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Resumen

“Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los procedimientos
necesarios para lograr alimentos inocuos y aptos para el consumo” (Fuentes,
2014). Este proyecto tiene la finalidad de disefiar e imprentar un manual de

bpm’s para la cocina de la fundacion.

En el siguiente trabajo se analiz6é y documento la situacion actual de los procesos
que se emplean para procesar alimentos que son consumidos en la fundacién
Nifez y Vida, para de conocer los problemas, los procesos operativos
estandarizados (POES), establecer principios y responsabilidades para la
implementacion de un manual guia de Buenas Practicas de Manufactura, que
informen y orienten a todo el personal que interviene en los procesos de

manipulacion de alimentos de la fundacion.

El segundo capitulo tiene la finalidad de analizar y conocer las falencias de los
procesos operativos de entrega, almacenamiento, procesamiento y despacho de

los alimentos que se manipulan en la fundacion.

Finalmente, en el tercer capitulo se propone mejorar los procesos operativos de
los alimentos, basandose en el diagnéstico del segundo capitulo, con la finalidad
de crear y entrega un manual de BPM’s que pueda incorporase facilmente en la

cocina de la Fundacion Nifiez y Vida.



Abstract

"Good Manufacturing Practices (GMP) are the necessary procedures to achieve
safe food suitable for consumption” (Sources, 2014). This project has the purpose

of designing and printing a bpm's manual for the kitchen of the foundation.

In the following work, the current situation of the processes used to process food
consumed at the Nifiez y Vida foundation was analyzed and documented in order
to learn about the problems, the standardized operating processes (POES), and
to establish principles and responsibilities for the implementation of a guide
manual of Good Manufacturing Practices, that inform and guide all personnel

involved in the processes of food handling of the foundation.

The second chapter has the purpose of analyzing and knowing the shortcomings
of the operational processes of delivery, storage, processing and dispatch of the

food handled in the foundation.

Finally, in the third chapter it is proposed to improve the operational processes of
food, based on the diagnosis of the second chapter, with the purpose of creating
and delivering a manual of BPM's that can be easily incorporated into the kitchen

of the Nifez y Vida foundation.
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INTRODUCION

“Lo que hacemos por nosotros mismos muere con nosotros, lo que hacemos por
los demas y por el mundo permanece y es inmortal’ (Pike, 1809; 1891). En el
barrio de Toctiuco Alto se encuentra ubicada la Fundacién Nifez y Vida, en
donde se brinda ayuda a nifios y nifias de bajos recursos que viven dentro del

sector.

La fundacion tiene como objetivo principal mejorar la calidad de vida de cada
nifo y nina que forma parte de la misma; esta dirigida por el Doctor Guillermo
Ordonez, el asegura que trabajan como una respuesta local propia a la situacién

de desamparo y pobreza de la poblacion, en las zonas marginales de Quito.

Dentro de las actividades de la fundacion se maneja un sistema de comedor para
los nifios, nifas y personal administrativo, que dia tras dia cumple con el objetivo

principal de la fundacion.

En el sistema de manejo de los alimentos que se lleva a cabo en la cocina de la
fundacién, podremos identificar que, debido a varias causas como la falta de
conocimiento de sanitizacion, la infraestructura del area de cocina, la falta de
equipos y utensilios adecuados, provoca que sea dificil llevar un manejo

adecuado de salubridad.

Por lo cual se propone la creacién de un manual de Buenas Practicas de
Manufactura enfocado a la salubridad de conservacion, elaboracion,
manipulacion y despacho de los alimentos, con la finalidad de mejorar los

procedimientos e identificar las falencias presentes en la cocina de la fundacién



1. CAPITULO I. MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

El 2 de enero del 2013 el gobierno del Ecuador decidido cerrar al Instituto Publico
de la Nifiez y la Familia (INFA), dividiendo sus funciones al Ministerio de Inclusion
Econdmica y Social (MIES). Esto obligd al gobierno disminuir el apoyo a las
fundaciones privadas, que mejoran la calidad de vida de nifios y adultos de bajos
recursos que son vulnerables a los problemas sociales y econémicos de los

sectores mas pobres del Ecuador.

La fundacioén Ninez y Vida fue una de las fundaciones afectadas por las nuevas
medidas tomadas por parte del gobierno, dando como resultado una privacién
de algunos derechos que garantizan la calidad de vida de personas vulnerables

en el pais.

