correcto de los sentidos
la vista, el olfato, el gusto y el tacto, asi también como para prevenir
enfermedades, la mejor opcidn para obtener suficientes vitaminas es a base de una
dieta balanceada. (Herrera & Troyo, 2011, pag. 24)

_Tabla de grupos alimenticios y los nutrientes que estos contienen.

Tabla 22: tabla de grupos alimenticios
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(Infonutricion, 2017, pag. 1)
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_Definiciones sobre microorganismos y las medidas de prevencién que se

deben tomar
Los microrganismos son aquellos seres diminutos que Unicamente pueden
ser visualizados atravez de un microscopio, en este extenso grupo podemos
encontrar virus, bacterias, levaduras y mohos. En respecto a su estructura
bioldgica a diferencia de lo que ocurre con las plantas o los animales, estos
son sumamente unicelulares, en lo que se si coinciden con los mencionados
es en la individualidad que presentan y ostentan, algunos microorganismos
pueden ser responsables del deterior de algunos alimentos, incluso
ocasionan graves enfermedades a aquellos que llegan a consumir estos
alimentos que estan contagiados por algin microorganismo malicioso.
(Definicion ABC, 2017, pag. 1)

_Microorganismos y su reproduccion.
Las principales fuentes por las cuales los microorganismos se reproducen
son las siguientes:
Alimentos: los microrganismos necesitan proteinas y carbohidratos para su
subsistencia.
Humedad: la mayoria de los organismos necesitan agua para multiplicarse.
Acidez: los microrganismos que estan en alimentos por lo general muy

acidos no llegan a crecer o reproducirse.
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Temperatura: la mayoria de estos crecen en temperaturas de 5° a 60° por lo
general este es el rango de la temperatura que necesitan para crecer o

reproducirse. (Herrera & Troyo, 2011, pag. 28)

_Las relaciones de los microorganismos beneficiosos para el ser humano.
Los microorganismos que son beneficiosos para el ser humano son aquellos
que en el organismo de una persona previenen que los microorganismos
patogenos crezcan, ellos simplemente las abandonan o producen toxinas
quimicas para prevenir la competicion del crecimiento microbiano.
Ciertos microorganismos que son beneficiosos para el ser humano son
seres pro bioticos es decir son microbios vivos que pueden incluirse en la
preparacion de una gama de productos, incluyendo medicamentos y
suplementos dietéticos. Los microorganismos pueden poseer el potencial
para jugar varios papeles como:
_mejorar la situacién nutricional ayudandonos a digerir de mejor manera la
comida y llegar a producir vitaminas esenciales.
_también juegan un rol importante en los papeles terapéuticos especificos
importantes.
Como conclusion los microorganismos afectan a la salud humana, pero
también previenen varias enfermedades y también minimizan la exposicion
a los peligros alimentarios siendo a su vez un riesgo bajo. Son

indispensables en nuestro organismo, pero esta claro que no debemos tener
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un exceso de ellos ya que podrian llegar a convertirse en microorganismos
patogenos. (Quesquen & Custodio, 2010)

_Microorganismos que son perjudiciales para el ser humano.
Salmonella: esta se encuentra dentro de los intestinos de los animales y del
ser humano por lo general se encuentra en alimentos de origen animal.
Staphilococcus aureus: esta se encuentra ubicada principalmente en la
garganta, lesiones cutaneas y en la nariz de las personas, los alimentos en
los que se encuentran suelen ser de origen carnico, aves, lacteos y
mayonesas.
Clostridium perfringens: se encuentra en intestinos de animales, humano y
en el suelo se encuentra en carnes de aves y derivados.
Clostridium botulinum: se encuentra en vegetales, carnes de pescado y en
el suelo.
Listeria: esta bacteria se encuentra en el agua y la tierra, se encuentra
frecuente en carnes rojas y en pollo crudo.
Shigella: los brotes de este microrganismo se encuentran en las
condiciones sanitaraias de las personas el agua y los alimentos
contaminados.
Vibrio cholerae: esta bacteria vive en medios acuosos salinos, el agua
contaminada es de donde proviene mayoritariamente esta bacteria.
Campilobacter: es una bacteria que se encuentra que se llega a encontrar
en los intestinos de los animales y las personas los alimentos que presentan

mayor riesgo son el pollo, el pescado y los mariscos crudos.
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Streptococos: este grupo de bacterias se encuentran por lo general en la
leche cruda y los huevos.
Basillus cereus: esta bacteria por lo general se relaciona con el consumo de
arroz.
Hepatitis: es a traves de contaminacion fecal humana, directa o a través
del agua.

Cistercosis: esta enfermedad se la adquiere al ingerir alimentos que estan
contaminados, carne de cerdo mal cocida. (Herrera & Troyo, 2011, pags.

30, 31, 32)

_Medios por los cuales se transmiten las enfermedades alimentarias.
Los alimentos llegan a causar enfermedades por distintos motivos, los
alimentos llegan a ser toxicos por las sustancias quimicas que estos llegan a
contener porque a estos se llega afiadir sustancias que modifican alguna
caracteristica del alimento y esto llega a ser peligroso para el consumo
humano. (OMS & OPS, 2016)

_Informacion acerca de lo que son enfermedades alimentarias.
En si las enfermedades alimentarias son todas aquellas que se adquieren
por ingerir alimentos infectados con microorganismos perjudiciales para la
salud humana, la mayor parte de las enfermedades alimentarias es por el
consumo del agua potable siendo el mas comun, la mayoria son causadas

por agentes bildgicos. (Organizacion Mundial de la Salud, 2018, pag. 1)
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_Clasificacion sobre las enfermedades alimentarias.
Parasitosis, esta enfermedad es causada por lombrices intestinales, puede
adquirirse a traves de alimentos 0 agua contaminada. Intoxicaciones
alimentarias, estas ocurren cuando se consume un alimento contaminado
con toxinas de microrganismos que contienen alguna sustancia toxica. e
Infecciones alimentarias estas ocurren cuando se consume un alimento que
contienen muchos microrganismos patégenos. Las enfermedades
alimentarias se pueden transmitir a través del manipulador de alimentos por
medios de distintas vias como: toser o estornudar, desde la piel por alguna
cortada interna infectada o alguna lesion en la piel, y desde el tracto
intestinal por mal lavado de las manos y estas estén contaminas de heces.
De la mayoritaria de factores externos a la materia prima, el ser humano es
con seguridad la mas frecuente y el medio méas propenso a contaminar,
pero esta también es la que posee la capacidad para controlar todos los
peligros que pueden llegar a ser posibles. Los microrganismos patdgenos
mayoritariamente se encuentran en las heces, la orina o en las cavidades
nasales u otras zonas del cuerpo. Los microorganismos suelen pasarse de la
mano del manipulador u otras zonas del cuerpo al momento que entran en
contacto directo con el alimento. Por lo general las caracteristicas de los
alimentos permiten alojar grandes cantidades de microrganismos y estos
llegan a multiplicarse o producir una dosis infectiva. (Herrera & Troyo,

2011, pag. 36)
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_Principales errores que existen al momento de tratar alimentos.
Mala higiene personal, contaminacion cruzada, y abuso de temperaturas.
Los factores que llegan a causar enfermedades alimentarias llegan a ser:
coccion ineficiente de los alimentos personas infectadas interactuando con
los alimentos, recalentamiento inadecuado, alimentos crudos que estan
contaminados, limpieza ineficiente y contaminacion cruzada. (Herrera &

Troyo, 2011, pag. 37)

_Alimentos que se consideran de alto riesgo para la salud humana.

“Los alimentos que llegan a ser mayormente de alto riesgo son: pescados,
mariscos, carnes, pollo, productos lacteos, papas, arroces mal cocidos. Estos
alimentos bajo las condiciones adecuadas se llegan a propagar de microrganismos

generalmente”. (Herrera & Troyo, 2011, pags. 41, 42)

_Medidas de prevencion de enfermedades alimentarias.
La tarea de prevencion de enfermedades alimentarias no es nada facil pero
tampoco es imposible, si se sigue cada una de las medidas cuando se llega
a preparar alimentos se obtendra la seguridad de minimizar las
probabilidades de llegar a enfermarse.
Aplicar buenas normas y habitos de higiene personal.
Siempre lavarse las manos antes de preparar los alimentos luego de ir al
bafio.

Lavar siempre los utensilios con los que se van a preparar los alimentos.
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Cocinar bien las carnes
Mantener los alimentos calientes a mas de 60° y los alimentos frios a 5° 0
menos
Recalentar los alimentos sobrantes a 75° o hasta que se produzca vapor.
No preparar los alimentos crudos y recién cocinados en la misma area ni
utilizar los mismos utensilios. (Herrera & Troyo, 2011, pags. 41, 42)
_Recomendaciones y guias béasicas para la preparacion artesanal de
alimentos.
Las recomendaciones que se deben seguir para la preparacion de alimentos
de forma artesanal son las siguientes:
Verificar la higiene de la materia prima
Lavar los envases que se van a utilizar
Llevar un adecuado control de temperaturas
Siempre mantener los productos recién hechos debidamente almacenados
Por lo general preparar cantidades pequefias (Herrera & Troyo, 2011, pags.
44, 45)
_informacion sobre hipersensibilidad en alimentos y principales alimentos
gue causan esta hipersensibilidad.
Las alergias por lo general no se consideran una enfermedad transmitida
por alimentos, sin embargo, estas se producen por lo ingesta de alimentos
que llegan a contener componentes que constituyen una respuesta al

sistema inmunoldgico.
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Algunas personas llegan a consumir uno de estos alimentos en pocas
cantidades y al instante presentan reacciones de hipersensibilidad, en
ocasiones estas llegan a ser graves y pueden producir la muerte. Estos
sintomas pueden ser leves como el sarpullido o picazén o sudoracion y
graves como problemas para respirar, sarpullidos y pérdida de conciencia
entre otros mas. La mayoria de la hipersensibilidad se produce por el
consumo de estos 8 alimentos: mariscos, huevo, mani, nueces, soya,
pescado, proteinas de trigo y leche. (Herrera & Troyo, 2011, pags. 44, 45)

_Reflexién y actividades.
Que son los microrganismos

Para que y por qué es importante conocer sobre los microorganismos.

Como afectan los microorganismos a los seres humanos.

Que son las enfermedades alimentarias.

Cuales son los sintomas que producen las enfermedades alimentarias.

Cual es el medio por el cual se puede prevenir una enfermedad alimentaria

CAPITULO I
_Las alteraciones y los métodos de como conservar los alimentos.

Los alimentos alterados son aquellos los cuales tienen una mala apariencia y sus
caracteristicas han variado como su color, olor, sabor.
_Tipos de alteraciones

Como es que se alternan los alimentos, estos se pueden alterar por 2

factores
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los internos los cuales se pueden alterar asi mismos o sea por los factores
internos y los factores externos los cuales pueden ser alterados por plagas,
luz, frio, calor, humedad es decir por factores externos. (Guevara &
Cancino, 2008 , pag. 2)
Los factores internos. - un ejemplo para tener en cuenta y claro es sobre la
maduracion de las frutas, estas cuando son recolectadas de su lugar de origen,
estas siguen viviendo y en ella siguen ocurriendo varios procesos internos como la
madurez, la respiracién y la transpiracion. La fruta solo se la puede ingerir cuando
esta en su estado 6ptimo por lo general dentro de una semana ya se puede observar
que la fruta esta podrida.
Los factores externos. —
Biologicos una vez que los productos estén recolectados su proceso de
alteracion se llega acelerar, pero es mas rapido aun cuando la superficie del
producto esta dafiada ya que asi los microorganismos pueden entrar para
llegar a alterarla. Un ejemplo también es la leche de la vaca, la cual al
momento de su extraccion esta se llega a contaminar por la piel de la vaca
o por los utensilios mal lavados o si no por el aire al momento de salir de la
ubre de esta.
Como se llega a identificar si existe la presencia de microorganismos, es
necesario saber que los microorganismos estan presentes en todos los
lugares es por esto que no se extrafia que se encuentren en los alimentos no
en todos, pero si en su gran mayoria. Un ejemplo de cuando un alimento

esta contaminado por microrganismos:
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Cuando las cascaras de las naranjas estan muy suaves

Cuando en las superficies del pan se encuentran restos de moho

Cuando el huevo huele a podrido o esta negra

Cuando la carne llega a oler mal

En si cuando los alimentos llegan a presentar caracteristicas fuera de lo

normal que no son propias de este. (Guevara & Cancino, 2008 , pag. 3)
Los insectos y los roedores pueden alterar los alimentos. — ya que estos son
muy destructivos estos donde se encuentren llegan a causar cualquier tipo de dafio,
ya que estos transportan muchos tipos de microorganismos en todo su cuerpo y
entrar en contacto con los alimentos estos se llegan a contaminar.
Fisicos. — las alteraciones de los alimentos por factores fisicos normalmente se
originan por las alteraciones de las estructuras internas de los alimentos de tal
manera que llegan a originar la entrada de miles de microrganismos.
Por el calor o por el frio. — cuando se aplica una cierta cantidad de calor la cual
no es la adecuada, la apariencia del alimento se llega a ver afectada. Por parte el
frio en cambio cuando es aplicado en exceso y en una forma que no es la adecuada
Ilega a deteriorar los alimentos. Esto es facil de ver ya que cuando en alguna
cascara existe una grieta estos pierden su color por lo general. (Herrera & Troyo,
2011, pags. 49, 50)
Por la humedad o la sequedad que existe. — en ambientes donde prevalece la
humedad los microorganismos se llegan a reproducir facilmente como los hongos,

bacterias y las levaduras.
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Por raspones o heridas. — las lesiones ocurridas a través de una ruptura de un
alimento llegan a ser ocasionadas por el mal manejo o el mal embalaje del
alimento o por el impacto de algin golpe haciendo que esto afecte la calidad del
producto ya que aumentara la entrada de microrganismos.
La luz llega alterar los alimentos. — esta llega alterar el valor nutricional de
varios alimentos al momento de destruir sus vitaminas, es por esto que algunos
alimentos que se llegan a exponer demasiado a la luz se provoca que se vuelan
rancios y otros llegan a perder su color.
Por el oxigeno del aire. — cuando llegamos a pelar una cascara de algin alimento
estos exponencialmente se llegan a encontrar con el oxigeno haciendo que este
adquiera un oscurecimiento enzimatico.
Quimicos. — “las sustancias quimicas muchas veces llegan alterar los productos
estas pueden ser agregadas de forma intencional o por accidente por lo general los
agentes quimicos”. (Herrera & Troyo, 2011, pag. 51)
_Tipos de conservaciones.
En si no es facil llegar a retardar las alteraciones de los alimentos que estos
producen, pero es necesario saber y conocer las caracteristicas propias de
cada alimento y los factores los cuales se debe combatir, hay varios
aspectos los cuales no son tan complicados como:
Proteger los alimentos contra insectos.
Proteger los productos que son sensibles a la luz.
Siempre almacenar los alimentos en lugares con una humedad adecuada.

No aplicar demasiado frio o calor a los alimentos siempre lo necesario.
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Siempre controlar la maduracion de las frutas
Y siempre preparar los alimentos con los mejores ambitos y técnicas de
higiene.
También tenemos varias formas para conservar los alimentos y estos no se
alteren rapido a estos métodos se los denomina métodos de conservacion,
gracias a estos métodos (Guevara & Cancino, 2008 , pag. 5)
La pasterizacion. — este tratamiento elimina los microrganismos patdégenos que se
encuentran en ciertos alimentos la temperatura que se utiliza para es de 62°.
Esterilizacion comercial. — “este tratamiento se utiliza para eliminar esporas las
cuales producen el botulismo, la temperatura minima es de 120°”. (Guevara &
Cancino, 2008 , pags. 5, 6, )
Meétodos de conservacién por frio. — este método por lo general no elimina
muchos organismos, pero sin embargo algunas bacterias y parasitos mueren al
durante la congelacién, esta también llega a detener la multiplicacién de los
microrganismos.
La refrigeracion. —
Es un método de corto plazo por dias dependiendo de la naturaleza del
alimento, la temperatura ideal es de 0° y de 5° donde el producto se llega a
mantener fresco y se llega a retardar la multiplicacion de los
microrganismos estos retardan la reproduccion de microrganismos, en si se
Ilega a recomendar en los alimentos empacados mas no en los alimentos de

consumo inmediato. (Guevara & Cancino, 2008 , pags. 11, 12)
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_Reflexidn y actividades.
Como se pude prevenir la alteracion de los alimentos en su medio de trabajo
Cual es el significado de alimentos alterados
Cual es medio por el que ocurren las alteraciones de los alimentos
Cuales son las medidas de prevencion para evitar las alteraciones de los alimentos
Que es un método de conservacion
CAPITULO HI
_Habitos de higiene que se debe tomar en cuenta.
Las personas encargadas de manipular alimentos desempefian una funcién
primordial en el laborar de preservar la higiene de los alimentos durante sus etapas
de preparacion, envasado, distribucion, almacenado, venta y servicio. Tenemos
dos tipos de contaminacion directa e indirecta las cuales los manipuladores de
alimentos pueden transferir microorganismos a través de secreciones de la boca, de
la nariz y el oido. Y a través de la piel y heridas o través de las manos si estas no
son lavadas adecuadamente. (Eva, 2015, pag. 1)
_la contaminacion que existe por parte del manipulador de alimentos.
Por lo general las personas que laboran manipulando alimentos pueden
contaminar a la gente cuando:
Cuando presentan sintomas de enfermedad
Tienen alguna herida
Llegan a tener contacto con objetos o sustancias que contaminan sus manos
No cumplen con las normas de higiene adecuadamente

(Eva, 2015, pag. 1)
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_informacion sobre las normas de higiene que se deben seguir.
Las personadas encargadas de manipular alimentos por lo general juegan
un papel muy importante con las actitudes para corregir las situaciones que
se presenten ya que es definitiva para evitar las enfermedades y la salud de
los clientes. La prevencion de contaminacion de alimentos es fundamental
en la higiene del manipulador de alimentos es vital importante practicar el

buen habito de la higiene personal. (OMS & OPS, 2016, pag. 16)

_listado de las normas a seguir.

_Siempre al momento de iniciar una actividad verificar que el uniforme este
limpio

_Siempre tener en cuenta que el uniforme de trabajo sea el adecuado

_El uniforme debe ser por lo general de color claro

_Cuando se retire de lugar de trabajo quitarse el delantal

_Mantener los zapatos limpios

_Cubrir el cabello con redecillas o gorros

_Siempre quitarse todo tipo de joyas relojes u otros objetos

_Esta totalmente prohibido elaborar alimentos con estos objetos

_Siempre tener en cuenta que las joyas que se utiliza en las manos no pueden ser
desinfectadas, mientras se labora los alimentos, existe la posibilidad que se
desprenda un fragmento de la joya en los alimentos, quietarse el maquillaje y no

usar esmalte de ufias. (Herrera & Troyo, 2011, pags. 58, 59)
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_Higiene y el cuidado que se debe tomar en las manos.
Por lo general las manos son la parte del cuerpo por donde entran la
mayoria de microrganismos y es por esto que se debe tomar mayor cuidado
en estas.
Siempre mantener las manos limpias y desinfectadas antes de preparar un
alimento
Siempre tener las ufias cortas y limpias
Si se tiene algun vendaje en las manos siempre usar guantes limpios para
evitar cualquier propagacién de organismos dafiinos en el alimento Al
momento de utilizar guantes siempre tener en cuenta que no se considera
un sustito del lavado de manos, solo se los debe utilizar una vez y al
momento que se lleguen a romper reemplazarlos. (OPS & OMS, 2016, pag.

16)

Cuando se llegue a trabajar con los alimentos el control de manos va referido
a lo siguiente:

No rascarse las manos con la cabeza

No tocar su frente con las manos, porque existe presencia de sudor

No toque sus dedos con las orejas, nariz o boca

No llegue a tocar objetos que pueden llegar a estar contaminados

_informacion acerca de la limpieza e higiene personal.

Siempre bafarse todos los dias, recuerde que un cuerpo sudoroso o sin una higiene

adecuada es propenso atraer microrganismos patdégenos.
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Siempre mantenerse afeitados todas las partes de su rostro por lo general (Herrera

& Troyo, 2011, pag. 60)

_variadas normas que se deben tomar en cuenta.
Nunca se debe masticar chicle o fumar en las areas de trabajo
No es permitido beber o comer en el area mientras se labora los alimentos
Si los manipuladores de alimentos requieren catar algun alimento que esté
finalizado, siempre cumplir con normas que se establezca
Tener en cuenta siempre, que por ningun motivo los encargados de
manipular alimentos no pueden tratar estos, si estan enfermos ya que
representa un riesgo para la salud de los comensales.
El personal tiene el derecho de comunicar al encargado sobre la situacién
en la que se encuentre. (Herrera & Troyo, 2011, pag. 61)

Normas de higiene

Bafio diario

Cabello siempre corto o recogido

El uniforme siempre limpio

Nada de joyas ni de maquillaje en caso de las mujeres

Nada de barba o bigotes en el caso del hombre

_momentos en los cuales se deberia lavar las manos e importancia.