Segun La Ley Organica de salud: “En su articulo 6, numeral 18 manda al
Ministerio de Salud Publica a regular y realizar el control sanitario de las diversas
etapas del ciclo produccion, consumo como los sistemas y procedimientos que
garanticen inocuidad, seguridad y calidad de los productos que se ofrecen a los

consumidores” (Ministerio de salud, 2011, art. 6)

Por lo cual la fundacion en su area de cocina se vio afectada por la falta de interés
por parte de las autoridades principales de la misma y los controles anuales que

brindan los ministerios del gobierno asociados al Mies.

Ademas, la falta de control de plagas y de educacién al personal encargado de
la manipulacion de alimentos en la fundacion, hace que sea dificil llevar una
salubridad adecuada en el area de cocina, los cuales traen consigo problemas

de salud en las personas que se alimentan en la fundacién.



1.2. Alcance

Este proyecto tendra un alcance en la Fundacién Nifiez y Vida, el cual se aplicara
en las areas de recepcion, almacenamiento, produccion, despacho y consumo

de los alimentos que se consumen en la misma.

1.3. Objetivo General

Realizar un manual de buenas practicas de manufactura (BPM’s), en la
cocina de la fundacion nifiez y vida, en el cantén quito, de la provincia de

pichincha.

1.4. Objetivos especificos

e Recoger una guia de las normas y procesos de higiene para la
manipulacion de productos de cocina de sal, bebidas y postres para que
puedan ser inocuos y aptos para el consumo.

¢ Diagnosticar la situacion actual de los procesos de higiene que se utilizan
en la manipulacién, procesamiento de los alimentos en la cocina.

e Disefiar un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM’s) para la
elaboracion de los productos en el area de la cocina.

e Entregar un manual de BPM’s, con la finalidad de implementar en la

cocina de la fundacién

1.5. CONCEPTOS GENERALES
La siguiente terminologia se basé en la Guia de Buenas Practicas de

Manufactura para servicios de comidas (Mazei, 2018).

Consumidor: Hace referencia a las personas que consumen alimentos

preparados por ellos o terceras personas



Alimento: Alimento es toda substancia o mezcla de substancias naturales o
elaboradas que ingeridas por una persona aporta materiales y energia necesaria

para sus procesos bioldgicos.

Alimentos contaminados: Es un alimento contaminado el que posee agentes
Vivos como virus o parasitos, sustancias quimicas u otra composicion extrana al
alimento, también es considerado un alimento contaminado aquel que posee un

componente natural toxico en concentraciones mayores a las permitidas.

Calidad: Calidad son todas las caracteristicas de un producto o servicio que va

a permitir satisfacer las exigencias de los clientes.

Contaminacioén cruzada: Es la transferencia de microorganismo contaminantes
hacia los alimentos, este puede ser por alimentos o productos que estén

contaminados o productos y alimentos cocidos contaminados por el ambiente.

Contaminante: Un contaminante es la sustancia no colocada intencionalmente
que se encuentra presente como resultado de la elaboracion, preparacion,
transporte o almacenamiento de dicho alimento o como resultado de la

contaminacion ambiental.

Alimento perecedero: Es aquel alimento que necesita un cuidado especial para

evitar su deterioro mediante la utilizacién de una heladera o refrigeracion.

Inocuidad de alimentos: La inocuidad de alimentos es la garantia de que los
alimentos no causaran dafo al momento de su preparacibn o consumo

dependiendo de su ocupacion.

Manipulacién de alimentos: Son todos los utensilios, superficies, personal que
entren en contacto con los alimentos y que deben cumplir con los requerimientos

de higiene.

Superficie de contacto con los alimentos: Es todo aquel elemento que entra
en contacto directo con el alimento en el momento de su procesamiento y manejo

normal del producto.

Desinfectar: Desinfectar es eliminar microorganismos, suciedad no visible de

las superficies mediante el uso de quimicos, agua caliente o vapor.



Saneamiento: Es el estado de limpieza y desinfeccidon de la superficie, equipos
y procesos de elaboracion con la finalidad de evitar la contaminacién por

alimentos.

Limpiar: Consiste que, mediante el uso de detergentes, cepillos, agua, entre

otros se elimine la suciedad visible de las superficies y utensilios.

Materia prima: Es toda sustancia que para utilizarse como alimento tiene que

sufrir una transformacién ya sea fisica, quimica o biolégica.

Ingrediente: Son todas las sustancias empleadas en la preparaciéon de un

alimento para tener un producto final.