Después de llegar a tocarse la nariz, la boca, el cabello

Luego de estornudar o soplarse la nariz

Luego de tocar alguna area infectada o algun area sanitaria
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Luego de tocar algun equipo de trabajo
Después de ir al servicio higiénico sanitario
Luego de haber trabajado con los alimentos crudos
Luego de fumar, beber o comer
Antes de regresar al area de trabajo o luego del receso
Y cada vez que usted considere necesario
_procedimiento e imagenes textuales de como lavarse las manos.
Mojarse las manos
Aplicar el jabdn y frotarselo en las manos
Lavarse debajo de las ufias, entre la palmay el dorso de las manos
Enjuagarse hasta los codos
Cercarse con toallas de pape
(Herrera & Troyo, 2011, pags. 62, 63)
_Actividad y reflexiones.
Con qué frecuencia se debe lavar las manos
Cuales normas se debe aplicar y cuales son las razones

Como se puede prevenir la transmision de microorganismos

CAPITULO IV
_Controles que se debe utilizar al momento de la elaboracion de alimentos.
Para que los alimentos y productos que obtengamos sean de una calidad

alta siempre es necesario optar por adquirir materia que cumpla requisitos
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necesarios para adquirirlos, es por ende que se debe controlar la materia
prima que se utilizar.

La inocuidad de los alimentos siempre dependera del estado en el que se
encuentre la materia prima que lleguemos a utilizar.

Por lo tanto, es indispensable verificar el cumplimiento de ciertas
especificaciones, es necesario establecer ciertos criterios para la aceptacion
de proveedores de los alimentos y tener claro algunas especificaciones de
calidad. Las especificaciones deben de ser del conocimiento tanto de la
empresa proveedora como como de las personas, o del personal de la
empresa o servicios de alimentacion. (OPS & OMS, 2016, pag. 19)

_Seleccion de materia prima e importancia.

La inocuidad alimentaria final dependera de la adecuada seleccion de la materia
prima que elijamos para la elaboracion y preparacion de alimentos.

Siempre tener en cuenta cuales son las caracteristicas que se deben evaluar cuando
se compre o reciba alguna materia prima,

Como se ha especificado anteriormente la empresa debe contar con ciertas
especificaciones descritas.

Cuando se hace la seleccion de algin producto tener en cuenta:

El color y el olor

La precedencia

La textura

La higiene

El precio, el tamafio
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La forma
La higiene
El estado del empaque y la informacion de la etiqueta. (OMS & OPS, 2016, pag.

25)

_Caracteristicas que se debe tomar al momento de seleccionar productos
alimenticios.

Seleccion de abarrotes. — siempre que se los seleccione tener en cuenta que estos
se venden ya empacados por lo tanto las caracteristicas que se debe tomar son
estas:

Las condiciones en las que se encuentra el empaque

La fecha de vencimiento y la de produccion

Las caracteristicas del alimento, las grasas y los aceites no deben tener olores
rancios o fuera del lugar, el pan no debe tener presencia del moho o telarafias.
Seleccion de frutas. — estas por lo general deben tener una textura libre de
cualquier cortadura y debe estar firme al tacto, deben estar empacadas en canastas
plasticas limpias o0 en bolsas plasticas siempre con aberturas.

Seleccion de leche y los derivados de la misma. — al momento de comprar
productos lacteos tener en cuenta

La leche y otros similares deben estar pasterizados

Los envases siempre en buenas condiciones

La fecha de vencimiento que esté vigente

Siempre tener en cuenta que estén en refrigeracion
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Siempre verificar que este en buen estado

Siempre optar que estos no presenten sabores ni olores extrafios

Seleccion de carnes. — al momento de comprar carnes tener en cuenta:

El color, que sea rosado o rojo brillante

El olor que sea caracteristico del producto

La textura que sea firme y jugosa.

Seleccion de pollo. — al momento de seleccionar pollo tener en cuenta a la compra
lo siguiente:

Color rosado brillante

Que el olor sea el caracteristico del producto

Siempre tener en cuenta los aspectos que detonan la descomposicion como, partes
pegajosas debajo de las alas, color oscuro en las puntas de las alas.

Seleccion de pescado. — al momento de seleccionar pescado 0 mariscos tener en
cuenta lo siguiente:

El color que sea el natural de la especia que se va a elegir

El olor que sea fresco y caracteristico de la especie

La textura que sea firme, elastica y resistente al momento de presionar con los
dedos. (Vasquez Galvez, 2011)

Tipos de almacenamiento para los alimentos.

Para conservar los alimentos seguros es muy importante que sean estos
almacenados adecuadamente. Ya que asi evitaremos el crecimiento de

microorganismos en los alimentos. Hay varios tipos de almacenamiento entre estos
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tenemos y los de mayo importancia: la refrigeracion, y almacenamiento en seco
(SPOON FOUNDATION, 2018, pag. 1)

_Consejos sobre el almacenamiento de los alimentos.

Las carnes rojas, el pollo, el pescado, los productos lacteos y los vegetales se
deben almacenar bajo temperaturas de 0° a 5°

La temperatura de la camara de congelacion debe estar en un minimo de 18°c
aproximado y la bodega debe de estar en una temperatura ambiente.
(HOLA.COM;, 2013, pag. 1)

_Controles que se debe aplicar al momento de elaborar los alimentos.

La humedad. — esta se debe controlar mediante el almacenamiento de los
productos ya que si esta es elevada se acelera la reproduccion de los
microrganismos y esta a su vez atrae a insectos y asi deterioran a los alimentos.
La luz. — la luz del sol por lo general cuando llega directamente a los productos
esta provoca que descoloren a los productos con rapidez

La ventilacion. — se debe destinar un espacio que tenga una adecuada ventilacion
para que mantenga una temperatura necesaria.

Acondicionamiento. - el area o los lugares donde se almacenara los productos
deben estar frescas, secas y ventiladas para poder almacenar los productos deben
estar a una altura de menos de 19 centimetros arriba del piso y separados de las
paredes. (OMS & OPS, 2016, pag. 19)

La limpieza. - segun (OMS & OPS, 2016) se debe mantener un ambiente donde

se pueda trabajar limpio, para asi evitar cualquier propagacion de
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microorganismos, por lo general la limpieza siempre debe de ser periddica y
siempre necesaria. (Pag. 20)

La independencia. — se es recomendable que los productos estén almacenados por
categorias y en areas separas esto para evitar la contaminacion por olores u otros
elementos.

Siempre tener en cuenta que los productos quimicos y elementos de la misma
naturaleza estén separados total mente de los productos de consumo, siempre es
recomendable que los cuartos de almacenamiento posean un espacio suficiente
para que se facilite la limpieza. (OMS & OPS, 2016, pag. 22)

Consejos los cuales es recomendable seguir para evitar una contaminacion
cruzada:

_Siempre separar las carnes que estén crudas de los alimentos que estén ya
cocinados o estén listos para ser servidos y consumidos

_siempre se deberé lavar las manos con agua y con jabon antes de elaborar los
alimentos

_al momento de realizar compras siempre guardar las carnes de aves y de pescados
por separado

_por lo general colocar las carnes crudas en recipientes cerrados

_siempre usar utensilios y recipientes distintos cuando se manipulen alimentos
_siempre mantener todas las areas de trabajo y los utensilios limpios (Katz , 2016)

Controles por los cuales se debe aplicar al momento de elaborar alimentos
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Siempre es importante tener en cuenta las medidas apropiadas para
prevenir la transmision de enfermedades alimentarias siempre tener en
cuenta:
Contar con una buena higiene personal
Durante la elaboracion de los alimentos el transporte y la comercializacion
de los mismos se deben tomar 2 medidas 0 mas:
Evitar a como dé lugar la contaminacion cruzada
Evitar el abuso de temperaturas
Un ejemplo simple que se puede dar por contaminacion cruzada es cuando
un microorganismo presente en algan alimento crudo pasa a uno cocinado
o listo para ingerirse, esta accion de traspaso de microrganismos pudo darse
atravez de las manos o de los utensilios empleados para elaborar el
alimento. (OMS & OPS, 2016, pags. 11, 12, 13)

_Consejos para evitar una contaminacion cruzada.
Siempre mantener limpios los equipos y las areas donde se elaboran los
alimentos
Siempre cambiar de delantal o uniforme
Lavar y desinfectar los utensilios
No mezclar los sobrantes de las comidas
Los alimentos de crudos no deben entrar en contacto con alimentos cocidos
Siempre mantener los alimentos cocidos aparte de los alimentos crudos

Siempre que se pruebe algun alimento hacerlo con utensilios limpios.
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Siempre usar platos limpios para servir alimentos. (Herrera & Troyo, 2011,
pag. 79)

_Abuso de temperaturas.
Siempre que los alimentos preparados dejados a temperaturas inadecuadas
los crecimientos de microorganismos son inevitables y favorecen a su
reproduccion a esto denominamos abuso de temperatura.
Ejemplos sobre el abuso de temperatura:
-cuando ciertos alimentos no alcanzan su temperatura ideal para la
eliminacion de microorganismos.
-al momento de servir un alimento a temperatura ambiente por mucho
tiempo.
Siempre tener en cuenta que se debe controlar la temperatura y el tiempo.
La mayoria de hongos, levaduras, mohos y bacterias crecen cuando los
alimentos estan expuestos a temperaturas de 5°c y 60° es por esto que se
necesitar evitar a los alimentos a exponerse a estas temperaturas por mucho
tiempo. Si se mantienen los alimentos mucho tiempo a estas temperaturas
esto hara que se propaguen los microbios a tal grado que podrian provocar
una enfermedad alimentaria. Es por esto que se debe mantener los
alimentos a temperaturas menos de 5° o0 mayores a 60°. (OMS & OPS,
2016, pag. 13)

_Uso del termometro.
es recomendable el uso del termometro ya que con este podremos medir la

temperaturita de los alimentos y asi verificaremos si los alimentos estan
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bien cocidos o estan en una temperatura helada adecuada, es importante
indicar que los termometros miden la temperatura de la unidad, pero no
miden la de los alimentos.

Se debe tomar en cuenta que las unicas formas de saber si la temperatura
es la suficientemente alta para disminuir los microorganismos causantes de
enfermedades son las siguientes:

Siempre tomar la temperatura en distintos lugares del alimento, en especial
si el alimento tiene una forma irregular.

Siempre mezclar los alimentos cuando su consistencia se lo permita.

Si son productos empacados en bolsas u otros, la temperatura se la debe
tomar doblando la bolsa alrededor de la punta del termdémetro.

En los productos congelados se debe medir mediante la colocacion del
termometro en la punta de entre dos paquetes.

No ubicar el termometro cerca del hueso puede causar una lectura
incorrecta
Y nunca utilizar termémetros de vidrio para tomar la temperatura de los
alimentos.

Los termometros siempre se deben desinfectar y secar
El termometro se debe lavar con agua a temperatura ambiente
Para desinfectar use algodon con alcohol

(Herrera & Troyo, 2011, pags. 82, 83)
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_Consejos para evitar el abuso de las temperaturas.
La congelacion. — es ideal que los alimentos se mantengan congelados a una
temperatura de -18°c esto con la finalidad de mantener las caracteristicas
sensoriales adecuadas al momento de descongelar el producto, esta a su vez
detiene el crecimiento de las bacterias no las elimina si el alimento se llega a
descongelar las bacterias vuelven a multiplicarse.
Coccidn. — “los alimentos en especial los crudos de origen animal llegan a
contener muchos microorganismos patdgenos, es por esto que se debe preparar los
alimentos lo mas cercano posible al tiempo 0 momento de consumo”. (Jimenenez,
2014, pags. 7, 9)

Durante los momentos de coccidn de los alimentos, las temperaturas

internas del alimento deberan alcanzar los siguientes valores:

Los huevos deben hervir a una temperatura de 63°

Las carnes molidas de res, cerdo, y otras se deben hervir a una temperatura

de 68°

La carne molida de ave en 74°

La carne de res en una temperatura de 63°

Los pollos y los pavos a una temperatura de 74°

Pescados y los mariscos a una temperatura de 63°

Mantener estas temperaturas de coccion ayudaran a que el namero de

microrganismos disminuya en gran parte (Herrera & Troyo, 2011, pag. 85)
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_Almacenamiento de alimentos cocinados.

Es importante mantener protegidos los alimentos de cualquier tipo de
contaminacion que exista.

Si los alimentos que se preparan en ese momento no son consumidos
inmediatamente se recomienda que se los enfrié la méas pronto posible para
posteriormente recalentarlos.

Para los alimentos que son sobrantes se recomienda que el recalentamiento deba
efectuarse lo mas rapido posible a una temperatura de 75°.

Siempre mantener las areas de exhibicion de los alimentos limpias. (Estudio
Nacional de Aprendizaje. (Herrera & Troyo, 2011, pag. 88)
_Reflexione, Actividades.

Por qué es importante hacer una buena eleccién de materia prima

Porque es importante el almacenado de los productos alimenticios

Si usted es la persona encargada del almacenamiento de los productos cuales son
las condiciones que usted cree conveniente para mantener la calidad de los
alimentos.

Cuales cree que son las principales medidas que se debe aplicar cuando prepara
alimentos o los sirve.

Como se podria evitar una contaminacion cruzada

Describa 2 préacticas que a su criterio propicien o provoquen el abuso de la
temperatura en algunos alimentos.

Cual es la importancia de controlar la temperatura y el tiempo de elaboracion de

los alimentos.
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CAPITULO V
_Conceptos sobre limpieza y desinfeccion.
Segun (GUADALIMP , 2018) “los conceptos de limpieza y desinfeccion son muy
diferentes puestos a que no siempre cuando nos referimos a algo que esté limpio
necesariamente se tenga que creer que esta desinfectado”. (Pag. 1)
-Concepto de limpieza: cuando se realiza el proceso de limpieza generalmente
por razones estéticas como el caso de manchas, desperdicios entre otros, El
concepto de salud se define como un conjunto de operaciones que permiten
eliminar todas las suciedades que estén al alcance de la vista en una superficie.
(GUADALIMP , 2018, pag. 2)
-concepto sobre la desinfeccion: la desinfeccion es un método por el cual se
elimina y se suprimen en gran parte los organismos patdgenos que abundan en
todas las superficies, los procesos de desinfeccion empiezan por la utilizacion de
algun producto quimico con accion desinfectante. En parte se considera un buen
desinfectante aquel que no sea toxico ni corrosivo para la salud del ser humano.
(GUADALIMP , 2018, pag. 3)
_Limpieza de equipos y su respectiva desinfeccion.
Segun el reglamento sobre la higiene de los productos alimenticios se debe
establecer la obligatoriedad en la empresa alimentaria de mantener un
sistema de autocontrol basado en el analisis de peligros y puntos de control
critico. Uno de los principales aspectos esenciales del sistema es la higiene,

limpieza de equipos y utensilios asi como de instalaciones ya que de estas
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dependera la calidad de los productos. (EMPRESA & LIMPIEZA, 2018,
pag. 1)

_Limpiezay control de plagas.
En parte las plagas constituyen una amenaza para la inocuidad alimentaria,
llegan a producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares que
favorecen la proliferacion de estas, es por este motivo que se debe optar
buenas practicas de higiene para evitar la formacién de un medio que pueda
conducir a la aparicién de plagas. Segun las naciones unidas para la
alimentacion y la agricultura en el codigo internacional de préacticas y
principios generales de la higiene de los alimentos, se puede reducir al
minimo las probabilidades de infestacion mediante un saneamiento, la
inspeccion de los materiales introducidos y una buena vigilancia, y asi
evitaremos la necesidad de utilizar plaguicidas. (EMPRESA & LIMPIEZA,
2018, pag. 19)

_El porqué de desinfectar y limpiar.
La limpieza y la desinfeccidn son operacion las cuales estan dirigidas a
combatir la proliferacion y las actividades de los microrganismos que
llegan a contaminar los alimentos, la limpieza es la ausencia de la suciedad
y su proposito principal es disminuir o exterminar los microrganismos. En
cambio, por su parte la desinfeccion puede llegar a definirse como la
eliminacion de las bacterias que estan en el medio ambiente. Los
programas de limpieza y desinfeccion deben asegurar que las instalaciones

estén limpias y seguras. (EMPRESA & LIMPIEZA, 2018, pag. 4)
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_Programas de limpieza, desinfeccion y puntos criticos.
Los programas de desinfeccion por lo general tienen relacién con la
ejecucion de los andlisis peligrosos y de los puntos criticos de control, es
por esto que cada empresa tiene su propio programa de limpieza y
desinfeccion, se debe vigilar constantemente y de manera eficaz cuando se
prepare por escrito programas de limpieza y se debera especificar puntos
importantes como elementos de equipo, utensilios, superficies,
responsabilidades de tareas particulares, métodos y frecuencias de limpieza
y medidas de vigilancia. (EMPRESA & LIMPIEZA, 2018, pag. 9)

_Procedimientos de limpieza y desinfeccion.
En general la limpieza y la desinfeccion pueden realizarse utilizando varios
métodos tanto quimicos como fisicos, los procedimientos de limpieza y
desinfeccion pueden consistir en: eliminar los residuos de las superficies,
aplicar soluciones de detergente para despegar las capas de suciedad y de
bacterias, aclarar con agua para eliminar los restos de detergente y
desinfectar en profundidad la zona o el equipo de trabajo si asi lo requiere.
(EMPRESA & LIMPIEZA, 2018, pag. 12)

_Caracteristicas y condiciones de los equipos de trabajo.

Las grasas y residuos no grasos y las apariciones de flora bacterianas como el

moho entre otros son las mas comunes con las que se llega a encontrar en

cualquier &rea donde se traten o elaboren alimentos y puedan dar lugar a

contaminaciones como la salmonella, estafilococo, coli y entre otras bacterias, este
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problema se presenta principalmente en los denominados puntos criticos es por
ende que se presentara operaciones de limpieza adecuadas como:

_las superficies los pavimentos y las paredes se deben limpiar a diario, primeo
eliminando residuos aplicando un eficaz detergente.

_las planchas, las freidoras y filtros se deben limpiar constantemente con
productos desengrasantes especificos para superficies en contacto con los
alimentos.

_los utiles de trabajo y las maquinas desmontables se deben limpiar
constantemente o luego de su uso, es conveniente el uso de desinfectantes
regularmente.

_los lavaderos se deben limpiar diariamente con detergentes permitidos.

_los cubos de basura se deben limpiar diariamente y se deben desinfectar
semanalmente.

_Siempre hacer el area del piso adecuadamente.

La tarea diaria garantizara la higiene de los establecimientos, aunque lo habitual es
aplicar un sistema especifico para cada industria. (EMPRESA & LIMPIEZA,

2018, pag. 15)

_Meétodos y recomendaciones para la limpieza de los equipos de trabajo.
En la actualidad se cuanta con varias normas claras sobre las caracteristicas
principales que debe tener los equipos de trabajo para manejar los

alimentos.
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De esta manera se asegurara que los alimentos no representen un peligro

para el consumidor.

Entre las caracteristicas primordiales se encuentran las siguientes:

Todas las superficies de trabajo por lo general deben de ser de acero

inoxidable

Si se utilizan superficies de trabajo de plastico asegurarse que sea un

plastico aprobado para el uso de la elaboracion de alimentos.

Los utensilios de madera por lo general no son recomendados

Deben de ser fabricados con materiales que no generen contaminacion con

los alimentos

Los equipos deben estar instalados de manera que sean facil de usarlos

Se debe realizar un proceso adecuado de mantenimiento de acuerdo a los

programas de limpieza y desafeccion establecidos. (OMS & OPS, 2016)
_Meétodos distintos que también se pueden aplicar en la limpieza de los
equipos de trabajo.
Existen dos tipos de métodos basicos para limpiar los utensilios la manera manual
y la manera mecanica haciendo que estos sean igual de satisfactorios si se los
realiza adecuadamente.
La limpieza manual: esto se requiere que exista una estacion de lavado que
disponga de 2 comportamientos, asi como servicio de agua fria y caliente.
_Siempre raspar los utensilios para quitar los residuos de alimentos y enjugar con
abundante agua, restriegue con una solucion de detergente o jabdn para lavar

platos y al final enjuague con agua tibia.
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La limpieza mecanica consiste en: realizar el proceso de lavado en
maquinas de este tipo, pero por lo general se siguen los pasos basicos de la
limpieza manual. La persona encargada de la limpieza mecanica debe estar
entrenada para conocer cada parte y funcion de la maquina lavadora de
platos, siempre asegurase que este bien instalada, que halla agua para el
enjuagué, y que la temperatura sea la adecuada. (Herrera & Troyo, 2011,
pags. 105, 106)

Meétodos por agua caliente. — este método destruye totalmente los
microorganismos presentes en los equipos de trabajo, si el proceso se lo
realiza manual se sumerge los utensilios en agua caliente, se recomienda
que la temperatura sea de 77° durante treinta segundos Yy si se cuenta con
una maquina de limpieza se recomienda que la temperatura para desinfectar
sea de 82° 0 90°c.

_Por otro lado existen también los desinfectantes que el método de
eliminacion de microorganismos sea mas efectivo. Existen gran variedad
de productos quimicos que pueden llegar a eliminar los microorganismos.
Pero sin embargo muchos no son recomendados por que entran en contacto
con los alimentos. Es por esto que es importante el manejo adecuado de
estos productos.

Los procedimientos para el manejo seguro de estos productos son los
siguientes:

Siempre guardar los recipientes o envases etiquetados.
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Esta totalmente prohibido utilizar otros embaces para guardar productos de
limpieza o de desafeccion.
Siempre almacenar los productos en estantes o armarios aislados
exclusivamente para estos. Los controles de estos productos seran solo por
los encargados que sean responsables de su uso. Siempre mantener un
archivo que contenga las fichas de los productos que se utilizan y siempre
respetar las medidas de precaucién. (Herrera & Troyo, 2011, pags. 108,
109)
_Estructura sobre los programas de desinfeccidn y limpieza.
El programa de limpieza recuerde que son necesarios para la limpieza y
desinfeccion de toda la planta de trabajo ya que estos aseguraran que se lleve a
cabo todos los procesos idoneos y adecuados. Para estructurar y elaborar un
adecuado programa de desinfeccién y limpieza es necesario plantearse 5
preguntas:
v Que es lo que se necesita limpiar y desinfectar
v' Como se debe limpiar y desinfectar
v Cudl es la frecuencia con la que se debe desinfectar y limpiar
v Quienes son las personas responsables de limpiar y desinfectar
v Cuando se debe aplicar el proceso respectivo.
¢ Qué es lo que se necesita limpiar y desinfectar?
En si todo lo que es areas de trabajo, mesas, pisos, paredes, equipos y utensilios,
este programa de limpieza y desinfeccion debe de ser planteado con tiempo.

¢ Como se debe limpiar y desinfectar?
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Esto se lo realiza claramente por las personas encargadas y que tengan
conocimientos sobre esto, estos serviran de guia ya que indicaran paso a paso la
forma en que se realiza las tareas de esta actividad
¢ Cual es la frecuencia con la que se debe desinfectar y limpiar?
Por conveniencia la limpieza y desinfeccion se la debe realizar al inicio y al final
de cada turno de trabajo o cuando se cambien los productos durante su
preparacion.
¢ Quiénes son las personas responsables de limpiar y desinfectar?
Son todas las personas encargas y que tengan conocimiento sobre la ejecucion del
programa de limpieza y desinfeccidn es por esto que deben estar debidamente
entrenadas. Con la finalidad que cumplan un buen trabajo.
¢ Cuando se debe aplicar el proceso respectivo?
Se debe aplicar el proceso respectivo cada vez que sea necesario o cuando
se lo solicite.
En la estructura del programa los factores importantes son el de involucrar
directamente al personal de limpieza para realizar el control y la
verificacion adecuada, es conveniente realizar muestreos aleatorios de los
equipos de trabajo, utensilios, superficies de trabajo e instalaciones e
incluso en los alimentos. (Herrera & Troyo, 2011, pags. 111, 112)
_Guiay manejo de los desechos.
Se debe tomar medidas apropiadas para la remocion y el almacenamiento
de los desechos, no se debe permitir la acumulacion de desecho en las areas

de trabajo donde se manipulan los alimentos y en las areas de
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almacenamiento de los alimentos u en otras areas de trabajo o en zonas
circundantes. Los sitios que estan recomendados para almacenar los
desechos siempre deberan estar adecuadamente limpios. Se debe sefialar
que las industrias encargadas de elaborar alimentos requieren una enorme
cantidad de agua, ya que es usada principalmente como ingrediente en
distintas recetas alimentarias, también es un agente de limpieza, también
sirve para hervir y enfriar y acondicionar materias primas y es por esto que
es precisamente uno de los principales problemas la cantidad de agua
residual continuamente producida en las plantas elaboradoras de alimentos.
Es de vital importancia vigilar la eficacia de los sistemas de saneamiento,
verificar de forma periddica el entorno y las superficies que entran en
contacto con los alimentos y examinarlos con regularidad. (EMPRESA &
LIMPIEZA, 2018, pag. 19)
_Guiay manejo acerca de las grasas y aceites.
Los ingredientes son las claves en la cocina o en aquello donde se procesan
los alimentos, estas son la grasa y los aceites, se ha preguntado como
eliminarlos ¢?
Tome en cuenta lo siguiente:
-Nunca tirar el aceite por los desagties
-depositar el aceite o las grasas en botellas, una vez llenas
Se las deposita en la basura. (Herrera & Troyo, 2011, pag. 116)
_Actividades, reflexiones.

1. ¢Por qué es importante limpiar y desinfectar?
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2. ¢Cual es la diferencia entre limpiar y desinfectar?

3. ¢Como hay que limpiar los utensilios y equipos? Explique los dos métodos de
lavado que existen.

4. ;Cuales son los dos métodos de desinfeccién mas usados en la industria de
alimentos y en los servicios de alimentos?

5. ¢ Qué condiciones hay que controlar cuando se desinfectan equipos o utensilios?
6. ¢, Como se hace un programa de limpieza y desinfeccion en un establecimiento
de alimentos?

7. ¢Por qué es importante controlar las plagas en los establecimientos de
alimentos?

8. Si Usted es la persona responsable del control de plagas en su empresa: ¢Qué
sugerencias generales 0 medidas preventivas aplicaria para evitar el ingreso de
plagas al local?

9. Analice su lugar de trabajo y verifique: ¢ Qué facilidades higiénicas son
deficientes y como podrian afectar la calidad higiénica de los alimentos que se
manipulan y procesan?

10. ¢Por qué es importante contar con un buen procedimiento para el manejo de
desechos?

ANEXOS.
Recetas caseras las cuales puede preparar en casa y aprovechar para su bienestar y

el de su familia
Sopa de Zapallo y Vegetales

(Rinde para 4 porciones)

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
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1 taza de zapallo picado.

1 taza de vegetales mixtos al gusto.

Y taza de arveja tierna.

2 rodajas de queso.

2 litros de agua.

1 cucharadita de aceite vegetal de maiz, girasol, soya, canola, etc.

% cebolla blanca media finamente picada.

Cilantro al gusto.

1 de ajo finamente picado.

Y cucharadita de sal yodada.

Preparacion:

Colocar a fuego lento una olla con os 2 litros de agua, agregar el zapallo (pelado y
picado en cuadritos) y dejar hervir por 20 minutos, hasta que se suavice.
Agregar en medio de la coccion, los demas ingredientes (arveja, vegetales)
Finalmente, agregar la cebolla y el ajo; cocinar proximamente 5 minutos mas.
Mover la preparacion constantemente, con una cuchara, para evitar que se asiente.
Finalizar la coccién agregando el cilantro picado. Cuando esté listo. Apagar el
fuego y anadir el queso para servir. (Quito Secretaria de Salud, 2008)

Pastel de amaranto

(Rinde para 10 porciones)

INGREDIENTES

Harina de trigo 1 tz

Harina de amaranto 1 tz
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Harina de avena tz

Amaranto 1 tz

Azlcar 1tz

Puré de platano 3/4 de tz

Vainilla 1 cdita.

Leche de almendra 1/2 It.

Polvo para hornear 2 cdas.

Aceite de coco 1/2 tz

Arandanos al gusto

Nuez al gusto

Papel encerado

Preparacion:

Batir los platanos con el azucar, aceite, vainilla y la leche.
Mezclar los ingredientes secos junto con los ardndanos y la nuez,
Agregar al batido anterior y mezclar hasta integrar bien.
Colocar la mezcla en un refractario con papel encerado y hornear por 50 minutos.
(Quito Secretaria de Salud, 2008)

Leche de Soya

(Rinde para 16 porciones)

Ingredientes:

1 libra de soya en grano

1 pizca de sal yodada

1 cucharada de azUcar morena
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4 litros de agua caliente

1 cucharada de avena

Preparacion:

Un dia antes de la preparacion, dejar la soya en remojo con abundante agua

Al dia siguiente, lavar los granos y ponerlos a hervir por una hora. Después botar
el agua en la que hirvid.

Licuar la soya con agua hervida muy caliente (para 1 libra de soya, 4 litros de
agua)

Cernir en dos coladores o cernir dos veces.

El liquido cernido es la leche de soya, hervir nuevamente por 10 minutos y agregar
la sal y la avena.

Se puede licuar con fruta de temperada antes de servir. (Quito Secretaria de Salud,
2008)

Arroz de Quinoa

(Rinde para 2 porciones)

Ingredientes:

1 taza de quinoa lavada.

2 tazas de agua.

2 cucharadas de cebolla blanca finamente picada.

1 diente de ajo, machacado.

1 cucharadita de aceite vegetal maiz, girasol, soya, canola, etc.

Sal yodada al gusto (con moderacion).

Preparacion:
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Colocar en una olla o cacerola el agua a fuego moderado hasta que hierva y afiadir
la quinoa lavada.

Cocinar aproximadamente por 15 minutos, agregando sal, cebolla y el ajo picado.
Tapar la preparacion hasta que el agua se seque. Se recomienda el consumo de 1
taza de arroz de quinua mas 1 de ensalada de tomate rifion, pimiento verde y
zanahoria amarilla rayada. (Quito Secretaria de Salud, 2008)

Ensalada nutritiva

(Rinde para 2 porciones)

Ingredientes:

1 taza de lengua de vaca (planta) picada.

1 taza de tomate rifién picado.

Y4 de taza de cebolla paitefia finamente picada.

2 rodajas de queso fresco.

2 cucharadas de aceite de oliva.

Y, de taza de jugo de limén.

Sal yodada al gusto.

Preparacion:

Mezclar y servir.

(Quito Secretaria de Salud, 2008)

5.03 Formulacion del proceso de aplicacion de la propuesta
Se quedd de acuerdo en que la entrega del manual de manipulacion de alimentos

para los empleados del restaurante Instant Food Service S.T con la duefia del
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restaurante, la sefiora Savina Isabel Torres Toro para gque se realice la respectiva
entrega luego de la aprobacion del manual por parte del tutor encargado de
supervisar el proceso de elaboracion del mismo. La fecha de entrega se la estima
para los primeros dias del mes de marzo y la entrega del manual se la realizara de
manera presencial a los trabajadores, luego de su jordana de trabajo, teniendo

como testigo la duefia del lugar para no causar ningun inconveniente

e

%Q"/ Food .Servt‘”%

Figura 14

Logo de la empresa
Elaborado por: Antony Tipan

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.



Uy

TECNOLOGICO SUPERIOR

ORDILLERA
@ (109) Comé Elaborar in X Tle(R o X
[ C | @ Esseguio | https//www.youtube.com/watchv=EDIGIgEYS | @ i
3 YouTube Buscar Q t m O 3
Siguiente REPRODUCCION AUTOMATICA ()
; Como elaborar un manual de
ﬁ () “ Manipula. de Alimentos
— 20
Historia de las Café Racer &
20ter? Motoviogs @
R )8
Nue
Manual de Manipulacién de
alimentos punto fuerte
t
Nuev
Tirado SOLO en MEDIO de la
RUTA y sin SENAL de celular! -
-
8
Como elaborar un manual de
Manipula, de Alimentos
Como Elaborar tin Manual de Manipula. de Alimentos Stipulatte Cra
Sin visualizaciones A 5 » v
esimusul . Vstar 1100 Bobber Ride HD i/
K Guia de Buenas Practica: X
<« C @ Esseguro | https://www.facebook.com/Aty35
_}] Guia 0o Busnas Pracices de manipulacion de simenios
Bandeia a6 snlia Notificacione: stadistic

Pagina

=" BUENAS PRACTICAS DE
manpassnse  MANIPULACION DE ALIMENTOS

alimentos
0= e e | B Sokesde | o Compmtl Enviar mensaje #
Inicio
Publicaciones P
Opiniones
Videos v I
e
Fotos — g
Grupos - I I n %
Informacién Compartir una folo o Anunciar m Iniciar un video en Recibr mensajes
e o= BUENAS PRACTICAS

Comunidad MANIPULACION DE AUMENTOS
Ofotas % mO®
Our Story

Figura 16

Red social
Elaborado por: Antony Tipan

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.



(U @. ?ﬁ‘%%?,,?;ién -

TECNOLOGICO SUPERIOR

w IstTiaaa v
ORDILLERA batesticorsa

MANUAL PRACTICO
PARA LA
A2 | MANIPULACION DE |32
4 ALIMENTOS A
S0 4

La salud s la mayor posesién. La alegria es el mayor tesoro. La
conflanza es el mayor amigo. e

2

Figura 17
Portada
Elaborado por: Antony Tipan

1111 Medidas de prevencion. 2

Cémo luchar y librarse de los o daiiinos? 28

1.13 Recomendaciones y guias basicas para la preparacion artesanal de alimentos:

30
1.14 Hip en alimentos 3l
CAPITULO Tt 35
20 Las alteraciones y métodos de como conservar los alimentos. .36
2.1 Un alimento alterado no necesariamente s un alimento no inocuo 36
2.1.2 Factores externos: BIOLOGICOS 37

2.1.3 ;Qué pasa después de que algunos productos son cosechados o recolectados?

215 Los insectos y roedores puieden alterar 108 alimentos. .........co.. 38
216 FISICO! a8
2,17 Por calor o por fri. 38
2113 QUIMICOS 40
CAPITULOTII 5
3.1 Hibitos de higiene que debe (OMAr €N CURTE ... 46

3.2 Persona encargada de manipular alimentos y la contaminacion que existe...... 47

3.2.1 Normas de higiene que deben cumplir los manipuladores dealimentos ...... 47

3.2.2 Normas de higiene que se deben cumplir son 1as SigUEn{gS................. 48
3.3 Higiene y cuidado de fas mands 49
3.4 Limpieza e higiene personal 50

3.5 Otras normas que se deberia cumplir-... - SO | |

Importancia de lavado de manos

3.6 Ocasiones y momentos en los que aplica el lavado constante de las manos: ... 53

36.1 P para lavarse las manos 53
La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninimo)

3
Ll

)

O

Figura 19
Pagina 3
Elaborado por: Antony Tipan

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.



o ?
T — = L 103

ORDILLERA

indice General '

CAPTULO | 6
11 LA IMPORTANCIA DE LA HIGIENE ALIMENTARIA

2.1 Miside.

131no

ind Alimertaria

131 Definicio

s imocusdad sfimentaia
133 ;QUIEN NECESITA FORMACION
14 Los alimentos y microorgamismos. . i

incipes omponcats. ...

5 para enriquecer 5u vocabulsrio

kg, grasat, Vitarsinas y rinerales i

L6.1 Microorganis
1,62 Concepto de microorganismos y chsificacién

17 Caractriicas de - o

13 Relacidn con of et Aimbnay

en ls manipulacide e slimentos.

111 Alimentos de alto fiesgo.
L3 salud s 1a riqueza real y O piezas de 0F0 Y PIata. (swéins)

Figura 18
Péagina 2
Elaborado por: Antony Tipan

CAPITULOIV. 56

4.0 Controles durante Ia elaboracion de alimMeNtOS ... ST

4.1 Controles aplicables durante el recibo, seleccion, almacenamiento y transporte.

57
4.1.2 Recomendaciones generales para la compra y recibo de alimentos: .......... 7
4.1.3 Aspectos generales recomendados para las etapas de compra y recibo de
alimentos: 58
4.1.4 Importancia de una buena seleccion de materia prima y alimentos:........... 59

4.2 Canacteristicas importantes al momento de seleccionar productos alimenticios

60
43 de aliment 6
43,1 Condiciones q lar durante Ja etapa de .65
4.4 Consejos pricticos para el almacenamiento de los alimentos.... .. 67
4.5 Controles aplicables en la deal 68
4.6 Consejos pricticos para evitar la gontaminacion Cruzad. s .. 69
4.7 Evitar el abuso de temperafura 70
4.7.1 Ejemplos de abuso de temperatura 70
4.7.2 Uso adecuado del termds safe 1999) 7
48 Consejos pricticos para evitar el abuso de temperatura 7
d)484 de producto 7s
€)4.8.5 Mantener caliénte, frio y recalentar, como una forma para evitar el abuso
de temperatura. 7
1) 4.8.6 Alimentos sobrant 7
4.9 Controles aplicables en el servicio de alimentos n
491 d dos: 78
CAPITULO V 82

5.1 Limpicza y desinfeccion
La salud es Ia riqueza real y no piezas de oro y plata. (anénmo)

Figura 20
Pagina 4
Elaborado por: Antony Tipan

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.



,"It\
< - — A==
Y -

ORDILLERA

i 104

Sy : <5
hotsleara

5.1.1 Concepto y diferencias entre Hmpieza y desinfeccidn. ... e 83
5.2 Limpieza y én de ¥ equip 5
5.6 Control de plagas en de alimentor %7
5.6.1 Coma controlar las plagas en los establecimientos de alimentos?............ 8§

5.6.2 Pracedimientos para el desarrollo efectivo de un programa de mancjo

integrado de plag; 59

5.7 Programa de limpieza y 6 %0
5.8 Condiciones de equipos y UEnSIIIOS. ...t 92
5.9 Métodos para limpiar l0s equipos ¥ WEnSIOS. ... v 94
5.9.1 Limpieza manual I o
5.9.2 Limpieza meeinica 95
9%
5.11 Estructuracién del programa de limpieza y desinfeccion. v 98
5.12 Mangjo de desechos. 101
5.13 Mangjo de grasas y aceit 103
BIBLIOGRAFI 106
os 109
star y
109
La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
conflanza es el mayor amigo. nnimo)
P

(
W

Figura 21
Pagina 5
Elaborado por: Antony Tipan

Intreduccién.

1.1 LA IMPORTANCIA DE LA HIGIENE ALIMENTARIA
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1.2.4 Objetivos:
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1.3 Inocuidad Alimentaria.

1.3.1 Definiciones sobre la inocuidad alimentaria.

*La inocuidad. desde el punto de vista conceptual, se concibe como: “la garantia de que
los alimentos no van a causar dafio a la persona consumidora cuando se preparen y/o
consuman, de acuerdo con el uso al que se destinan. Es decir, un alimento inocuo es
aquel que esti libre de peligros tales como: a) Fisicos (huesos. piedras, fragmentos de
metal o cualquier materia extraia); b) Quimicos (medicamentos veterinarios, pesticidas,
toxinas de microorganismos, agentes de lipieza.y desinfeccion) y, finalmente ¢)

Biologicos (p d i ! dafinos a la salud).

Ademis, la inocuidad se define como; *.i.el conjunto de condiciones y medidas
necesarias durante la produccidn, elaboracién, almacenamiento; distribuciony
preparacion de los alimentos para aseguraf que, una vez ingeridos, éstos no representen

un riesgo apreciable para ta salud”

1.3.2 Personas Manipuladoras de Alimentos:

_Dénde esti su responsabilidad?

*Si usted elabora, transporta, cosecha, comercializa, sirve alimentos o los consume,

entonces usted es una persona manipuladora de alimentos. Su responsabilidad y

desempeiio estd directamente relacionado con la inocuidad de los mismos.

La salud es la mayor posesin. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (o)

Y4

/P,

A

Figura 25
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Este manual ha sido creado para proporcionarte la correcta formacion relativaala |

manipulacién de alimentos y que puedas llevar a cabo tu trabajo con responsabilidad,
puesto que de ti depende la salud de muchos
consumidores.
TSN RERIE SR S XU R TN TTCL

-Es mejor preguntar, antes de poner en riesgo la salud de

las personas consumidoras
“Si usted es una persona manipuladora de alimentos, aplique
estrictamente todas las normas de higiene durante el manejo de los
alimentos™

Recuerde:

~Otra persona va a consumir el alimento que usted esti preparando.

~Proteja el produicto tanto como lo haria con su propio alimento.

La 6n de los alimentos, ingréd quipo puede ser evitado por usted.

confianza es el mayor amigo. (Aninimo) ;:‘;/
Figura 27
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Si usted, como persona manipuladora de alimentos no conoce ni aplica los métodos y

té tas de mancjarlos higié I vana

consumirlos corren el riesgo de enfermarse.

Tenga presente que la salud de las personas consumidoras esti en sus manos y de usted
depende que no se enfermen. Su trabajo de preparacion es muy importante, razén por la

cual su actividad tiene que hacerla bien.

La prevencién de las enfermedades aliméntarias empieza por saber donde, cémo y

cuindo pueden contaminarse los alimentos.

1.3.3 ;QUIEN NECESITA FORMACION?

*Toda aquella persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con los
alimentos. Hay casos en los que es ficil determinar quién es un manipulador de
alimentos, como es el caso de cATIATEIOS, COCINETOs, CaMIceros...pero otras personas
como puede sér un transportista que lleva alimentos, también se considera manipulador
de alimentos. ya que debe conocer las correstas condiciones y manipulacion de los

alimentos que transporta.

Por tanto, un Manipulador de alimentos se define como toda persona que por su

actividad laboral directo con los alimentos d lquiera de las

etapas de la cadena alimentaria desde que se fecibe hastd que llega al consumidor final:
preparacion, fabricacion, transformacion, envasado, almacenamiento, transporte,

distribucion, venta, suministro y servicio.

2.3.4 (Herers & Troyo, 2011, pig. 10)

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)

Figura 26
Péagina 10
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1.4 Los alimentos y microorganismos.

1.4.1 Alimentos y sus principales componentes.

Comer es uno de los placeres de la vida. Sin embargo, en ocasiones, olvidamos la
importancia de esta accién. “Seguramente Usted ha escuchado la frase “somos lo que
‘comemos™, pero pocas personas reflexionan sobre ella. Lo que se busca al
alimentamos, ademis de complacer a nuestro paladar, es brindar nutrientes necesarios a

nuestro organismo para su adecuado desempeo.

Cada vez es mis frecuente escuchar que las personas se
enferman y/o mueren por problemas relacionados con una
mala alimentacion. Algunas de las enfermedades ms

frecuentes son aquellas que se denominan cronicas no

trasmisibles, como enfermedades del corazon, obesidad,

colesterol elevado y la diabetes.

La educacion en alimentacion y nutricién constituyen el pilar fundamental en el

combate de estos padecimientos.

. (roski Commamer, 2017)

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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1427 iciones basicas para

Alimento:

“... toda sustancia o producto natural o elaborado,
al

mantenimiento, desarrdlio y activided y todo aquel
que, sin tener tales propiedades, se consuma por
hébito o agrado.”

(Deceeto 5395, Ley Genecsl de Sabid)

Alimentacion:

“Conjunto de acciones que

vitales. Consiste en un proceso
voluntario”

Nutriente:

‘Sustancias que se encuentran
en los alimentos y realizan una o
més funciones en nuestro
cuerpo”.