1.6. Marco Teoérico
1.6.1. Salud

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS): “La salud es la condicion de
todo ser vivo que goza de un absoluto bienestar tanto a nivel fisico como a nivel
mental y social” (OMS, 2019). Es decir, la salud no se refiere solamente a la
presencia de enfermedades o afecciones en el ser humano, sino a todo el
ambiente que lo rodea tanto fisico, bilégico y mental. Que facilite la presencia del

mismo en su habita natural.

En el Ecuador el control sanitario esta regido de la mano por el Ministerio de
Salud Publica que tiene como objetivo regular y verificar la inocuidad de los

alimentos, para el consumo humano.

1.6.1.1. Inocuidad de los Alimentos

Segun la Agencia De Regulacion y Control Fito y Zoosanitario: “Es la garantia
que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o
consuman de acuerdo con el uso a que se destinan” (Agencia De Regulacion y

Control Fito y Zoosanitario, 03 de diciembre del 2018)



La inocuidad en los alimentos es una cualidad que los hace aptos y adecuados
a los alimentos para el consumo, ademas controla los peligros asociados a los
productos destinados para el consumo humano a través de la ingestion como
pueden ser alimentos y medicinas a fin de que no provoquen dafos a la salud

del consumidor.

1.6.1.2. Tipos de alimentos

Tabla 1 Tipos de alimentos

Tipo de Concepto Ejemplos
alimento
Perecedero Son aquellos que se descomponen de 1. Carne deres
manera rapida por la temperatura, la 2. Huevos
humedad y las condiciones de 3. Frutas

almacenamiento.

Semi- Dependen del aire y la situacion 1. Almendras
perecedero microbiana del mismo 2. Papas
No perecedero | Son aquellos que no se deterioran con los 1. Harina
factores anteriores, si no con la 2. Pasta

manipulacién y la contaminacién repentina

que tengan.

1.6.2. ; Qué es la contaminacion?

La contaminacion de alimentos hace referencia a cualquier elemento extrafio al
alimento que producira efectos negativos para la salud del consumidor, que
puede tener origenes peligrosos como lo son fisicos, quimicos y biolégicos, y el
cual puede ser contaminado ya sea por el medio ambiente, basura, la falta de
higiene de los manipuladores de alimentos y por otros alimentos en la

contaminacioén cruzada.



Existen tres tipos de contaminacion:

- Presencia de cuerpos extrafios detectables
CONTAMINACION FISICA. ‘ de material no alimenticio
=
CONTAMINACION QUIMICA. ‘ Consisten en venenos, sustancias que
- matan o provocan alteraciones fisiologicas.

CONTAMINACION BIOLOGICA Es originada por seres vivos presentes en
el alimento.

(Bacterias/virus/pardsitos/hongos/levadur

as)

Figura 1. Tipos de contaminacion. Tomado de Pazmifo, K. 2014.

1.6.3. Contaminacion cruzada

La contaminacion cruzada es aquella en la cual los alimentos entran en contacto
con otros crudos o cocidos, mediante el intercambio de sustancias ajenas al
mismo, teniendo consecuencias negativas para el consumidor, esta se puede

dar de manera directa e indirecta.

1.6.3.1. Tipos de contaminacion Cruzada

Tabla 2 Tipos de contaminacion cruzada

Tipo de Concepto
contaminacion
cruzada
Directa Se produce cuando los alimentos crudos tienen contacto
directo con los alimentos preparados o contaminados.
Indirecta Se produce cuando los alimentos crudos o cocidos son

contaminados mediante utensilios de cocina

contaminados.




1.6.4. Sistema APPCC

El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de control (APPCC) es un sistema que
determina riesgos especificos y adopta las medidas necesarias para asegurar la
inocuidad de los alimentos. Ademas, estable varios sistemas de prevencion de
los procesos de los alimentos, en vez del producto final que se obtenga de los
mismos. Facilita la inspeccion de las autoridades correspondientes que se
encargan de regular el control de la inocuidad de los alimentos que se preparen

y se vendan para consumo humano.

Segun GlobalSTD: “El sistema HACCP esta diseriado para ser implementado en
cualquier segmento de la industria de alimentos desde el cultivo, la cosecha,
transformacién y/o elaboracion y distribucion de alimentos para el consumo. Los
programas de prerrequisitos, tales como las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM’s) son la base fundamental para el desarrollo e implementacion exitosa de
los sistemas HACCP” (GlobalSTD, s.f.)