7 (Eseeki Commme. 017)

La salud es la mayor posesién. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (Annimo)

Figura 29
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1.4.4 °Proteinas.

Las proteinas se encuentran en todas las células de nuestro cuerpo. Su principal funcin

es la construccion y mantenimiento de huesos, tejido muscular y piel.

Las fuentes dietéticas de proteinas incluyen came,

huevos, soja, granos, leguminosas y productos
Las proteinas son
necesanias para la
reparacion y formacion del
tejido muscular.

licteos tales como queso o yogurt,

1.4.5 “Grasas.

Se les conoce como lipidos. Se descomponen en deidos grasos que pasan a la sangre
para formar los triglicéridos.
Las grasas son Ia fuente mis concentrada de energia. Tienen como funcion:

Transportar las vitaminas liposolubles (A, D, E, K).

Colaborar en la produccién e sustancias como

hormonas y enzims Lasgrasss confenen sustaciss
- esencizles que el cuero necests,
Dar forma estéficaal cuerpo, amortiguar porlo que no se deben efiminarde
o defs.

golpes y protegen ciertos drganos y brinda

sabor y textura a los alimentos.

_Las grasas saturadas estin muy relacionadas con las enfermedades cardiacas. Pueden

elevar los niveles del colesterol denominado LDL (lipidos de baja densidad, colesterol

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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1.43 *Carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas y minerales.

Como se menciona anteriormente, se entiende por nutriente, aquellas sustancias

presentes en los alimentos que ayudan al buen del organismo, los
nutrientes son las particulas mis pequefias, después del proceso de la digestion. ~Se

clasifican en dos grandes grupos: a) Macronutrientes. b) Micronutrientes
) Macronutrientes: Son aquellos que ¢l organismo requicre en mayor cantidad.
- Carbohidratos (CHO).

Los uno de los principales tipos de alimento. Su

principal funcion es proporcionar energia al cuerpo, También proporcionan fibra, la cual

es necesaria para una adecuada digestién.

_Los CHO se clasifican en simples o complejos, dependiendo de la velocidad en que el

organismo los digiere y absorbe.
Los carbohidratos son la
Stmples: Llamados aziicares; al digerirse sélo | forma de "combustibie™
més barata y de més fécil
digestion.

proporcionan “calorias vacias”, ya que no

aportan ningin oiro tipo de nutriente.

Algunos ejemplos s6ft I frutas, los productos licteos y el aziicar de iésa

Complejos: Formados por CHO que pueden digerirse (almidones) y CHO no digeribles
(fibra). La fibra es un conjunto de sustancias derivadas de plantas, las cuales son
resistentes a la accion de las enzimas digestivas del ser humano.

. (Eroski Comsamer, 2017, pig. 6)

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)

Figura 30
Pégina 14
Elaborado por: Antony Tipan

malo) y deben comerse en pequeiias cantidades. Las grasas saturadas se mantienen en

estado sdlido a temperatura ambiente.

_Las grasas trans las produce un proceso que cambia los aceites vegetales en grasas
semisolidas. Estas grasas pueden elevar los niveles de colesterol en sangre y deben

comerse en pequefias cantidades

Las grasas trans también se encuentran de forma natural en algunos alimentos animales,
como, por ejemplo: la carne, el queso, la Mantequilla, en los productos licteos y en

cualquier alimento elaborado a partr de estos ingredientes.

b) ""Micronutrientes: Son los nutrientes que el cuerpo necesita en menor cantidad y

se clasifican en: Minerales y Vitaminas

- Minerales, Los mifierales son necesarios para mantener el cuerpo sano. Estos se
utilizan para muchas funciones, incluyendo 14 reconstruccin estrictural de los tejidos
corporales, para la accion de los sistemas enzimiticos, contraccion muscular, reacciones
nerviosas y coagulacién de la sangre. La mejor manera para obtener los minerales es

consumiendo una-dmplia variedad de alimentos.

1.4.6 *Vitaminas. Las yitaminas son necesarias para el buen funcionamiento de los
sentidos (vista, oido, tacto, olfata y gusto), asi como para la prevencin de
enfermedades. La mejor manera de obtener suficientes vitaminas es mediante una dieta

balanceada. Por su solubilidad se dividen en: Liposolubles e Hidrosolubles.

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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1.5 “Grupos de alimentos.

[[GRUPO DE

SRUFGTE AmenTos NoTRIENTES
Cereales: Asroz, maiz, tngo, avena, pan, Proteina vegetal

2 e amorer e ars Goaerons Carboniaratos

wSeraates. | opuminosas: Fiiols, kielas, garbanzos

ojas
Tamrdura® | Verduras harinosas: Paps, camte, yuca, fRampl,

platanos y pesbay
Somittas: mant, marafitn, aloniolly nuoces

cates: Son todas 1as hortalzas de color verde Vitaminas

Vegetates y |{ooay
frutas.

 Mango, papaya, zapote, meldn, jocote,
ouayaba y aguacate.

Lécteos: Leche, leche agrla. yogurt y queso. Proteina
A pesar de aue in maniequita, queso crema. natia Grasa
¥ crema duice son productos de lécteos, por su|  Colesterol
Productos | conlenido graso se clasifican dentro del grupo Ge las| _ Vitamina A
doorigen | orasas Vitaminas dot
animal. compieio 8
Huevos.
Minorates
Camnes de todo tipo.
Grasas: Todos los aceies,ta mantaca vegetal v Grasas
al, mantequita, margarina, natka, crema duice, |  Colesterol
Carbohidratos
foo ot dear meranc, tapa de

La salud es la mayor posesién. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (Annimo)

)
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17C: isticas de los mi it ¥ de

Dentro de los principales requisitos para el crecimiento microbiano se encuentran:

Alimentos: "*Para subsistir, los microorganismos necesitan especificamente proteinas

y carbohidratos.

Humedad: "La mayor parte de los microorganismos necesitan agua para crecer y

multiplicarse.

Aeldez: *Los microonganismos que estin en alimentos nuy dcidos o muy alcalinos,

generalmente, no crecen

Temperatura: 2'La mayoria de los microorganismos crecen a temperaturas entre los
5°C y los 60°C. Dentro de este rango de temperatura el crecimiento de muchos

microorganismos se da de manera acelerada.

Oxigeno: 2No todos los microorganismos necesitan oxigeno. Sin embargo, muchos lo

requieren para llevar a cabo la respiracién aerdbica.

Tlempo: **Los microorganismos necesitan estar durante algiin tiempo en condiciones

‘OpHimas Para Crecer. 1x, 19,2021, 22,23 (Herrera & Troyo, 2011, pi 26)
> &> {

Lo que necesitan las bacterias para desarroliarse y
I G

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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1.6 Mi ismos y medidas de p

1.6.1 Microorganismos en los alimentos.

1.6.2 Concepto de microorganismos y clasificacion.
Lo microorganismos (M.0.) son seres muy #
equeiios que, para poder observarlos o __ﬁ m

pequefios que, para pod 3 \ ”
identificarlos (apreciarlos), es necesario el uso de <
poderosos microscopios. En el mundo microbiano

L
encontramos: bacterias, hongos (levaduras y s |
S Wl
Bacterlas. “Organismos unicelulares que pueden tener distintas formas: alargadas y.
redondeadas. Un ejemplo de bacteria es la Escherichia coli. Se encuentrs generalmente

en los intestinos animales, y por ende en las aguas negras. Las bacterias son los
organismos mis abundantes del planeta.

Virus. '“Son entidades infecciosas que solo se pueden multiplicar dentro de las células
de otros organismos. Pueden provocar enfermedades infecciosas. Los virus son los
microorganismos ms pequedos.

Hongos. '"Softsetes vivos unicelulares o pluricelulares que no forman tejidos, cuyas
células se agrupan formanda un cugrpo filamentoso muy ramificado: Se encuentran
tanto al aire libre, en Ia tierra y en general en cualquier lugar himedo. Se dividen en

mohos y levaduras.

14,15, 16, 17 (Definicicn ABC. X

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)

@

Figura 34
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1.8 Relacion con el ser humano.

**En la naturaleza hay microorganismos beneficiosos. Se les
denomina asi porque no causan dafio a las personas. Los
microorganismos beneficiosos pueden clasificarse en:

1.8.1 Microorganismos benignos: **Representan la mayoria de

los microorganismos. Se encuentran en ¢l ambiente. Son aquéllos

con los que se convive, sin producir dafio a fa salud ;2

1.8.2 Microorganismos benéficos: **Son aquellos

microorganismos que se utilizan para elaborar alimentos, entre otros: queso, yogurt,

vino, cerveza y pan. i
=
g existen los judi 25y

-

Pueden causar daflo a las persons. Se elasifican en deterioro y patogenos.

1.8.3 microorganismos de deterloro: ~"Alteran y descomponen los alimentos: Estos

son Iis bacterias, hongos y levaduras,

@ @ 1.8.4 Microorganismos patogenos: *Producen

enfermedades: Estos son las »

@ bacterias, virus, parisitos y % I

»
toxinas de hongos. Las bacterias patogenas pucden catisar
s s
t...mm
e

24,25,26, 27,28 Quesgoen & Custodio, 2010)

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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1.9 Principales microorganismos patégenos:
1.9.1 Salmonella: **Se localiza en el intestino humano y animal. Se elimina por medio
de las heces. Se encuentra en alimentos de origen animal (huevos, mayonesa, cames,

aves, leche, pescado). También en productos de pasteleria y verduras

1.9.2 Staphilococcus aureus: *’Se encuentra principalmente en nariz, garganta y
lesiones cutineas en las personas. Los alimentos relacionados son productos cimicos,
aves, licteos y mayonesa.

1.9.3 Clostridlum perfringens: *'Se halla principalmente en el intestino animal y
humano, en el suelo y el polvo. Se encuentra en grandes cantidades de canes, aves y

derivados.

1.9.4 Clostridium botulinum: **Se encuentra en el suelo, vegetales, came y peseado.
Se relacionan principalmente con Gonservas poco dcidas de vegetales

1.9.5 Escherlehla coll: “'Suele vivir en el intestino de los vacunos. La principal fuente
esla came.

1.9.6 Listeria: “Esta bacteria se encentra en la tierra y el agua. Puede crecer incluso
dentro de las temperaturas frias de un refrigerador. Es frecuente encontrarla en canes
rojas y en pollo crudo. También se relaciona con productos licteos 0o pasteurizados.
1.9.7 Shigella: **Los brotes estdn asociados con condiciones sanitarias de personas,
agua y alimentos contaminados. El agua contaminada es una de las principales fuentes

de shigellosis.

o del intestino

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninimo)
T4

7

Figura 37
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1.9.13 Cistercosis: *'Esta enfermedad se adquiere al ingerir alimentos contaminados,
principalmente la came de cerdo mal cocida. EI parisito Taenia solium es el responsable
de la cisticercosis

1.9.14 Leptospira: “Es una enfermedad transmitida por ratas y ratones. La infeccién
‘ocurre cuando las personas tienen contacto con superficies, suelo, agua o alimentos
contaminados con la orina y otros fluidos corporales de ratones y ratas u otros animales

infectados.

IMPORTANTE
Ademas de los existen ot
peligros en los alimentos como microaigas toxicas y priones que pueden
causar dafios en la salud de las personas

03,523 54,3550 378,39, 40,1, £ (e & Top, 91, g 30313
La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (sinino)
4
I

A
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1.9.8 Vibrlo cholerae: **Esta bacteria vive muy bien en el medio acuoso y salino. EI '

agua contaminada es una de las principales fuentes de contaminacion.
1.9.9 Campliobacter: “'Es una bacteria fecal relativamente ficil de encontrar en el
intestino de personas y animales. Los productos que presentan mayor riesgo son los que

se consumen crudos (cames. pollo. pescado y mariscos).

1.9.10 Streptococos: “*Es un grupo heterogéneo de.

bacterias con gran significacion para la y la industria. Son

esenciales en procesos industriales, licteas y como

medicina indicadores de contaminacién. En algunas

Nombre de bacterias
ocasiones pueden emplearse como indicadores de patégenas
6n fecal. Algunos ali iad: la 6n de esta bateria
son la leche crudary los huevos.
19.11 Es una bacteria que pt cierta facilidad en

una gran proporcidn de alimentos. En muchas ocasiones se relaciona con el consumo de

arroz, sin embarga, también se ha asociado a otros cereales.
Enfermedades relacionadas:

1.9.12 Hepatitis: “’Contaminacion fecal humana, directa o a través del agua. También

se rel I cocidos, ensaladas, entre otros.

e
Figura 38
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Elaborado por: Antony Tipan

1.10 ;Cémo se transmitcn las enfermedades alimentarias?
“Un alimento puede causar enfermedad alimentaria por diferentes motivos: Porgue

existen en €l microorganismos patdgenos que, por su proliferacion, por la produccion de
toxinas o ambas cosas, pueden ocasionar
<Qué o3 un atimento
cuadros clinicos de enfermedad. Un alimento Sxomukm—gr.
Es aquel alimento en el cual
existe fa presencia de un 1po
e

P téxico por. sq
1. Blolégico:
presentes en su composicion. Por ser Microorganiamos
| Patogenos.
contaminado accidentalmente por alguna | 2 Guimico: Taxinas ge

microorganismos,
desinfoctantes.
plaguicidas, adiivos.

" 3. Fisico: Objetos exranas

sustancias para modificar alguna desus Grapas, vdrio, pistico,

sustancia toxica. Debido a que se leaiaden |

caracteristicas, pudiendo éstas resulfar tiicas

pora e ser humano. |

1.10.1 ;Qué es una enfermedad
alimentaria?

“Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA's) son aquellas que se originan

por Ia ingestion de alimentos infectados con agentes contaminantes

Una enfermedad

en cantidades suficientes para afectar la salud de las personas. Los
sintomas que se pueden presentar varian, segiim el tipo de
contaminacion y la cantidad del alitento consumido, L85

ad )i " |

agua potable) constituyen uno de los problemas de salud mis

comunes. La mayoria de estas son causadas por agentes biologicos.

La salud es a riqueza real y no plezas de oro y plata. (o)
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1.10.2 ;Cémo se clasifican las enfermedades alimentarias?

*Las enfermedades alimentarias pueden clasificarse en tres tipos:

Las Jimentarias son causadas, princi por

patbgenos: Las bacterias causan ¢l 90% de las enfermedades alimentarias

organismos patogenos

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (Aninimo)

A

NWR

Figura 41
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1.10.3 Casi todas las i ias estin
tres errores en la manipulacion de alimentos:

-Abuso de tiempo y temperatura,

~Mala higiene personal y lavado de manos ineficiente.

~Cont zada ‘

“Algunos ejemplos de los factores que causan enfermedades alimentarias son:
-Enfriamiento inadecuado de alimentos. =
tiempo de espera entre preparacin y servicio de alimentos

~Pers ctadas tocando alimentos.

~Coccion ineficiente.

-Recalentamiento inadecuado de alimentos.
-Alimentos crudos contaminados.
~Contaminacién cruzada,

~Limpieza ineficiente.

-Uso de sobrantes de alimentos.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (aninimo)

5
11

)

K

Figura 43
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*Las enfermedades alimentarias pueden S
transmitirse por medio de la persona
manipuladora de alimentos, a través de

tres vias:

~Desde ¢l tracto resplratorio por toser o

estornudar

-Desde Ia plel por cortaduras
Infectadas o leslones en la plel
~Desde el tracto Intestinal por manos mal lavadas y contaminadas con heces

“1De todas las posibles fuentes de microorganismos exteriores a la materia prima, el ser
humano es con seguridad la mis frecuente. En efecto, la persona es la inica que sirve
como elemento activo y por consiguiente es la que posee la capacidad para controlar
todos los peligros posibles.

1. Los it en cantidad las

heces, la orina o las supuraciones de la nariz, las orejas u otras zonas del cuerpo

2. Los micrgorganismos pasan a las manos u otras zonas del cuerpg o de la ropa y

éntran en di di el aliménto. Los
sobroviven el para pasar al alimento.

3.Las del alimento y sus cond | son tales

que p alos y producir una dosis infectiva o

e
Figura 42
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1.11 Alimentos de alto riesgo.
“Algunos ejemplos son: Cames, huevos, pescados, mariscos. productos licteos

y derivados, papas y Estos aliieik 4

temperatura, tiempo y humedad favorables para la multiplicacion y crecimiento

de los microorganismos, generalmente.

No olvide la Importancia que conlleva la aplicacion de un
adecuado proceso de control de temperatura, coccion y
refrigeracién de los alimentos

1.11.1 Medidas de prevencion.

“Prevencion de las enfermedades alimentarias. Tal como se ha expuesto, las.

alimentarias s das p » que estin en
todas partes, Es dificil identificarlos @ simple vista. Por tal razén, la tarea de prevericion
o es nada ficil, ya que se debe luchar contra algo que no vemos y, ademas, puede

causar dafio.

:Como luchar y librarse de los microorganismos daiiinos?

Obyiamente no es una tarea fcil, pero si es posible.

=X

__ i se siguen cada una de as siguientes medidas, cuando se
& preparan alimentos, ya sea en el lugar de trabajo o enfa casa, se
po— inimizar |
.
== =

Figura 44
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1.12 ;PONGA ATENCION A LO SIGUIENTE!
- #!Aplique buenos habitos de higiene personal (bafio diario).

- Lvese las manos después de ir a servicio sanitario, antes de preparar o

consumir alimentos. {Nunca se le olvide!

-%Lave y desinfecte todas las superficies (mesas, miquinas) y utensilios

a
SN/A N »VA

(cuchillos, tablas para picar, cucharones; esptulas) que van a estar o han estado en
contacto con los alimentos.

~S4Cocine bien las cames: Para las cares rojas a una temperatura interna uniforme
de al menos 68°C. Para el pallo o pavo entéroa 74°C. Carnes molidas a 74°C.
Carme de cerdo a 63°C.

- ““Mantenga los alimentos caligntes a 60°C 6 més y los alimentos frios a 5°C o

menos

- “Recaliente los sobrantes de alimentosa 75°C o hasta que se produzca vapor.
Almacénelos en forma separada (use ollas poco profundas; el alimento no debe tener
mis de diez centimetros de profundidad) y guirdelos en el reffigerador.

- 'No prepare aliefos crudos y cocinados en la misma drea, ni utilice los mismos

utensilios. Esto puede causar contamiiaeién eruzadal

~*Si no hay seguridad de Ia calidad del agua que va a beber, se debe hervir, o bien,

utilizar agua embotellada

YT YA SYANAT"Y
-

51,529, 54,55, 5,57, S8 (Herra & Troym, 011}

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (aninino)

A

A
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1.14 Hipersensibilidad en alimentos:

“ILas alergias alimentarias no se consideran Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA’s). Sin embargo, al igual que las ETA's, las alergias se producen por la ingesta
de alimentos que, ante determinados

componentes de los mismos, constituyen una

respuesta del sistema inmunolégico, o
2)

=

Algunas personas, al ingerir ciertos alimentos,

[ == 4

aunque sea muy poca cantidad, pueden

presentar reacciones de hipersensibilidad. En

ocasiones, las reacciones podrian ser graves y puédei provocar la muerte. Esto ocurre
cuando el sistema inmunoldgico, por error, ataca 1a proteina de los alimentos

Al ingerir alimentos se puede acfivar una répentina

liberacién de quimicos, incluyendo la histamina,

provocando sintomas de hipersensibilidad. Los sintomas

pueden ser de dos tipos:

~Leves: Sarpullidos. picazén o sudoracién.

~Severos: Probleras il respirar, sarpullidos y pérdida de ALLERGIES

conciencia, entre otros. Los sintomas pueden aparecer en

cuestién de minutos o hasta dos horas después de la

ingesta de los alimentos. Una e
e Tanto los aiments cocinados, com los crudos, |

hipersensibilidad puede llevar a la muerte. pueden causar reacciones alérgicas.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. ninino)
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1.13 Recomendaciones y guias bisicas para la preparacion artesanal de '
alimentos:

“Para la elaboracion de productos de manera artesanal, como mayonesas, conservas,

w
%(5

~Mantener los productos elaboradk -

salsas y otros, se deben tener los cuidados siguientes:

Verificar la calidad e higiene de Ia materia prima, entre otros:

huevos, frutas y vegetales.
- Lavary desinfectar los frascos, envases y utensilios de trabajo.
~Lavar y desinfectar la materia prima.

~Llevar un adecuado control de tempefatura y tiempos de coccién.

reffigeracién (0 a 5°C), segin corresponda.

“Preparar cantidades pequeids. En caso que se requicra
preparar grandes cantidades y almacenarlas por mis

tiempo, se recomienda contactar a un proveedor confiable,

que vende este tipo de productos envasados en recipientes

M - Yy

55,60 Estudio Nacionl de Aprendizaj (INA). 017

La salud es Ia riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)

o

Elaborado por: Antony Tipan
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“Una vez que se diagnostica una hipersensibilidad. no hay medicamento que la haga
desaparecer. Por lo anterior, no se debe probar, tocar u oler los alimentos a los cuales se
les tiene hipersensibilidad. Es importante recordar que en los alimentos procesados se

pueden encontrar ingredientes alérgenos, por esto se recomienda leer las efiquetas.

La gran mayoria de las hipersensibilidades mas
conocidas se dan por el consumo de § tipo de

alimentos, entre los cuales se encuentran:
1. Leche.

2. Huevo.

3. Mani.

4. Nueces de drbol: Almendras, nueces de.

Brasil, pistachos, nuez, avellana y coco.
5. Pescado.
6. Mariscos.

7. Soya.

8. Proteina de trigo:

e

sccn, Y. & Vargas, L 2017

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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e 1.15 Actividad. -Reflexione sobre los planteamientos que
o“‘t.\ til 0/ t:
.8 a continuacién se presentan.
(T
G\W i arse a aiieros en el lugar
o
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{Sus respuestas las puede anotar en este espacio!

La salud es fa riqueza real y no piezas de oro y plata. fanénimo)
)
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2.0 Las alteraciones y métodos de como conservar los alimentos

Alimentos Alterados.
(Qué es un alimento alterado?

Se dice que un alimento estd alterado cuando: *“Tiene

“%  mala apariencia. Sus caracteristicas normales han variado,

«como su sabor, color, olor.

2.1 Un alimento alterado no necesariamente es un alimento no inocuo.

;Como se alteran los alimentos?

Pueden ser
alterados por
Ik nOREIRBA
plagas, luz, calor,

Se pueden
alterar por

1 2
sea por frio, humedad,
factores aire; es decir, por
internos factores externos.

2.1.1Factores internos: *“El cjemplo mis comin para explicar Ia alteracion de los
alimentos por factores internos es la sobre maduracion de algunas frutas. Una vez que
la fruta ha sido cosechada, ésta sigue viviendo y en ella siguen ocurriendo procesos
bioguimicas, comdes el proceso de respiracion, maduracion y transpiracion. La fruta
puede consumirse cuandoesti ef suMmadurez dptima, pero si'se olvida comerla, dentro
de unas semanas es visible que ya est podrida. Como conclusion se puede decir que la
fruta se alterd por factores interos o reacciones bioquimicas que se producen en el

mismo alimento. EI ambiente estd lleno de microorganismos.

Lé
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2.1.2 Factores externos: BIOLOGICOS

Los microorganismos pueden alterar los alimentos.

2.1.3 ;Qué pasa después de que algunos productos son cosechados o
recolectados?

“Una vez que una fruta es cosechada, su proceso de alteracion se acelera, pero es ain
mis ripido cuando su superficie o su ciscara se daiia, ya que eso permite que los

microorganismos entren para alterarla.

Otro cjemplo es el siguiente: Cuando Ia leche pasa por los canales de la ubre, el
producto se contamina con microorgahismos presentes en la piel de la vaca, en el aire 0

en los utensilios sucios.

2.1

Como se logra Identlficar que hay presencla de microorganismos en un
alimento? “'Es necesario partir del hecho que los microorganismos estin presentes en

todas partes. razén por la cual no es extraio encontrarlos en los alimentos

Na todos, pero en su mayoria, los microorganismos causantes de alteraciones producen

diferentes sustancias que nos indican que el alimento estd alterado
Ejemplos: _Cuando la carne huele mal
_Cuando la céscara dela namaja se suaviza.
_Cuando el huevo se pone negro y huele a podrido.
Cuando en la superficie del pan se forma una especie de telaraia o moho.

En general, cuando el alimento presenta una caracteristica que no le es propia, se puede
decir que est alterado y que. muy posiblemente, haya presencia de microorganismos.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (aninino)
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2.1.8 Por humedad o sequedad en el medio. "' Ambientes muy himedos
favorecen el crecimiento de microorganismos tales como bacterias, hongos y levaduras.
Por otra parte, mucha sequedad hace que se formen

costras o defectos en las superficies de los alimentos.

2.1.9 Raspones y herldas. “Lesiones ocurridas sin

ruptura (o con ruptura) del alimento, ocasionadas por

vibracién en el transporte, inadecuado manejo, embalaje o por el impacto o golpes,
afectan la calidad del producto, ya que aumentan la posibilidad de que sea atacado por

los microorganismos.

10 La luz altera los allmentos. "’La luz altera el valor nutricional de algunos
alimentos, al destruir las vitaminas. Algunos alimentos expuestos a una luz excesiva

provocan que se pongan rancios y ofros incliiso pierden ¢l color.

2.

1 El oxigeno del alre. ™Cuando la cdscara de algunas frutas o vegetales es
removida y se expone al oxigeno del aire, ocurre un oscurecimiento enzimitico. Por
ejemplo, cuando troceamos o pelamos una manzana o una papa y la exponemos al aire,

estos alimentos ripidamente adquieren un color oscuro en su superficie,

2112 ;Y el tlempo:

T*Para la gran mayoria de alimentos, el
tiempo es un enemigo implacable. . El desarolla d¢
microorganismos, la destruccion por insectos, los efectos del

calor, el frio, la humedad, el oxigeno y la luz progresan con el

tiempo y muchas veces es dificil luchar contra este elemento.

Nada puede sustitulr la frescu

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (Aninimo)
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2.1.5 Los insectos y roedores pueden alterar los alimentos.

“Los insectos y roedores son muy destructivos. En donde s

encuentran hacen dafio. Echan a perder las cosechas y los

alimentos almacenados. También son muy peligrosos, porque

transportan muchos microorganismos en sus cuerpos y al estar /3
en contacto con los alimentos, los contaminan.,

2.1.6 FISICOS. *Las alteraciones ocasionadas por factores fisicos se originan,
principalmente, por la ruptura de células y la alteracion de las estructuras internas del

alimento, de manera que se facilita la entrada de microorganismos que le producen
deterioro.

Los dafios que mas se producen son: raspones, heridas,
exposicion a temperatura inadecuada y cambios de humedad,
entre otros.

2.1.7 Por calor o por frio.

™Cuando se aplica mucho calor. la textura, la apariencia y el valor nutricional de los
alimentos se ve afectado. Por su parte, el frio, aplicado en exceso y en forma no
controlada, deteriora los alimentos. Esto es ficilmente visible en las cascaras que se
agrietan y entran microorganismos a alterarlos perdiendo incluso su

color natural. Adems, es ficil 6bservar lo que sicede con las

hortalizas, puesto que se marchitan completamente. Estas alteraciones

hacen que el producto sea ms susceptible a la invasion de \
microorganismos. -
b5k
"o
&

La salud es Ia riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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2.1.13 QUIMICOS.

7SLas sustancias quimicas que alteran los alimentos pueden ser agregadas a éstos en
forma intencional o accidental. Por ejemplo, los plaguicidas son

utilizados para proteger los cultivos contra las plagas. Sin embargo, su
dosificacion excesiva deja residuos en el alimento, el cual, al ser

consumido, produce una acumulacién de esas sustancias en el cuerpo,

provocando reaceiones alérgicas o enfermedades como el cincer.

Lo mismo ocurre cuando se agregan aditivos a los alimentos durante su elaboracién, en

cantidades que sobrepasan los limites permitidos.

2.2 Métodos de conservacion: En general, no es accion ficil retardar la alteracion

de los alimentos, ya que es i 1 isticas propias de cada,

alimento y los factores que s deben combatir: ' Sin embargo, hay aspectos que se

pueden aplicar para fetardar la alteracion de los alimentos y no son tan complicados:

Proteja los alimentos contra insectos y roedores.

Si el alimento es sensible a la luz, protéjalo contra ella

Almacene el alimento en sitios con la humedad adecuada.

7No apliqié mucho calor, ni mucho frio al alimento, sélo el necesario.

Controle la maduracitn de las frutas. Serecomienda consumirlas cuando

adquieren la madurez apropiada para su degustacién.

Prepare los alimentos, aplicando los mejores hibitos y técnicas de higiene.

Mientras mis pronto se consuman los alimentos, mejor.

La salud es Ia riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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™*También existen otras formas para evitar que los alimentos no se alteren tan ripido. A

estas formas se les denominan "métodos de conservacion"’.

Gracias a estos métodos, el alimento pucde mantenerse en

buenas condiciones por mis tiempo, es decir, se prolonga su @
vida iil. - Algunos de ellos son:

Métodos de conservacion por calor.

221P i6n. ™ Tratamiento térmicy lado que elimina los

microorganismos patogenos. Ademis, elimina enzimas de deterioro. La temperatura
minima de pasteurizacion es de 62°C.
2.2.2 Esterilizacion Comercial. *Tratamiento témico aplicado a los alimentos

para eliminar esporas del Clostridium botlinym (e <t »

especic de bacilo que se

aulinica. e agente causal del borulismo). La

temperatura minima de pasteurizacion es de 120°C.

Este proceso es aplicado generalmente a los enlatados

{

2.2.3 Métodos de conservacién por frio

*'Congelacion. Este método no elimina los La came hay que congelaa, si o sé v a ullzar o procesar
microorganismos; sin embargo, algunas bacterias y

parisitos mueren durante la congelacion, al romperse su estructura celular. Es

importante saber que la congelacion detiene la multiplicacion de los microorganismos,

es decir, los mantiene en un estado de latencia. Se considera congelacién cuando la

temperatura es de 0°C o menor.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninimo)
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224 i i6n. *Es un método de. 6n a corto plazo, por dias o

semanas, dependiendo de la naturaleza y el estado higiénico del producto. La
temperatura ideal de refrigeracion es
entre el 0°Cyel 5°C, donde el ( \
producto se mantiene fresco y se RV
he

retarda la multiplicacion de la

Las verduras deden aimacenarse consenvars frescas.
miayoria de microohgaismos, i
especialmente los patogenos. Este

método se usa cuando el producto se va a consumir ripido.
Métodos de conservacion por medio de productos quimicos.

2.2.5 Preservantes.

©Los preservantes retardan la
Siempre verficue que as
W s teras pmas que tiza
reproduceidn dé los microorganismos enlapregaracnce
aimertos o esén
Se recomiendan en alimentos empacados,
0 asi en los productos alimenticios que Deestamanen,se
asequaa e ke
e Inccuidad del producto final
son de consumo inmediato. Su uso debe seasalsiachs.
ser controlado deeuerdo con las

cantidades permitidas par Jas autoridades sanitarias. Un préservante no debe causar

dafio a la salud de la persona i variar las nsoriales del

alimento,

o8, pigs. 11,12)

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)

2.3 Actividad. - ione sobre los i que a continuacién se

presentan

Esta actividad puede llevarse a cabo con compaferos en el

ienda anotar las respucstas, pucsto que serin de

ES

en su hugar de trabajo?

nos an un alimento?
4. Expligue evencion pars evitar L alterucion de alimeolos.

5. ;Qué son métados 8 conservacion?

6. Mencione ejomplos de métodos de conscrvacion para diversos tipos de alimentos

La salud es la mayor posesion.
confianza es el mayor amigo.

legria es el mayor tesoro. La

Y
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)
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iSus respuestas las puede anotar en este espaciol

*

La salud es Ia riqueza real y no piezas de oro y plata. pnswms)
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3.2 Persona encargada de manipular alimentos y la contaminacion que existe
*Generalmente, las personas que trabajan manipulando

productos alimenticios. Pueden contaminarlos, cuando

existen condiciones tales como:

_Muestran o presentan sintomas de una enfermedad

alimentaria.
_Tienen heridas infectadas.

_Tocan o tienen contacto con objetos o sustancias que pueden contaminar sus manos y,

posteriormente, los alimentos.

_No cumplen con las normas de higierie establecidas para el manejo de alimentos.

3.2.1 Normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de alimentos.

*EI personal dedicado a la on de al s debe utilizar ropa de trabajo

exclusiva, calzado adecuado a su funcién y todo ello en perfecto estado de limpieza. EI
objeto de esta exigencia es conseguir que la vestimenta sca lo mis aséptica posible, de
forma que al no tener contacto con otros ambientes distintos al del propio lugar de
trabajo no pueda contaminarse con agentes perniciosos del exterior. Esta fopa debe ser
de colores claros y de tejidos que faciliten I lavado diario, Clidido se altemne el trabajo
con alimentos y otras faenas de limpieza o de manejo de desperdicios, deberd utilizarse

ropa distinta para cada trabajo.

La salud es la mayor posesion. La alegria-esel e |
confianza es el mayor amigo: (ininino)
€] —
S ( catate
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3.1 Hibitos de higiene que debe tomar en cuenta
“Las personas que manipulan alimentos son clave en la garantia de la seguridad de los
alimentos, ya que esti demostrada la relacién entre una inadecuada manipulacion de
alimentos y la aparicion de enfermedades de transmision alimentaria. Las personas
profesionales de la alimentacion, cualquiera que sea su modalidad de trabajo son las que
deben responsabilizarse por respetar y proteger la salud de las personas consumidoras,
mediante una manipulacion cuidadosa de los alimentos. Si est claramente aceptado que

una de las causas pr I inacion de alimentos es la falta de higiene al

manipularlos, las personas encargadas de esta labor juegan un papel importante con sus
actitudes para corregir esta situacion. Suaetitud responsable al manipular alimentos es
definitiva para evitar enfermedades de origen alimentario.

De acuerdo a la sigulente Imagen: jen cudl s observa una actitud responsable al

manipular alimentos?

Anote su respuesta aqui ( )

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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Toda persona que manipule alimentos debe realizar diariamente una buena higiene

personal. Esto es clave para la prevencién de las enfermedades alimentarias.

3.2.2 Normas de higiene que se deben cumplir son las siguientes
1) “Ropa o uniforme de trabajo
* Aliniciar las labores utilice un uniforme limpio y manténgalo limpio hasta
el final de las operaciones. Se recomienda usar un delantal de plistico o de

tela sobre el uniforme.

El personal dedicado a la manipulacién de alimetos debe utilizar ropa

exclusiva de trabajo, calzado adecuado y en perfecto estado de limpieza.

El uniforme debe ser, preferiblemente, de color claro, sin bolsas y fabricado

con tejidos que faciliten el avado diario.

Cuando se abandona el irea de preparacién de alimentos, quitese el delantal
Por cjemplo, cada vez que va al servicio sanitario o cuando vara saéar la

basura.

Mantenga los zapatos limpios. Nunca utilice zapatos de tela, ni abiertos
como las sandalias. Para ello, la mayoria de las empresas suministran un
calzado apropiado. Si trabaja en un negocio propio, adquierdy utilice un

calzado quie eumpla con las condiciones aqui descritas.

Cubra el cabelld con redecillas; gormos u ofra cubierta limpia. Asi se evita
que caiga cabello en el alimento. Nada mis desagradable y antihigiénico
que encontrar un “pelo” en la comida. Esto genera desprestigio para la

empresa o servicio de alimentos.

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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4 Quitese las joyas, relojes u otros objetos contaminantes. Estd totalmente prohibido
preparar, servir alimentos o mientras se encuentra en las dreas de preparacién o
produccion de alimentos. con este tipo de objetos en sus manos u orcjas.

% Recuerde:

a) *Las joyas de las manos no pueden ser ni siquiera desinfectadas mientras se

elaboran o preparan alimentos. ya que las bacterias se pueden esconder debajo y
dentro de ellss.

b) Existe el peligro de que parte de las

joyas se desprendan y caigan en el @ &
producto.

_Quitese ¢l maquillaje y no use esmalte en las ufias. Igualmente estitotalmente

prohibido el uso de ufas postizas.

3.3 Higiene y cuidado de las manos
*/Las manos son fa parte del cuerpo.a la cual una persona manipuladora de alimentos le

debe dar la mayor importancia, puesto que es el vehiculo que

d&

st expuesto a la

% Manténgalas Sjempre limpias y desinfectadas, antes de tocar o

preparar los alimentos. Elavada de las mangs, antes de empezar a
trabajar y durante el proceso, es una prictica constante que se debe realizar.
4 Mantenga las ufias cortas, limpias y sin esmalte
% Si tiene algin vendaje (o curitas) en las manos, debe usar guantes limpios, dedales o
cubiertas protectoras, para evitar que esos vendajes caigan en el producto elaborado
o alimento preparado

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (aninimo)

),
R

Figura 65
Pagina 49
Elaborado por: Antony Tipan

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
en el Restaurante “INSTANT FOOD SERVICE S.T” de la ciudad de Quito,
Provincia de Pichincha con el fin de mejorar la calidad de los servicios ofrecidos.



=
fl\ c\
TECNOLOGICO SUPERIOR

ORDILLERA

116

3.5 Otras normas que sc deberia cumplir:
» *'No se debe fumar ni masticar chicle mientras prepara o sirve alimentos. Esta

norma no se permite en ninguna rea de produccién de alimentos.

v

“Tampoco es permitido comer ni beber mientras se encuentra en las dreas de
trabajo.
> “Las personas que elaboran alimentos, si requieren probar o “catar” algiin
alimento en proceso de elaboracién o finalizado, tienen que cumplir con todas
las normas de higiene necesarias.

“Por ningln motivo, las personas manipuladoras de alimentos pueden
trabajar si estén enfermas. Cualquier enfermedad es un riesgo y representa
una via para ser portadoras de microorganismos causantes de
enfermedades. EI personal tiene la obligacion de comunicar, a quien
corresponda, cualquier alteracion de su salud. ya que puede contaminar los

alimentos que manipula.

i tiene alguna lesi6n o enfermedad, informe a la persona

superior para que lo reasigne a otro puesto en donde no esté en

contacto con alimentos. O bien, para que lo refiera al médico y
le apliquen el tratamiento que corresponda.

91.92.93, 4 (Herres & Teoge, 2011 pig 61)

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (aninimo)
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4 Si utiliza guantes, estos no deben considerarse como un sustituto del lavado de
manos. Solo deben usarse una vez. Ademis, es necesario cambiarlos cuando se
rompen, antes de comenzar una tarea diferente o si se utilizan con mis frecuencia y
durante un uso continuo.

4 Controle el uso de sus manos cuando est preparando alimentos. Asi se evitarin
précticas no sanitarias.

<« Cuando est trabajando con alimentos, el control de las manos se refiere a lo

siguiente:
1) No se rasque ni pase sus manos por la cabeza '\\ \ 4
b) No toque la frente con sus manas, si existe presencia de sudor. &4;

) No toque con sus dedos en las orejas, en la nariz o en la boca.

d) No toque objetos o superficies que pueden estar contaminados. entre otros. el

basurero, el uniforme o el gorro.

3.4 Limpieza ¢ higiene personal

% “Biiese todos los dias. Un cuerpo sucio, sudoroso o sin higiene diaria, al momento
de manipularalimentos, contamina los productos que esti elaborando o preparando.

4 No use barba ni patllas. En el caso de las personas que tienen bigote, se

recomienda mantenerlo bien recortado.

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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*Las obligaclones de la persona que manipula alimentos se pueden sintetizar en '

una serle de normas bisicas, tal como se describe seguidamente:

4 Lavado
< de
manos

Psif

Importancia de lavado de manos

de las enfermedades alimentarias, por tanto, el lavado de las manos es el

Los microrganismos fecales en los dedos es una de las principales causas
unico control para evitarlas.

95351 Forsthe & PR Hayes Higine d los Alimenios

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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3.6 *Ocasiones y momentos en los que aplica ¢l lavado constante de las manos:
% Después de tocarse las orejas, boca, nariz, cabello.

% Después de tocar dreas del cuerpo infectadas o no sanitarias.
% Después de soplarse la nariz, toser o estornudar.

% Después de tocar equipo y platos sucios.

% Después de ir al servicio sanitario.

% Después de haber trabajado con alimentos crudos.

% Después de fumar, comer o beber,

% Antes de volver a las dreas de trabajo, después de un receso.

<« Cada vez que lo considere necesario.

3.6.1 “"Procedimiento para lavarse las manos

1) Mojarse las manos | 2) Aplicar jabon y 3) Cepillarse debajo
frotar de las uias.
vigorosamente los dedos, palma, y
hasta las codos dorso de las manos,
hasta los codos.
0 f N\
TR A
% R\ a5,
=z ] WP e
3) Enjuagarse las 3) Sccare confoallas | 6) Antes de tirar la
manos hasta los de papel toalla cerrar la
codos llave
A\> i i
A~ N
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*Para realizar el lavado de manos, tal como se muestra en la grifica anterior, se

requiere contar con una estacin de lavado debidamente equipada.

ESTACION OE LAVADO DE MANOS.

3.7 Actividades. - ione sobre los i quea

se presenta.

Esta actividad puede llevarse a cabo con compaiieros de

trabajo,

Responda a conciencia

1. {Con qué fréeuencia y en qué momentos se lava las
manos en su lugar de trabajo?

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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6

iSus respuestas las puede anotar en este espacio!

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
conflanza es el mayor amigo. nnimo)
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4.0 Controles durante la elaboracién de alimentos

4.1 Controles aplicables durante el recibo, seleccién, almacenamiento y
transporte.

4 4.1.1 Compra, recibo y seleccion de alimentos.

4.1.2 Recomendaciones generales para la compra y recibo de alimentos:
*Para obtener alimentos y productos con altos estindares de calidad. es necesario
adquirir materia que cumpla con los requerimientos de la empresa o servicio de
alimentacion y aplicar procedimientos adecuados durante la compra y recibo de la
misma. Es por esto que se debe controlar que la materia prima que se utilice provenga
de empresas y personas proveedoras debidamente habilitados y fiscalizados por las

Autoridades Sanitarias competentes.

La inocuidad de los alimentos depende, en gran parte, del estado, caracteristicas
organolépticas y condiciones de Ia materia prima por utilizar. Por [o fanto, es
indispensable que se verifique el cumplimiento de las especificaciones establecidas por
a empresa o servicio de alimentacion, al momento de su recepcién. ~ Se debe establecer
eriterios de aceptacién de proveedores y especificaciones de calidad. tanto para la
materia prima, Coftio para otros productos requeridos. Estas especificaciones deben ser
del conocimiento, tanfo delas personas o empresas proveedaras. como del personal de

la empresa o servicio de alimentacion.