Es decir, el sistema APPCC se rige por:

e El analisis de peligro de los alimentos

e La determinacién de puntos criticos

e La limitacion los puntos criticos de control (PCC)

e Laimplementa un sistema de vigila PCC

e Latoma medidas correctivas cuando PCC esta en riesgo

e La creacidon de sistemas de un uso eficaz del sistema APPCC

1.6.5. Cadena de frio

Es el sistema de conservacion de temperaturas, para que los alimentos puedan
ser transportados, almacenados y manipulados hasta el momento de su
procesamiento y consumo. Ademas, verificar las temperaturas de riesgo de los
alimentos, que nos permitira avalar la calidad y seguridad de cada alimento, ya
que si alguna de las etapas llegara a fallar todo el proceso estaria comprometido

a la falencia de su calidad y seguridad alimentaria.



by 8§ 7

Transporte Recepcidn Almacenamiento Manipulacién Exposiciony
venta

Mantener Cadena de Frio
3  Congelados: 16" e °c | ‘

Figura 2. Cadena de Frio. Tomado de PLAYRADIOS,2017

1.6.6. Control de temperaturas

El control de temperatura es la medicion constante del ambiente de los alimentos
mediante la utilizacion de un sistema de monitoreo o control para mantener un
rango favorable para su conservacion e impedir la proliferacion de
microorganismos patdgenos dafiinos para la salud del consumidor, teniendo en
cuenta la zona caliente, zona de peligro y zona fria, las que se podran visualizar

en la imagen 2.
1.6.7. Higiene de los alimentos

La higiene de los alimentos hace referencia a la adecuada conservacion y
procesamiento, asegurandose que sean aptos para su consumo, también se
tomar en cuenta varios aspectos para evitar la contaminacion ya sea desde su
correcto almacenamiento, la limpieza de la zona de preparacion y la limpieza de

los utensilios al momento de servirlos al consumidor.
1.6.8. Microorganismos patégenos

Los microorganismos patdogenos mas conocidos como las baterias, virus y
parasitos son aquellos responsables de la difusién de enfermedades mediante

los alimentos por su mayor virulencia o incidencia en las personas.



1.6.8.1. Factores que favorecen el crecimiento de los microorganismos

Los factores que favorecen a la proliferacion de los microorganismos patégenos

son los siguientes:

e Temperatura
e Humedad
e Acidez (pH)

e Nutrientes.

1.6.8.2. Zona de peligro para los alimentos

La zona de peligro es aquella que se encuentra en un rango de 5°C a 65°C, la
cual es el rango 6ptimo para el desarrollo y multiplicacién de los microorganismos
patdogenos que son capaces de contaminar los alimentos, por lo cual se la
considera como la franja de peligro, si los alimentos se encuentran por debajo
de los 5°C su crecimiento disminuye, mientras que si estan por encima de los

65°C algunas bacterias son eliminadas.

100

ZOMA CALIENTE: Los

Ba tratamientos por calor des-
truyen los microorganismos
—= 65"
&0 6
&0 ZOMA DE PELIGRO: Los

microorganismos se multi-
plican rapidamente

20

4%
ZOMNA FRIA: Se inhibe la
multiplicacidn de los micro-

arganismos, guedando en

20 fase de latencia

Figura 3. Zonas de temperatura. Tomado de Direccion de Seguridad e Higiene
Alimentaria,2012.
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1.6.8.3. Alimentos potencialmente peligrosos

Los alimentos potencialmente peligrosos son aquellos que requieren de un
cuidado especial para evitar su deterioro, si su manejo no es el adecuado
producira el crecimiento rapido y progresivo de microorganismos infecciosos, por
lo cual se debera tener en cuenta la zona de peligro de los alimentos para su

correcta conservacion.
Ejemplos:

e Marisco y pescados

e Fruta picada al ambiente

e Aves (pollo, pato, etc.)

e Lacteos (leche, queso yogurt)
e Brotes de plantas

e Huevos sin pasteurizacion

e Arroz cocido

e Verduras frescas

e Papas cocidas

e Granos cocidos

e Aceites combinados con cebolla, ajo, etc.

e Tomate cortado

1.6.9. Enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETAS)

Las ETAS son las enfermedades trasmitidas por los alimentos que se presentan
en los seres humanos durante o después del consumo de alimentos
contaminados por microorganismos que se producen por la manipulacion
inadecuada, la conservacién y la mala coccién de los mismo, volviéndolos

téxicos y perjudiciales para el ser humano.