Es recomendable que la empresa o servicio de alimentacién planifique adecuadamente

1a compra de la materia prima y de los alimentos.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (Ainimo)
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4.1.4 Importancia de una buena seleccién de materia prima y alimentos:
» 14 calidad e inocuidad del producto final depende, en gran medida, de una
adecuada seleccion de la materia prima y los alimentos que serin utilizados
en los procesos de elaboracién y preparacién.
= "Es importante tener claridad respecto de cuiles son las caracteristicas que

se deben evaluar, cuando se selecciona, compra y recibe Ia materia prima.

al como se ha indicado, la-empresa o servicio de alimentacion debe

contar con las descritas y

113Cuando se hace una seleccién de materia prima, se recomienda tener en
cuenta, entre otras, caracteristicas tales como:
7 - Tamaio y forma.
- Color.
Olor. }
- Textura.
- Sabor.

Precio.
- Higiene.

Estado del empaque.
) - Informacién de la
etiqueta.

9. 100,101 102, 103, 104,105, 108, 107, 108,105, 110, 111, 112, 113 (OPS & OMS, 016, pig 19)

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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4.1.3 Aspectos generales recomendados para las ctapas de compra y
recibo de alimentos:

% "Compre solo a personas proveedoras y empresas confiables, responsables y que
posean buena reputacin en el mercado.
% ""Establecer especificaciones para los productos que se van a comprar y asegurarse

que las personas proveedoras y el personal las conozean

speccione el lugar en donde las personas o empresas proveedoras procesan o
almacenan los productos que venden'y determine si cumplen con las normas de

higiene establecidas para este tipo de negocios.

£l

‘“Programe adecuadamente las entregas. Preferiblemente, el recibo y la entrega no

debe realizarse durante las horas pico de trabajo:

*

> "“Mantenga las dreas de recibo limpias, ordenadas e iluminadas.

£

"Monitoree a las personas quie hacer la entrega de las materias primas.

4 1%Asegirese que las persanas que se‘encargan de recibir la mercaderia estén
entrenadas para aceptar o rechazar los productos, segiin las especificaciones
establecidas.

% 1"Cuando corresponda y dependiendo del producto solicitado, utilice termémetros
calibrados para verificar la temperatura de Ia materia prima que recibe.

% "Inspeccioné latemperatura de los alimentos. Verifique inmediatamente que los

productos entregados vienen dobidiniente ctiquétadds. asf como la apariencia y

otras caracteristicas que le indiquen que el producto es satisfactorio

% "Marque los productos por almacenar, con fecha de recibo o con fecha de entrega.

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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Los abarrotes son productos que se venden empacados. Por tanto, las caracteristicas

que se deben tomar en cuenta en su selecclon, son las sigulentes:

< Condiclones del empaque. Por ejemplo: los productos enlatados deben

presentan o o1
aspectos visibles.

< Fecha de producclén y vencimlento.

< Caracteristicas del allmento. Por ejemplo: Las grasas
 aceltes no deben tener olores ranclos. Las galletas

deben estar cruflentes. El pan no debe tener

presencia de moho.

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. fiainimne)
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Caracteristicas que se deben tomar en cuenta, al selecclonar frutas y hortalizas:

% Textura: La corteza o ciscara debe estar libre
de cortaduras 0 magulladuras y firme al tacto.

4 Empaque: Deben estar en canastas plisticas
limplas o en bolsas plisticas con aberturas.

% Transporte: El vehiculo donde se transporta
el producto debe estar en buenas condiclones

higiénicas.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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% Olor: Caracteristico del producto :
tresco. =\ —

% Textura: Jugosa y firme.

4.2.5 "Seleccion de pollo

Caracteristicas que se deben tomar en cuenta, al comprar pollo:

% Color: Rosado brillante.

E

% Olor: Caracteristico del producto fresco. A
5 )

% Valorar aspectos que denotan descomposicion:
“ Partes pegajosas bajo las alas y alrededor de las articulaclones. Color oscuro
en las puntas de las alas.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninimo)
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Caracteristicas que se deben tomar en cuenta, al comprar productos licteos:
# Laleche y sus derlvados deben ser pasteurizados.

+ El envase en b ¥

herméticamente cerrado.
% Fecha de vencimlento vigente.

# Mantener en refrigeracion.

% Conoclmiento de su procedencla y de las

condiclones en que fue procesado cada uno de

los productos.
% No presentar sabores nl olores extrafios

L&
Figura 78
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Caracteristicas que se deben tomar en cuenta al comprar pescado:

% Color: Color natural de la especle.

“ Olor: Caracteristico del producto fresco

“ Textura: Firme, elistica y resistente a la
presion de los dedos

% Otras caracteristicas:

Ojos sallentes y brillantes.

Agallas himedas y de color rojo brillante.
Escamas blen adheridas a la plel.
Vientre no abultado.

Carne limpla y fresca.

1L 1S, 116, 17, 118, 19 (Vasguer Gabves. 2011)

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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4.3 Almacenamiento de alimentos.

1Una vez que la persona proveedora le ha entregado la mercaderia y ha verificado que
cumple con las especificaciones, se debe proceder a su almacenamiento, tan pronto
como sea posible.

12'E] almacenamiento inmediato de los alimentos permite evitar cualquier tipo de

on, alteracion de los alimentos, asi c¢ der al maximo su vida dtil.

Al almacenar los productos, se deben seleccionar y ordenar por categorias, fecha de

ingreso y aplicando el método de conservacion. segn el tipo.

Hay tres tipos de dreas de almacenamiento:

a )

2. En congelacién.

“Un abmento mal
aimaconado, 5o aorers més .
oy s v ot serd | 3. En bodegas de producto o alacenas:

4.3.1 Condiciones que se deben controlar durante la etapa de
almacenamiento:

T emperatura:

« Las carnes fojas, el pescado, pollo, productos kicteos y los vegetales deben
almacenarse a temperaturas bajas. Se recomienda un ranga de 0.3 5°C.

% La temperatura del refrigerador o ¢imara e reffigerdcion debe estar a 5°C o menos.

% La temperatura de una cimara de congelacion industrial debe estar a -18°C
aproximadamente.

< El congelador de una refrigeradora doméstica debe estar a una temperatura menor de
ue

4 Labodega o alacena debe estar a temperatura ambiente.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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aquellos desechos que obstruyen el flujo del aire . por ende, producen malos olores.

L deben y limpiarse

Independencla: '**Es recomendable que cada uno de los productos sean almacenados
por categorias y en drea separadas. Esto es lo ideal para evitar la contaminacion por
olores u otros elementos nocivos. Debe existir una estricta separacion entre alimentos

erudos y productos terminados, para evitar la contaminacion cruzada.

p 1905 productos qui tilizados en la limpieza y én se
deben mantener en dreas completamente alejadas de los productos almacenados
Espaclo: 1Es recomendable que las bodegas y cimaras de almacenamiento posean
suficiente espacio, de manera que facilite los procesos de la limpieza. la ventilacion y la

circulacion del aire natural o asistido.

4.4 Consejos pricticos para el almacenamiento de los alimentos

"Asegurar la existencia de suficiente espacio para la conservacion de productos y
demis insumos utilizados en los procesos productivos.

2Almacenar los productos perecederos lo mas pronto posible.

'*Marque el alimento con la fecha y la descripcion del producto para facilitar la
rotacion.

o No coloque fopa6 articulos personales en las bodegas

"Coloque los productos e forma espaciada par que el aire circule alrededor.

1%Almacene los alimentos en dreas apropiadas y manténgalas limpias.

o Al almacenar productos y alimentos, aplique siempre el método PEPS, cuyo
significado es: Primero que Entra, Primero que Sale.

120,121, (SPOON FOUNDATION. 2015, i 1)

(OMS & OFS. 016, . 19

! 0
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Humedad: '*'La humedad se debe controlar durante el almacenamiento de los
productos, ya que, s la misma es elevada o alta, se acelera el crecimiento microbiano y
atrac a los insectos, aspectos que deterioran los alimentos. Ademis, cuando la humedad
es baja. algunos productos perecederos como las hortalizas se marchitan, ocasionando

pérdidas econdmicas para I empresa.

Luz: "*La radiacion o luz solar que llega directamente a los productos muy coloreados
provoca que se decoloren con rapidez. La decoloracion es mis lenta en los productos
envasados en recipientes opacos.

29 espacio destinddaal jento que posea adecuada

ventilacién (entrada y salida natural) contribuye a mantener la temperatura necesaria y.

de paso, propicia la reducci6n o eliminacién de la humedad.

126 o it estingins af i ¥
productos varios deben ser frescas, ventiladas, secas, espaciosas y contar con suficientes
tarimas y estantes.  Los alimentos se deben almacenar de manera tal que se encuentren
al menos de 15 a I8 centimetros arriba del piso y separados de las paredes, para que se

faciite la limpieza del lugar.

Limpleza: 'Para manterier un ambiente de trabajo agralable, asi como evitar el
crecimiento de microorganismos y la presencia de plagas, la limpieza periadica del sitio
de almacenamiento de productos es una actividad importantisima. Es necesaria, ademis,
para eliminar la posibilidad de que los productos se contaminen con polvo u ofros

elementos nocivos. - Los reffigeradores deben revisarse regularmente para detectar

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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4.5 Controles aplicables en la preparacién de alimentos.
13%Cuando se manipulan alimentos, es importante que se tomen las medidas pertinentes
¥ apropiadas para prevenir a transmisién de enfermedades alimentarias. La primera de

ellas se refiere a

% Buena higiene personal. La higiene personal ya fue abordada anteriormente y esti

claramente establecido, ademis, que el lavado de las manos es esencial para evitar la

contaminacion de los alimentos.

+ Aunado a lo anterior, durante el proceso de elaboracion; transporte y
comercializacion de productos alimenticios, se encuentran dos medidas mas, no
menos importantes, las cuales se citan y describen seguidamente:

a) Evitar la contaminacién cruzada.

b) Evitar el abuso de temperaturas.

3-3

La transferencia de contaminantes fsicos,
quimicos y microbiolégicos, de una superficie a
un alimento, recibe el nombre de:

Contaminacién cruzada

1Un ejemplo d i6 da es cuando presentes en
un alimento crudo pasan a uno cocinado o lsto para comer. Esta transferencia de
microorganismos puede ocurrir a través de las manos, equipos o utensilios empleados

durante la preparacién o el servicio de alimentos.

135,139 (OMS & OPS. 2016, pige. 11,12, 13)

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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4.6 Consejos pricticos para evitar la contaminacion cruzada.
“Hay muchas cosas que se pueden hacer para evitar o reducir la posibilidad de que
ocurra una contaminacién cruzada, durante la preparacidn y el servicio de alimentos.

Algunas sugerencias son:

£

Mantenga limpios los equipos y las dreas de preparacion de alimentos.

< Cambiese el delantal y/o uniforme diariamente o cuando se ensucie.

% Lavey desinfecte los utensiliosy superficies después de utilizarlos.

% Livese y desinfecte las manos antes y después de manipular un alimento diferente.

% Nomezele sobrantes de comida con alimentos recién preparados

% No reutilice los marinados o los adobos para carme.

+ Losalimentos de 1 erudos no deb en con alimentos
cocidos.

% Los alimentos cocidos no deben ser procesados donde se han elaborado alimentos
crudos, ni deben estar en contacto con sus envases y/o liquidos de
descongelamiento. Primero debe limpiar y desinfectar completamente las

superficies.

£

Mantenga todos los materiales de limpieza y sustancias quimicas qtie se utilizan en
1a empresa 0 servicid de alimento, lo mis lejos posible de los aliiefitos y lugares de

almacenamiento de productos

£l

Cada vez que prucbe alimentos, higalo con utensilios limpios.

“

Use platos limpios para servir alimentos. Nunca sirva alimentos en platos o
recipientes usados durante la preparacion.

140 Herers & Troyo, 201 pig. 9)

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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¥5La mayoria de las bacterias, levaduras y mohos crecen y se multiplican cuando un
alimento estd expucsto a temperaturas entre los 5°C y 60°C. Por ello es necesario evitar
que los alimentos estén a esas temperaturas por mucho tiempo. Si los alimentos se

mantienen en este rango de las bacterias se i a

tal grado que podrian causar una enfermedad alimentaria. Por eso es mejor que

mantenga los aliment peligrosos y sujetos a

ripidamente a temperaturas menores a los 5°C o por encima de los 60°C. Es decir, que
‘se mantengan fuera de la denominada ZONA DE PELIGRO.

A continuacion, se muestra un termémetro en el cual se muestran los diferentes rangos

de i ondek

423888883838

(Temperatura en °C)

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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4.7 Evitar el abuso de temperatura.

Cuando los alimentos son servidos, preparados o
dejados a temperaturas en las cuales no se

eliminan los microorganismos o se favorece su
crecimiento, se dice que se esta cometiendo

ABUSO DE TEMPERATURA

4.7.1 Ejemplos de abuso de temperatura:
- “'Cuando un alimento, durante el prceso de coccion, no alcanza la temperatura

interna suficiente para matar a los Microorganismos patégenos.

- "Cuando durante el servicio se deja un alimento a temperatura ambiente por mucho
tiempo, el cual debia servirse caliente o fria. Es decir, estuvo expuesto a un ambiente
que le puede convertir en un alimento no apto para el consumo, mas del tiempo

necesario.
IMPORTANTE:

Se debe controlar la temperatura y el tiempo.

RECUERDE: El termémetro debe utlizarse para realizar el
control de la temperatura requerida durante las diferettes

etapas del procesamiento o preparacion de los alimentos.

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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4.7.2 Uso adecuado del termometro (Servsafe 1999)

144E] uso del termémetro permite comprobar que los alimentos se han cocido y/o
recalentado lo suficiente, ademis de que se almacenan a temperaturas adecuadas. Se
recomienda que el termometro que se vaya a utilizar pueda medir diferencias de
temperatura de 1°C. El equipo que se usa para almacenar y exponer comida, como
cuartos frios, unidades de “Baio Maria™ y las vitrinas, generalmente tiene incorporados
termémetros. Conviene indicar que estos termometros miden la temperatura de la
unidad, pero no miden la temperatura de los alimentos.

15La iinica forma segura de saber si los alimentos han alcanzado una temperatura

suficientemente alta para disminuit los mierorganismios causantes de enfermedades

trasmitidas por alimentos es utilizando un termdmetro para alimentos.

% Tomar la temperatura en distintos lugares del alimento, especialmente si el alimento
posee una forma irregular.

s deben mezclar, cuando lo permite, antes de la
medicion. Colocar el sensor en la poreion mis gruesa del alimento.
Si se trata de productos que son empacados en bolsas de plistico, Ia temperatura se
debe medir doblando la bolsa llena alrededor de la punta del termémetro.
productos congelados se debe colocar la punta del termémetro entre dos paquetes
del producto.
No ubicar el sensor cerca de un hueso, puesto que puede
ocasionar upa fectura incorrecta.
La mayoria debs termémetros estin disefiados para una
lectura ripida de 1a tefiperatura y no deben colocarse en la
comida durante la coccibn
Nunca utilice un termémetro de vidrio para tomar la
temperatura en alimentos.
Los termémetros se deben desinfectar y secar antes de realizar las
mediclones. EI termometro se puede lavar con agua a temperatura
amblente y detergente. Para la desinfecclon se recomienda utilizar un
algodon con alcohol de 70°

@

-

£

-

144,145 Tacen, V. & Vargas L 2017
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4.8 Conscjos pricticos para evitar el abuso de temperatura.

a) 4.8.1 Congelaclon.

'%]dealmente, los alimentos deben ser congelados a-18°C. conel

fin de mantener is sensoriales, si

descongelados.  Sin embargo, a temperaturas menores de 0°C inicia el proceso de
congelacién. La congelacién de alimentos es una forma de reducir el riesgo de
contaminacidn. Asegirese de que los alimentos estén congelados. Una forma es
verificando que el alimento esté duro, También deberd monitorear Ia temperatura
del congelador, para verificar y deferminar que estd trabajando adecuadamente.

b) 4.8.2 Descongelacion de alimentos.

“7La descongelacién de los alimentos es una actividad comin en los
establecimientos o servicios de comida.

Dentro de los cuidados que se deben tener al descongelar un producto estin
_Evitar el contacto de los exudados o secreciones con los alimentos.
_Estd termi prohibida la re-congelacién de un prod

4.8.2.1 Los métodos de descongelacion mis recomendados son:

"Ubicar el producto congelado en un refrigerador que mantenga los
productos a una temperatura entre los 0°C y 5°C.

Estemgtodo es el mis recomendado, ya que no permite qué el producto
alcancé lazona de peligro. Requiere de buena programacion y espacio, ya
que tomaria de'1/a’3 dids o mis para déscongelar grandes masas de producto
tales como la came de pavo, los jamones o trozos de mayor tamafio de
cames.

Como parte del proceso de cocclon: '“'Este método permite que el alimento se
descongele mientras se da el proceso de coccion.

En un horno microondas: '“’Este método se utiliza si los alimentos se van a

cocinar inmediatamente, despuds de descongelarlo,

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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d) 4.8.4 Enfriamiento de productos.

Un inadecuado enfriamiento de los alimentos es una de las principales causas de
enfermedades alimentarias. Después de una apropiada coccion, los alimentos
potencialmente peligrosos necesitan ser enfriados desde 75°C hasta 5°C tan ripido
como sea posible.

Se sugiere que el alimento se enfrie en dos etapas: De 75°C a 21°C en dos horas y
luego; de 21°C a 5°C en 4 horas adicionales; de tal forma que el tiempo total

miximo de enfriamiento sea de 6 horas.
Los alimentos deben pasar a través'de la zona de peligro lo mis pronto posible.

Por tanto, no es recomendable Ja prictica de enfriar los alimentos a temperatura

ambiente. Una vez que los alimentos han sido cocidos y enfriados se

deben almacenar entre 0°C y 5°C.

La velocidad de enfriamiento es afectada por la cantidad de alimento, el tamaio y
forma del recipiente que lo contiene.

Por ejemplo: Se recomienda que todo alimento sélido y semisdlido cocido y
almacenado emheladeras, debe estar en recipientes de no mas de 10 em de

profundidad.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninimo)
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©) 4.8.3 Cocclon.
!Los alimentos crudos, especialmente los de origen animal, pueden contener
microorganismos patégenos. Alimentos como la came, el pescado, el pollo, los

mariscos y los huevos no deben ser preparados o servidos crudos o medio

cocinados. Es preferible preparar alimentos lo mis cercano posible al tiempo o
momento del servicio para el consumo. Con frecuencia. se preparan los alimentos

con mucha antelacidn y son conservados inadecuadamente, constituyéndose en un

medio de cultivo para microorganismos contaminaiites,

urante el proceso de coceion kas temperaturas internas del alimento tendrin que

alcanzar los siguientes valores,

- Huevos que se servirin de inmediato: 63°C por 15 segundos

~Huevos que se mantendrin calientes para servirlos: 68°C por 5 segundos.
- Came molida (e res, cerdo y otras cames): 68°C por 15 segundos.

- Came molida (de aves): 74°C por 15 segundos.

- Steak de res, cerdo y ternero: 63°C por 15 segundos.

- Pollo y pavos enteros o molidos: 74°C por 15 segundos.

- Camne, aves, pastd y inariscos rellenos: 74°C por 15 segundos.

- Pescado y mariscos: 63°C por 15 segundos

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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¢€) 4.8.5 Mantener caliente, frio y recalentar, como una forma para evitar
¢l abuso de temperatura.

1%Alimentos que se van a servir frios
Mantenerlos frios, a 5°C o menos.

Alimentos cocinados que se van a servir callentes:

$Mantenerlos suficientemente calientes (a 60°C o mis), durante el tiempo que dura
el servicio.

De esta manera se evita el posible crecimiento de microorganismos.

Cuando la temperat bient fria), los alimentos se

pueden mantener a menos de 60°C.

de alimentos: Los al s cocinados-enfriados que se recalientan

para mantenimiento caliente deben recalentarse a una temperatura interna minima de

74°C por 15 segundos.

f) 4.8.6 Alimentos sobrantes.

'“Para el manejo de sobrants deben seguir las
siguientes:
¥ Use tefmometros,
v Almacene los sobrantes en envases pequeiios y poco profundos.
v Aproveche o use sobrantes de alimentos solamente una vez, luego
descirtelos. Volver a guardar esos sobrantes no se recomienda.
¥ Nunca mezcle sobrantes con alimentos frescos recién preparados

146,147, 145,149 150, 151, (hmcncnez, 2014, pigs 7.9)

152,153,154, 155,156 (Heers & Trogo 2011 pi. §5)
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4.9 Controles aplicables en el servicio de alimentos

Cuando usted sirve alimentos,
aplique constantemente buenas.

précticas de higiene personal

'¥7Para evitar posibles brotes de enfermedades alimentarias, no es suficiente con
mantener el control de los alimentos en su origen y durante Ja manipulacion a lo largo

de los procesos de preparacion, transpore y almacenamiento

Muchas de estos brotes tienen lugar al momento de servir los alimentos. Por ello
resulta de suma importancia que toda persona que manipula alimentos lleve a cabo esta

operacion con mucho cuidado.

Siga los sigulentes conseos:

1. Mantenga siempre las.
manos impias y ldvelas

2. Use uniforme lmpio y proteja.

s cabeza con un oiro. \

Si su undorme esta sucio
-ambieseloll!

necesario.

4) €l personal que trabaja con
utensilios limpios debe evitar
tocarios o sostenerios  porls

3
imartos duranta ol seco Aseguiese
quolos.

e
@%\*m e s
e\

parte que va a estar en contacto

calintes ylos s qus oskn s con el alimento

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
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4.10 Actividades, reflexione sobre los planteamientos que a continuacion

se presentan.

Esta actividad puede llevarse a cabo con compafieros de ameg

trabajo.

Se recomlenda anotar las respuestas, puesto que serin de

mucha utilidad en ¢l desempeiio de su trabajo.

1. ¢Por qué es importante hacer una buena seleccién de materia
prima

2. Si Usted es la persona encargada del Departamento de
Proveeduria y. por ende. responsable de asegurar que fa materia
prima que se compra s de buena calidad: ;Qué procedimientos o métodos utlizaria
para cumplir con su responsabilidad?

3. ¢Por qué es importante almacenar adecuadamente los alimentos?

4.5 Usted e la persona encargads de las dreas de almacenamiento en su lugar de
trabajo: ;Qué condiciones debe controlar para asegurarse que los alimentos
almacenados mantienen su calidad?

5. Con base en la informacion y el conocimiento adquirido en esté eapitulo, para llevar a
cabo su trabajo en forma responsable y evitar enfermedades alimentarias: ¢ Cuiles son
las tres principales medidas que debe aplicar cuando prepara y sirve alimentos?

6. Explique, con sus propias palabras, ;eomo podria evitar la contaminacidn cruzada
cuando prepara alimentos?

7. Analice ka organizacién interna en su lugar de trabajo y describa dos pricticas que.
segin su criterio! propician o provocan el abuso de temperatura en los alimentos.

8. {Por qué es importanté controlar latemperatura y el tiempo durahte la preparacion y
el servicio de alimentos?

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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Por ejemplo:
=
Los cubiertos Evite tocar Ios bordes Manipule los
deben tomarse por de [a cristaleria tales alimentos o el hiclo
e mango. como vasos, tazas. con pinzas, espatula
copas. entre ofros. © guantes :
4914 iento de alimentos

& Al momento de almacenar los alimentos. es importante mantenerlos protegidos de
cualquier tipo de contaminacidn. Esto se logra utilizando recipientes con tapa, papel

plistico adhesivo.o papel de aluminio para envalver y cubrir el praducto.

-

"**Si los alimentos. una vez cocinados, no van a ser consumidos el misma dia, han

de'ser rapider y a una temperatura
suficiente, antes de ser servidos.

% "“Para los alimentos sobrantes, ¢l recalentamiento debe efectuarse de forma que
aleance ripidamente una temperatura interna de 75°C. Hay que tener presente que
los alimentds recalentados que no fueron consumidos deben desecharse.

4 '6'En las dreas de exkibigidn, como las vitrinas, es convemi€ite que se mantenga la
menor cantidad de productos y durante ef minimo de tiempo posible, para evitar su

descomposicitn por pérdida o abuso de temperatura

157 R Ramicr: & Wikars s 20061
155,195 160, 161 Estdio Nacons] de Apeendizsic (INA). 2017
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jSus respuestas las puede anotar en este espacio!
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5.1 Limpieza y desinfeccién.

5.1.1 Concepto y diferencias entre limpicza y desinfeccién.

‘Estos dos importantes conceptos se presentan y se describen de manera “textual”,
como normativa vigente determinada para el pais y la region, acatando el estricto orden
que contiene el Codex Alimentarius “Principios Generales de Higiene de los Alimentos
CAC/RCP 1-1969" revision 4 (2003) Por lo tanto, la informacién técnica que se ofrece
seguidamente cuenta o posee un caricter de “oficial”

“*La limpieza consiste en: "La eliminacion de tierra; residuos de alimentos, suciedad,
‘grasa u otras materias objetables”

5.1.2 La desinfeccion se define como: '**La reduccion del nimero de
microorganismos presentes en el medio ambiente, por medio de agentes quimicos y/o
métodos fisicos. a un nivel que na comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento”

Dada la practicidad que se pretende, con la elaboracion de este material, abordar esta

temitica en palabras mis sencillas, igualmente permite que las personas usuarias puedan

utlizar o enfocar €tos conceptos, segiin la descripeién que a continuacidh se incluye:

# 5.1.3 Concepto de limpieza. “*Es el proceso por el cual se remueve la suciedad
visible, o sea, las particulas de tierra, polvo o restos de alimentos que han quedado
después del procesamiento. También se puede definir como la eliminacion de toda

materia orgdnica e inorgénica de las superficies.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninimo)
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Al quitar la suciedad y residuos de alimentos, estamos eliminando el medio que
contiene los nutrientes y el ambiente propicio para la multiplicacin de
microorganismos. Asi mismo, se evita la acumulacion de residuos de alimentos que
pueden descomponerse y convertirse en un lugar de contagio de insectos o roedores; los
cuiles a su vez, son portadores de una gran cantidad de microorganismos.  Igualmente,
con la limpieza se elimina cualquier otra sustancia, como por ejemplo lubricantes o
aceites empleados para el funcionamiento de equipos, los cuales podrian quedar en las

superficies y pueden constituirse en una contaminacién quimica en el alimento.

5.1.4 Concepto de desinfeccion. '“"Destruccion o eliminacion de los
microorganismos. También se refiere 4 la reduccion hasta un nivel aceptablemente
seguro, mediante diversas operaciones, métodos o por el uso de

cualquier sustancia eficaz aplicada sobre una superficie limpia.

ﬁ el
O Diferenclas. " Tal como s ha descrito; e claramente visible

que existe una gran diferencia, entre estos dos importantisimos
conceptos. los cuales son actividades que se realizan constantemente en las ireas donde

se manipulan alimentos.

% La limpieza Gonsiste en eliminar la suciedad. residuos y otras impurezas

< Desinfeccion consiste en la destruccion de microorganismes, especialmente los

patégenos y de deterioro que pueden afectar la calidad e inocuidad del producto.

Importante: Primero se realiza la limpieza y luego la desinfeccion.

162,163, 164,165, 166, 167, 168 (GUADALIMP . 0I5 . 2.3)
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5.2 Limpicza y desinfeccion de instalaciones y equipos.
1¥En toda empresa o servicio de alimentos deben establecerse procedimientos para
Hevar a cabo las actividades relacionadas con la limpieza y desinfeccion, los cuales

deben estar programados y periodicamente aplicados.

Estos procedimientos aplican y se realizan sobre la maquinaria, equipos, utensilios y

otros elementos de trabajo, incluyendo las instalaciones.

Dependiendo de la frecuencia de uso, asi como del grado a nivel de importancia que
tienen en el proceso productivo los elementos antes indicados, es preciso determinar
aquellos que se consideran como los més criicos, con la finalidad de prestarles una

mayor atencion.

Por lo tanto, toda empresa o servicio de alimentos requiere establecer, por escrito, un
“Programa de limpieza y desinfecei6n” en el que se especifique con claridad la
frecuencia, procedimientos, productos por utlizar y el personal responsable de su

cjecucion.

El tipo y calidad de los productos de limpieza y desinfeccion por emplear en esta
actividad dependerd de la suciedad por tratar, asi como de las caracteristicas del

material, equipo o insfalaciones en los que serén aplicados.

Implementar y realizar rigurosamefite un “Progfama de Limpieza y Desinfeccion”

permite asegurar la calidad de los alimentos. Implica, ademds, que la persona

aplique buenas pricticas de en su desempedo, eliminando asi
el riesgo de contaminacién cruzada y, por lo tanto, garantizando la inocuidad de los
productos.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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™Reduce la pr d yel liment:

Genera un alto grado de conciencia y promueve la aplicacion de buenas costumbres y
pricticas de desempefio en todo el personal

Es un requisito en las Buenas Pricticas de Manufactura.

Mejora la imagen y reputacion de la empresa o del servicio de alimentacion, ante la
opinién de la clientela.

Lo anterior, logicamente, aumenta la confianza de las personas consumidoras

5.5 Relacion del Programa de Limpieza y Desinfeccion, con el “Anilisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control” (HACCP).

"*El Programa de Limpieza y Desinfeccion es un elemento que tiene relacion directa
con la ejecucion del “Andlisis dé Peligros y Puntos Criticos de Control™ (HACCP) que
toda empresa fabricante de alimentos incluye en sus procesos productivos. HACCP
son las siglas en inglés que se utilizan para identificar esta herramienta de trabajo.
Constituye un control eficaz que garantiza a calidad e inocuidad de los productos, la

cual estd incluida en la normativa técnica aplicable.

ientos de alimentos.

5.6 Control de plagas en estableci
"Los insectos y roedores son una fuente imporiante de contaminacion de los alimentos,
dado su alto poder para transportar microorganismos. La lucha contra las plagas debe

enfocarse en aplicar barreras fisicas que impidan el ingreso de estas a las instalaciones y

dreas de proceso,

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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Por ello es importante recordar siempre que es muy diferente la accion de limpiar, en

relacion con la actividad de desinfectar. Resumiendo:

Desinfectar, por su parte, consiste en destruir la mayor parte de los microorganismos
que se encuentran en las superficies donde se manipulan alimentos, mediante el uso
de agentes quimicos.
5.3 Limpieza y desinfeccion para el control de plagas: ""Las operaciones
limpieza y desinfeccion son parte del mantenimiento preventivo que toda empr
servicio de alimentos debe realizar. Estas operaciones contribuyen, ademss de |
anteriormente descrito, para llevar a abo un estricto control e plagas, puesto quj -

la on de residuos de alis ed y convertirse en

lugar en donde pueden llegar y multiplicarse los insectos y roedores, adems, la
‘acumulacion de objetos, basura y demis desechos se constituyen en sitios y refugios

donde las plagas pueden prolifera.

¥ desinfectar cs importante porque:

""IMinimiza los riesgos de contaminacién de los alimentos durante 13s étapas del

proceso productivo.
"72Aumenta la vida til, eficiencia y nivel de funcionamiento del equipo.
Reduce la contaminacion por plagas.

"™ Prolonga la vida iiti, calidad e inocuidad del producto.

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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Aunado a lo anterior, es laaplicacién de que propicien,

en la medida de lo posible, la eliminacién completa de las plagas.

"TLa accién de las plagas es destructiva, puesto que para una empresa o servicio de
alimentos representan, entre otros aspectos negativos, los siguientes:
+ Provocan grandes dafios, contaminacion y deterioro de la materia prima

% Generan cuantiosas pérdidas econémicas.

@

Causan dafios en las instalaciones, equipo y dreas de proceso.

Su presencia es repulsiva para las personas trabajadoras y para la misma clientela.

RIS

El mayor peligro asociado con las plagas es que causan y transmiten enfermedades

alimentarias.

5.6.1 ;Como controlar las plagas en los establecimientos de alimentos?

"™Para evitar la pérdida de materia prima o de productos alimenticios defectuosas,

se recomienda que las emp tablezcan y mantengan efect as d
prevencién contra las plagas, i programa de control de
plagas previene el ingreso de las mismas a las instalaciones >

y ayuda a eliminar las que hayan ingresado, protegiendo de

esta forma faintegridad e inocuidad de los alimentos. ©

169,170,171, 172,173 174 (EMPRESA & LIMPIEZA, 2018 pig. 19)
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5.6.2 Procedimientos para el desarrollo efectivo de un programa de
manejo integrado de plagas.

"™Es importante partir del hecho que las plagas han entrado y se encuentran en el
establecimiento. De esta manera ninguna empresa seri tomada por sorpresa. Para
evitar la proliferacion de plagas, se recomienda seguir los siguientes consejos:

% Proteja con cedazo todas las aberturas del edificio que se encuentran al nivel del
piso y con acceso hacia el exterior. De esta manera los roedores no podrin entrar a
la planta. Mantenga siempre las puertas cerradas. Otra forma aplicable es instalar

cortinas de aire 0 puertas flexibles.

&

Instale cedazo o cualquier mecanismo que impidan el ingreso de animales nocivos o

contaminantes por las ventanas  orificios.

&

Evite la acumulacién de basura en los alrededores y en toda la planta. Las pilas de
canastas, cajas, maquinaria y equipo en desuso, asi como basura en general, son

reflgios ideales para los roedores,

“

Almacene adecusdamente la materia prima y el producto final para prevenir la

invasion por roedores.

-

Mantenga limpias y desinfectadas todas las dreas de preparacion y espacios

destinados al almacenamiento de alimentos.

&

Controle el manéjo y tratamienta de la basura. Revise que Ios basureros

permanezcan tapados cuando no se estin utilizando.

£l

Utilice plaguicidas, pero limite su aplicacion a aquellos casos en que resulte

necesario.

176179 (EMPRESA & LIMPIEZA, 2018, g . 12.15)

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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Asi mismo, para evitar la contaminacin, no se permite que los mismos
implementos de limpieza se utilicen en todas las zonas o equipos. Para cada rea,
equipo y otros elementos es necesario destinar sus propios implementos.

*“Al utilizar cualquier agente limpiador o desinfectante, es importante respetar las
concentraciones, tiempos y condiciones indicadas por el fabricante para cada
producto.

1%Las oper de limpieza se practican alternando en forma separada o

combinando métodos fisicos para el restregado y métodos quimicos, cuando

implican el uso de detergentes y desinfectantes.

'*'Para prevenir la contaminacién cruzada, es relevante que el tratamiento y
almacenamiento de los articulos de limpieza y desinfeccion se realice en una zona o
irea debidamente identificada; para alargar el tiempo de usa de los mismos, libres
de residuos, sin abolladuras ni grietas.

En todos los lugares de preparacion de alimentos, sin importar su tamafio, volumen
de produccion, equipo disponible y cantidad de personal, deben aplicarse
diariamente tareas de limpieza y desinfeccin de las dreas de proceso (paredes,

pisos, techos. entre atros) y de las superficies en contacto con Ios alimentos, por

A

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)

ejemplo: equipos, utensilios, miesas de trabajo, etcs A8
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5.7 Programa de limpicza y desinfeccién.

19Procedimientos de limpieza. La limpieza de suelos, paredes, mesas y superficies
donde se realizan los procesos de manipulacion de alimentos en general se hari con
agua caliente y detergentes autorizados, eliminando con abundante agua el producto
aplicado y dejando que sequen al aire.

"¥ICon respecto a los pisos, techos y paredes, se recomienda lavarlos con una
solucién de detergente y restregarlos con una escobilla o esponja. En el caso de
cocinas enchapadas con cerimica, Testregar con mayor fuerza en las uniones, para
luego enjuagarlos con abundante agua, secar y desinfectar.

"2Las mesas de trabajo y las tablas de picar resultan los instrumentos y focos de

contaminacion mas peligrosos, ya que ™) ——
|
siempre estin en contacto directo con el o E
[ N
|

alimento. Por lo anterior, las mesas mas

e

"En cuanto a las tablas de picar, se recomienda utilizar las de acrilico, polietileno

recomendadas son las de acero inoxidable.

de alta densidad o teflén, entre otras

1%4os horos, freidoras, parrillas y otras instalaciones fijas de la cocina deben
limpiarse déspués de cada uso. Los elementos desmontables de las mismas se
lavarin y desinfectarin todos los dias al finalizar e trabajo realizindose un lavado

més minucioso al menos una vez a la Semana.

Los ceplllos, paiios ¢ Implementos de limpleza utilizados en esta actividad

deberin ser lavados y desinfectados periodicamente.

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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5.8 Condiciones de cquipos y utensilios.

*Actualmente, se cuentan con normas claras acerca de cudles son las caracteristicas

Gptimas de disefio que deben tener los Simbolos de la NSF y UL
equipos utilizados para el manejo de Su presencia en los equipos indican
que sON equipos sanitarios que
alimentos. De esta manera se asegura cumplen con las normas de la
Fundacion Nacional de la Salubridad y
que no representan un peligro para la de la UL (Underwriters Laboratories)
salud.

"Entre las caracteristicas y condiciones
que se deben tener en cuenta, antes de "sr
seleccionar los equipos y utensilios por L

utlizar en la preparacién de los

alimentos, se encuentran las siguientes:

» "iLas superficies de trabajo deben ser de acero inoxidable. Si se usan utensilios
de plistico, asegirese de que sea plistico aprobado para ¢l uso en procesos de
elaboracidn de productos alimentarios. Los utensilios de madera no son
recomendables. Sin embargo, a veces se permite el uso de madera de arce para

tablas dé picar y tablas de

“Asegirese de que los
utonsilios estan en buenas
condiciones”

panadero.

v

"ILos utensilios y equipos

deben tener un disefio
sanitario recomendado para el procesamiento de alimentos: entre otros.
fabricados con materiales inertes, sin esquinas, ni bordes de dificil aceeso,

superficies lisas y desarmables para ser limpiados y desinfectados ficilmente

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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» "Fabricados cx teriales que no generen la on de los alimentos
con lubricantes, fragmentos metlicos o cualquier otro contaminante.

» "Los equipos deben estar instalados de manera tal que permitan un ficil acceso
para realizar una limpieza adecuada. Ademis, deben existir otras dreas
destinadas para realizar las operaciones de limpieza de utensilios.

» "™En el interior del equipo no deben existir huecos, salientes ni uniones de
soldaduras sin terminar, ya que podrian ser refugio de bacterias.

» '™Se debe evitar el uso excesivo de aceites y lubricantes en el equipo, para
prevenir que el exceso gotee o caiga sobre los prodiictos.

> "Aplicar un proceso de mantenimieato adectiado, segiin corresponda y en

con el Prog Limpiezay 6n establecido.
L deben estar incluidos
) dentro de un programa de mantenimiento preventivo y

 correctivo. De esta manera el proceso serd mis eficiente y Ia
vida til del equipo serd mayo

188, 159, 190, 191, 192, 193, 194, 195,196 (OMS & OPS. 2016)

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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5.9.2 Limpieza mecinica.

%La limpieza mecdnica se realiza en mquinas lavadoras de utensilios, pero se
siguen los pasos bsicos utilizados en la limpieza manual: raspado y enjuague,
aplicacién del detergente, remocién de suciedad y enjuague del detergente.
L4 persona encargada de la limpieza mecinica debe estar entrenada y conocer
ada una de las partes, funciones y funcionamiento interno de la miquina.
Aspectos que se deben controlar:

- Asegurarse de que esti correctamente instalada.

- Que haya suficiente agua para el enjuague.

- Que las cantidades de detergente y desinfectante sean las correctas.
5.10 Otros métodos aplicables en Ia impleza y desinfecclon.

IE] calor y productos qui dos métodos que se pueden aplicar

para limpiar y desinfectar dehidamente equipo y utensilios

5.10.1 Método por medio de agua caliente.

2E] calor destruye los microorganismos, este método consiste en desinfectar con
agua caliente o vapor.

Si el proceso es manual, se sumergen los utensilios en agua caliente. Se
recomienda qie la temperatura del agua esté a 77°C durante 30 segundos y ser
constante. Si se cuenta con una miquina de limpieza y desinfeccion, s temperatura

que se recomienda para desinfectar debé estar entre 82°C y 90°C

105,106, 108, 109)

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninimo)
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5.9 Métodos para limpiar los cquipos y utensilios.

""Hay dos métodos bisicos para limpiar utensilios y equipos:
El método manual y el método mecanico.

Ambos son igualmente si se realizan y

las caracteristicas de los objetos que serin sometidos a esta actividad.

5.9.1 Limpieza manual.

Para este método se requiere una estacion de lavado que disponga,

! . de tres i i icio suficiente de agua (fiia
ylo caliente), jabén detergente e implementos de limpicza.
Los pasos que se deben seguir durante.c método de limpieza manual son los

siguientes:

1. Raspe los utensil los residu y
enjuague con agua.

Nota: Los pasos | y 2 se realizan en el primer compartimiento de la estacién de

lavado. El paso 3 en el s¢ El tercer se utiliza
para desinfectar de manera completa y definitiva los utensilios.

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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Desinfectantes:

L os desinfectantes quimicos mis

utilizados en los establecimientos

donde se preparan alimentos son:
2 Cloro.
2 Yodo.
2 Amonio cuaterario.

Método con soluciones

desinfectantes (quimicos)

La limpieza y desinfeccién con
productos quimicos puede hacerse
sumergiendo o rociando los equipos y utensilios con la solucion desinfectante. EI
método de desinfeccion quimica'es el mis utilizado y es efectivo para la eliminacion
efectiva de los microorganismas.

Existe gran variedad de productos quimicos que pueden eliminar y evitar el

delos o, muchos no se en

daiiar los

e Tos alimentos, porque podr
equipos y utensilios, Por ello és importante que en los establecimientos donde se
manipulan alimentos se utilicen desinfectantes autorizados y su manejo sea

controlado. **De esta manera

e evita una contaminacién quimica de los alimentos.

Procedimiéntos para el mancjo seguro de los detergentes y desinfectantes.

» *Guardaren enyases o recipientes cerrados, ¥y
etiquetados.

> ™Para contener los productos de limpieza y desinfeccion estd totalmente
prohibido hacerlo en recipientes o envases de alimentos ya utilizados, como
por cjemplo: botellas para agua u otras bebidas, o recipientes de productos

alimenticios, entre otros.

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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» *7Almacenar en locales 0 armarios destinados exclusivamente para tal fin y

cerrados bajo llave (siempre que sea posible)

L_a administracién, control y manejo de este tipo de productos se permitiri

v

s6lo a la persona responsable de su uso.

» *Mantener un archivo que contenga las fichas técnicas de los productos

utilizados.

v

“1%Respetar las medidas de precaucién y seguridad recomendadas para su

uso, con la finalidad de evitar accidentes.

203,204, 205, 206, 207, 208 29, 210 Estdio Naconslde Aprdizse (INA). 2017

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninimo)
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‘omo limplar y desinfectar?

MLos procedimientos de limpieza y desinfeccion se escriben claramente y s hacen
del conocimiento de las personas trabajadoras. Estos servirin de guia, ya que
indicarin, paso a paso, la forma en que se realizarin las tareas que esta actividad
conlleva. En esta descripein de los procedimientos se incluyen con su nombre las
herramientas de limpieza y los productos quimicos por utilizar; entre otros: escobas,
cepillos, esponjas, guantes, detergente, desinfectante y trapos.

3. ;Con qué frecuencia limplar y desinfectar?

S relaci6n con este aspecto, se establece un horario de limpieza y desinfeccion.

E: p o 1D de Produccién, para
prevenir que las actividades de limpieza y desinfeceion no se realicent mientras se

preparan los alimentos. Por i , la limpieza y feccion se debe hacer

alinicio y al final de cada tamo de trabajs d6'se chmbian productos dursie la

preparacién. Por lo tanto, es importante que se programe con el suficiente tiempo.
4. ;Quiénes son las personas responsables de limplar y desinfectar?
6personas empleadas o trabajadoras: Son las que participan directamente en la
cjecucién del programa de limpieza y desinfeccion. Para ello es conveniente que
estén debidamente entrenadas, con la finalidad de que realicen €ta actividad
correctamente. Supervisor/a: Le corresponde vigilar que Ias tareas de limpieza y

desinfeccidn se llevan a cabo adecuadamente y, ademis, realiza inspecciones

periédicas. Jefatura: En este caso es la responsable de monitorear y evaluar si el
programa y los métodos de limpieza y desinfeccion estin funcionando y son

efectivos para prevenir la contaminacion de los alimentos,

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)

Figura 115
Pagina 99
Elaborado por: Antony Tipan

5.11 Estructuracion del programa de limpicza y desinfeccién.

iLos pr s de limpieza y on son toda planta de
alimentos y establecimientos de servicios de alimentacion, ya que aseguran que ésta
se lleve a cabo en los momentos indicados y siguiendo los procedimientos

establecidos.

Para estructurar y elaborar adecuadamente un programa de limpieza y

desinfeccion es necesario plantearse cinco preguntas bisicas:

? 1. {Qué se necesita limpiar y desinfectar?

0 Como limpiar y desinfectar?

3. ;Con qué frecuencia limpiar y desinfectar?
4. {Quiénes son las personas responsables de limpiar y
desinfectar?

5. {Cuindo aplicar el proceso de limpieza y desinfeccion?

1. ;Qué se necesita implar y desinfectar? *Lo que se necesita limpiar y
desinfectar se define, preferiblemente, por un grupo de personas trabajadoras de la
empresa o servicio de alimentos. En conjunto, se establecen las prioridades y
necesidades de'limpieza y desinfeccion, entre otras, las dreas de proceso, reas de
oficina, mesas de trabajo; pisos, paredes, equipos y utesiligs, Ft programa de
limpieza y desinfeccion debe ser planeado con tiempo, para que contemple las
necesidades de higienizaciones diarias, semanales, mensuales y anuales. Esto

aplica, principalmente, cuando se trata de una planta de procesamiento de alimentos.

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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77 continuacion, se muestra un ejemplo de programa de limpleza y

desinfecclon, en un formato sencillo:

Equipo, utensilios, infraestructura, entre otros.

Frecuencia: diaria, semanal, mensual

|

iCON QUE?
Implementos que se van a utilizar: herramientas, productos quimicos con su nombre.

Procedimientos de limpieza claramente descritos. Es una guia del paso a paso

Persona/s responsable’s de realizar la actividad o proceso

“¥En la estructuracion del programa, un factor importante para conseguir la unificacion
de criterips de higienizacion, es involucrar al personal de limpieza. Para realizar el
control y la verificacion se suelen utilizar listado de chequeo, las cuales estin basadas
en la inspeccion visual, pero ante la subjetividad que puede

ocasionar, te realizar liticos aleatori

de equipos, uteasiljos. superficies de instalaciones, ¢ incluso de

alimentos para comprobar los resultados de la inspeccion.

11,212, 213,214,215, 216,217,218 .. (Herrer & Troyo, 011, pige 111, 112)

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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5.12 Mancjo de desechos.

2195 importante que la basura y los desperdicios se recojan., almacenen y eliminen
conforme se generen, con el fin de minimizar olores anormales y la posibilidad de
contaminar los alimentos o el agua potable. Ademis, los olores desagradables producen

incomodidad y atraen insectos y roedores.

9 Algunos de los peligros que puede causar un inadecuado mancjo de la basura,

principalmente cuando no esti bien ubicada, son los siguientes:

> Resulta ser un lugar de atraccion y propicio para la reproduccion de ratas,
moscas y cucarachas,
» Representa una posible fuente de contaminacién de los alimentos. del equipo y

de los utensilios empleados en la preparacidn.
RECUERDE:

» 'Los basureros deben ser de un material durable, ficil de limpiar y desinfectar,
que no absorba liquido y con tapa. Se recomienda que contenga una bolsa
plistica un su interior. Los basureros deben ser limpiados y desinfectados tan
pronto como los desechos han sido eliminados.

» 2La recolecéién de basura del drea de proceso, consumo ¥ servicio debe ser
diaria. A su vez, estos desechts debén coldcarse en i recinto, fuera de esas
reas, hasta que el servicio piiblico municipal los recolecte. Este recinto debe
ser de material lavable y con un disefo que no permita el ingreso de plagas.
Ademis, deben mantenerse cuidadosa y constantemente lavadas y

desinfectadas.

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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5.13 Mancjo de grasas y aceites.
4Una de los ingredientes clave en la cocina o en aquellas dreas donde se procesan

productos tipo frituras, son las grasas y los aceites.

;Se ha preguntado cuil es la manera adecuada para desecharlos?
Tome en cuenta las recomendaciones siguientes:

_Nunca tirar o depositar el aceite en los desagies o cafios
_Entregar a terceros autorizados los aceites y grasas.

_Depositar el aceite o grasa en botellis. Una vez llenas, se deben sellar y depositar en

la basura,

Es importante que todo
negocio o empresa cuente con
trampas de grasa en buen \

estado.

224 Heren & Troye. 2011 i, 16)

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninimo)
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Sila empresa cuenta q
con un programa de
A [ & reciclaje, recuerde que

Ia basura se debe
clasificar seg(in el fipo:

organica, pléstico,
papel, carton, vidrio y
‘ latas.

*Comprometerse a la minimizacion de residuos, aplicando los pasos siguientes:

- Reducir la cantidad de desechos,
- Reutilizar los desechos que s pueda!
- Reciclar lo que no se puede reutilizar

- Entregar a terceros, lo siguientes tipos de residuos sdlidos: papel, carton, plistico,

latas, tetra pack y vidrio.

- Comprar materia prima en envases de mayor tamafio para disminuir el nimero de

envases generados.

e
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5.14 Actividades, Reflexione sobre los planteamientos que a continuacion
s presentan. Esta actividad puede llevarse a cabo con compaiieros en

el lugar de trabajo.

Se recomlenda anotar las respuestas, puesto que serin

de mucha utilidad en el desempefio de su trabajo. b .IJ 2
e N
1. {Por qué es importante limpiar y desinfectar? ! \
2. {Cuil es la diferencia entre limpiar y desinfectar? \ U :
\ /
3. {Como hay que limpiar los utensilios y equipos? \ | /
Explique los dos métodos de lavado que existen “

4. Cuiles son los dos métodos de desinfeccién mas usados
en la industria de alimentos y en los servicios de alimentos?

5. {Qué condiciones hay que controlar cuando se desinfectan equipos o utensilios?

6. (Como se hace un programa de limpieza y desinfeccién en un establecimiento de
alimentos?

7. {Por qué es importante controlar Jas plagas en los establecimientos de alimentos?

8. Si Usted es la persona responsable del control de plagas en su empresa: ;Qué
sugerencias generales o medidas preventivas aplicaria para evitar el ingreso de plagas al
local?

9. Analice su lugar de trabajo y verifique: ¢ Qué facilidades higiénicas son deficientes y
cbmo podrian afectar la calidad higiénica de los alimentos que se manipulan y
procesan?

10. ;Por qué es importante.contar con un buen procedimiento para €l mancjo de
desechos?

11. Evalie las caracteristicas de los equipos que hay en su lugar de trabajo, mencione
las deficiencias que presentan y describa cémo podrian resolverse.

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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jSus respuestas las puede anotar en este espacio!

La salud es la mayor posesién. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. i)
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ANEXOS:

Recetas caseras las cuales puede preparar en casa y aprovechar para su blenestar
v el de su familla

» 5Sopa de Zapallo y Vegetales
(Rinde para 4 porciones)

1 taza de zapallo picado.

1 taza de vegetales mixtos al gusto

% taza de arveja tiema.

2 rodajas de queso.

2 litros de agua.

1 cucharadita de aceite vegetal de maiz, girasol. Soya, canola, etc
% cebolla blanca media finamente picada

Cilantro al gusto.

1 de ajo finamente picado.

Y% cucharadita de sal yodada:

DR NN

» Preparacion:
¥ Colocar a fiego lento wna olla con 0s 2 ltros de agua; agregar ¢l zapallo
(pelado y picado en cuadritos) y dejar hervir por 20 minutos, hasta que
se suavice:
Agregar en medio dé Ia cocéidn, los demés ingredientes (arveja.
vegelales)
Finalmente, agregar la cebolla y el ajo; cocinar proximamente 5 minutos

<

<

<

mis.
Mover la preparacion constantemente, con una cuchara, para evitar que
se asiente.

<

Finalizar la coceidn agregando el cilantro picado.
Cuando esté listo. Apagar el fuego y afiadir el queso para servir

<
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*Leche de Soya
(rinde para 16 porciones)

Ingredientes:

1 libra de soya en grano

1 pizea de sal yodada

1 cucharada de aziicar morena
4litros de agua caliente

1 cucharada de avena

[NESRREN

Preparacion:

1. Un dia antes de la preparacién, dejar la soya en remojo con abundante agua

botar el agua en la que hirvid.

agua)
Cernir en dos coladores o cemir dos veces.

e

agregar la sal y la avena

o

Se puede licuar con fruta de temperada antes de servir si se desea

Al dia siguiente, lavar los granos y ponerlos a hervir por una hora. Después

Licuar la soya con agua hervida muy caliente (para 1 libra de soya, 4 litros de

El liquido cernido es la leche de soya, hervif fiuevamente por 10 minutos y

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La

confianza es el mayor amigo. (ninino)
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» Pastel de amaranto

(rinde para 10 porciones)

INGREDIENTES

harina de trigo 1 &2
harina de amaranto 1 tz
harina de avena tz
amaranto 1tz

[3
puré de platano 34 de tz.
vainilla 1 cdita,

leche de almendra 172 It
poivo para hornear 2 cdas.
aceite de coco 172tz
arandanos al gusto

nuez al gusto

papel encerado

P E NN

Preparacién:
Batir los platanos con el azucar, acsite, vainila y la leche.
Mezclar los ingredientes secos jdnio con los arandanos y fa nbez,

‘agregar al batido anterior y mezclar hasta integrar bien.

Colocar lamezcla en un refractario con papel encerado y homear por 50 mintos.

La salud es Ja riqueza real y no piezas de oro y plata. (snénimo)
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» *Arroz de Quinoa l
(rinde para 2 porciones)

Ingredientes:
v 1taza de quinoa lavada.
v 2 tazas de agua
+ 2 cucharadas de cebolla blanca finamente picada
¥ 1 diente de ajo, machacado.

v 1 cucharadita de aceite vegetal maiz, girasol, soya, canola, etc
v Sal yodada al gusto (con moderacion)

> Preparacion:
1. Colocar en una olla o cacerola el agua a fuego moderado hasta
que hierva y aadir la quinoa lavada.
2. Cocinar aproximadamente por 15 minutos, agregando sal, cebolla
y el ajo picado.

3. Tapar la preparacion hasta que el agua se seque.

Recomendacion: se récomigiida el consumo de | taza do arroz de quinua mis |
de ensalada de tomate rinon, pimienito verde y zanahoria amarilla rayada

La salud es la riqueza real y no piezas de oro y plata. (aninine)
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> *Ensalada nutritiva
(rinde para 2 porciones)

Ingredientes:
1 taza de lengua de vaca (planta) picada.
v 1 taza de tomate rifion picado.
¥ Y de taza de cebolla paiteia finamente picada.
v 2 rodajas de queso fresco.
v 2 cucharadas de aceite de oliva.
v Y de taza de jugo de limén.
v Sal yodada al gusto.
Preparacion:
1. Mezelar todos los ingredientes en un recipiente hondo.
2. Colocar el queso fresco encima de los vegetales junto con el limén, el accite de
olivay la sal.
3. Mezclary servir

228,229 (Quito Secretria de S, 2008)

La salud es la mayor posesion. La alegria es el mayor tesoro. La
confianza es el mayor amigo. (ninino)
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Autor: Antony Guillermo Tipan Torres, 2018
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CAPITULO VI

6.00 Aspectos administrativos

6.01 Recursos
Tabla 23: Recursos

Recursos

Recursos econémicos

$ 235,86 Dolares americanos

Recursos tecnolégicos

Celular
Camara
Internet
Laptop
Impresora
Copiadora

Recursos humanos

Investigador: Antony Tipan
Disefiador: Julio Ayala
Administradora y Gerente
General Savina Torres

Tutor: Msc. Esteban Campos de
Janon

Lector: Silvia Mera

Personal de cocina

Recursos Materiales Manual
Empastado
Copias

Recursos tiempo 6 Meses

Octubre-Abril

Elaborado por: Antony Tipan

Analisis: En la presente tabla nos permite apreciar todos los aspectos

administrativos que hemos utilizado para la construccion de este proyecto y los

149

recursos que en determinado tiempo los hemos puesto en ejecucion con la ayuda

de personas que han sido fuente de informacion y aprendizaje teniendo en cuenta

los recursos materiales que se ha necesitado para la creacion del proyecto y el

tiempo invertido en este.
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6.02 Presupuesto

Tabla 24: presupuesto

Presupuesto de Aplicacion de la propuesta

150

DETALLE

CANTIDAD

VALOR UNITARIO

VALOR TOTAL

Impresién de la

tesis

$45

$45

Elaborado por: Antony Tipan

Anélisis: el presupuesto que se utilizd para la impresion y el empastado de la Tesis

tuvo como costo final $45

Presupuesto del proyecto

Tabla 25: presupuesto del proyecto

DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Manual de 6 $28.70 $172.20
manipulacién de
alimentos

IVA 12%
TOTAL $192.86

Elaborado por: Antony Tipan.

Analisis: En estas tablas podemos determinar el presupuesto de la aplicacién de la

propuesta y el presupuesto del proyecto.
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6.03 Cronograma
Tabla 26: Cronograma

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

2017 2018

NOVIEMBR  DICIEMBR
ACTIVIDAD OCTUBRE E E ENERO FEBRERO MARZO

ABRIL MAYO = JUNIO

Presentacion tema
Aprobacion del tema
ACTIVIDADES
CAPITULO |
Contexto
Justificacién
problema central
CAPITULO I

Mapeo involucrados
Matriz involucrados
CAPITULO I

Arbol de problemas
Arbol de objetivos
CAPITULO IV

Matriz de analisis
Impacto de objetivos
Diagrama estrategias
Matriz marco légico
CAPITULO V
Antecedentes de la
herramienta

Descripcion de la
herramienta
Formulacién de la
propuesta
CAPITULO VI
Recursos
Presupuesto
Cronograma
CAPITULO VII
Conclusion
Recomendacion
Acta aprobada por el
tutor

Acta aprobado por el
lector

Entrega proyecto
Aprobacion horarios H
Entrega al tribunal

Elaborado por: Antony Tipan
Analisis. - esta tabla nos muestra el cronograma que se ha llevado a cabo durante

el desarrollo del proyecto segun actividades correspondientes, realizadas en las

fechas establecidas.
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CAPITULO VII

7.00 Conclusiones y Recomendaciones

7.01 Conclusiones
La seguridad alimentaria es una preocupacion constante de todas las

organizaciones sanitarias, los cuadros de enfermedades asociadas a una imperfecta
seleccion, conservacion, manipulacién y preparacion de alimentos son frecuentes y
muchos de estos casos llegan a ser graves, estos llegan a ser destacados por sus
frecuentes intoxicaciones e infecciones los cuales son transmitidos por los
alimentos, uno de los microorganismos mas frecuentes en los alimentos es la
Salmonella, esta bacteria con mayor frecuencia provoca la salmonelosis la cual es
transmitida a través del agua o de los alimentos, produciendo fiebre, escalofrios y
dolor abdominal (MedilinePlus, 2017, pag. 1)

Otras bacterias que llegan a producir infecciones transmitidas por los alimentos
con una mayor frecuencia igualitaria a ala de la Salmonella es la bacteria del
Escherichi coli esta produce nauseas o vomitos, fuertes célicos abdominales,
diarrea liquida con mucha sangre, cansancio y fiebre y la del Campylobacter, esta
Ilega a producir sintomas como dolor abdominal con célicos, fiebre, nduseas,
vomitos, y diarrea acuosa, ademas por el mal tratamiento de los alimentos o mal
conservados se transmiten otras enfermedades como el Botulismo, la listeriosis

entre otras. (MedlinePlus, 2018)
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La seguridad de los alimentos y la salud de los clientes depende de las correctas
practicas en todas las cadenas alimentarias, desde su produccién hasta cuando
Ilegan a ser servidos en una mesa, pero sin embargo el punto que llega a ser mas
débil de esta cadena en lo que a la transmision de enfermedades e infecciones se
trata, es la manipulacion, preparacion y la conservacion de los alimentos.

El manual pretendera informar de una manera eficaz a los empleados del
restaurante para que estos se capaciten y prevean las enfermedades que se pueden
Ilegar a causar por la mala manipulacion de alimentos, es por esto que se elaboré
un manual completo, eficaz y facil de comprender para los destinatarios y asi estos
pongan en marcha lo aprendido las méas pronto posible para asi mejorar la calidad

de los productos ofrecidos y estos lleguen sanos y libres de cualquier enfermedad.

7.02 Recomendaciones
Se deberia tomar en cuenta que los establecimientos encargados de distribuir
alimentos deben contar siempre con personal apto para manipular alimentos y
estos a su vez deberian capacitarse cada 6 meses mientras este laborando en un
entorno donde tenga que manipularlos.Es importante tener en cuenta normas
béasicas e importantes como el correcto etiquetado de todos los alimentos, la
conservacion de los mismos los cuales deben conservarse de acuerdo a las normas
y exigencias que establece su etiquetado y consumir lo mas antes posible antes de
su fecha de caducidad o de consumo preferente.
Se deberia tener en cuenta puntos importantes como el buen funcionamiento del
frigorifico donde se almacenan los alimentos que necesitan refrigeracion,

mantenerlo limpio con espacio suficiente para los alimentos, ubicandolos a los

Elaboracion de un manual de manipulacion de alimentos para el personal que labora
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alimentos crudos y cocinados en diferentes bandejas y en recipientes cerrados o
también pueden estar envueltos. Tomar en cuenta que no se debe de congelar los
alimentos descongelados anteriormente. Es de vital importancia la conservacion de
los huevos y de los alimentos que son elaborados con estos en una nevera, estos
alimentos por lo general deben consumirse inmediatamente tras su elaboracion y
los restos que no son consumidos preferiblemente deben eliminarse o mantenerse
en una neveray consumirlos lo mas antes posible. Tener en cuenta que se debera
mantener las superficies, los espacios y utensilios utilizados para la conservacion
de alimentos, preparacion o manipulacién de alimentos siempre limpios y
desinfectados. EI manipulador de alimentos siempre debera tomar en cuenta que
debe cuidar de sus précticas higiénicas, lavandose frecuentemente las manos y si
tiene alguna herida esta debera estar cubierta por un vendaje impermeable.
Utilizar siempre ropa distinta mientras esté preparando alimentos, contar con
varios uniformes para poder laborar la semana adecuadamente, los delantales y
pafios que se utilizan en la cocina deben lavarse constantemente al final de su
jornada, los rollos de papel de cocina son una muy buena alternativa desde el
punto de vista sanitario, los manipuladores de alimentos estan obligados a cumplir
con todas las normas y requisitos de formacion y de control de buenas practicas

exigidas por las empresas distribuidoras de alimentos.
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SENCRES DEL INSTITUTO TECNOLOGICO

SUPERIOR CORDILLERA
Presente. -
%Wv Food St S-« De mis consideraciones

En nombre de la compania de Instan Food Service 5.T reciba un
cordal saludo.

bAVl NA |SABEL Me permito emitir &l siguiente certificado para manifestar el

T O RRES aporte que se encuentra brindando en la elaboracion del
proyecto de Tesis, con &l tama Propuesta de elaboracion de
TO RO un manual de manipulacion de alimentos para el
A

personal que labora en el restaurante Instant Food
Service S.T, con el fin de mejorar |a calidad de los
servicios ofrecidos. Proyecto que esta siendo disenado por el
senor estudiante de Sexto nivel de la carrera de Administracion
Turistica y Hotelera, el sedor Antony Guillermo Tipan Torres
con cedula de ciudadania 1750650549,

Par la atencion que se brinde el presantz en nombrs de I
compania doy mis mas sinceros agradecimientos.

HELGAVALQUIRIA@HOTMAILCOM

02-2828677
Atantaments,

CALDERCON

Savina Isabel Torres Toro,
Admin. Y Gerente General
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Encuestas realizadas a los empleados y clientes
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Entrega del manual a la Gerente General y administradora del restaurante
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Entrega del manual a la colaboradora principal del restaurante
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Entrega del manual al personal de cocina
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Entrega del manual al personal del restaurante.
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