1.6.9.1. Clasificacion de las ETAS

Las ETAS se pueden clasificar por infecciones y intoxicaciones derivadas de los

alimentos.

e Infecciones trasmitidas por los alimentos: son aquellas producidas por

ingerir alimentos que poseen microorganismos vivos dafinos para la salud

del consumidor, como bacterias, parasitos y virus.

¢ Intoxicaciones trasmitidas por alimentos: son aquellos que se producen
por ingerir toxinas o venenos que se encuentran en los alimentos y que

son generados por bacterias u hongos, aunque los mismos ya no se

encuentren presentes en los alimentos.

Existen toxinas dafinas para el ser humano que presentan algunos alimentos las

cuales pueden ser perjudiciales para quienes las ingieren.

Tabla 3 Alimentos con toxinas dariinas para el ser humano

GLICOALCALOI
DES (SOLANINA)

formado por la alfa
solanina que es una toxina
que actua como pesticida o
fungicida y por lo general
se encuentra de forma
natural en hojas, frutos y
tubérculos. La solanina es
venenosa cuando se la
consumen en grandes
cantidades.

insuficiencia renal,
estrefimiento,
distension
abdominal, etc.

TOXINA DEFINICION ENFERMEDADES | ALIMENTOS
Son aminoacidos | Konzo semillas de
producidos por procesos manzana,
metabdlicos por las plantas ciruelas,
como forma de defensa, durazno,

A las cuales al digerirse en cereza, etc.
GLUCOSIDOS ||os ser humanos, liberan
CIANOGENICOS |cianuro de hidrogeno
perjudicial para la salud de
quienes lo consumen.
Es un glucoalcaloide toxico | anemia, Papas, yuca,

mellocos,
berenjenas,
tomates, etc.
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Son proteinas que | Artritis, sindrome de | frejol, lenteja,
reconocen a los | intestino irritable, | arveja,
carbohidratos, presentes | vomito y | garbanzo, etc.

principalmente en las | estrefiimiento.
leguminosas y son toxicas
LECTINAS cuando se consumen en
grandes cantidades.

Son toxinas provenientes | Derrames lechuga,

del agua que se utiliza para | cerebrales remolacha,

los fertilizantes y el zanahoria,

estiércol, ademas a largo espinaca,

plazo adquiere control de perejil, apio y

la produccién de glébulos col.
NITRATOS rojos en el ser humano,

que con el tiempo por su
consumo exceso, evita que
la sangre se coagule y
pueda causar dafo
severo.

1.6.9.2. Enfermedades mas comunes transmitidas por los alimentos

Las principales enfermedades trasmitidas por virus, bacterias y parasitos que acaban
en infecciones son los siguientes:

Tabla 4 Principales enfermedades trasmitidas por los alimentos

ALIMENTO SINTOMAS TEMPER.
CRECIMIENTO
Y
DESTRUCCION

Alimentos Artritis, 46°C->60°C
crudos, agua, meningitis,

contaminada, vértigo, mareos,

leche. diarrea, fiebre

Carnes crudas 'y Infecciones del 10-38° C - >65°
derivados, pollo, torrente C por 30
huevos y sanguineo, minutos.
pescado. diarrea, fiebre,

nauseas,

vomitos, fiebre,

dolor abdominal
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Verduras, Fiebre, diarrea 3-35°C -
productos que afectan al Pasteurizacion
lacteos sin sistema AT
pasteurizar, nervioso,
carnes crudas septicemia
Enlatados, Fatiga, diarrea, 35-45° C -
envasados, vomito, paralisis Ebullicion 5
Carnicos y muscular minutos
jamon serrano 18-25 ° C- pH
Inferior a 4.6
Alimentos de Disenteria, 37° C-
Pasteleria, nauseas, dolor  Ebullicion a 30
huevos, leche, estomacal, minutos
carne y pollo fiebre, diarrea.
Pescados Dolor Temperatura
crudos, abdominal, Ambiente - -20°
cefalépodos alteraciones C durante 24
digestivas horas Coccion a
altas
temperaturas
Carnes de Fiebre, edema, Temperatura
cerdo, 0so, rigidez corporal a 37° C
caballoy zorros  muscular. - Coccion a 71°
mal cocinados C- Congelacion
-15°C
Alimentos Piel amarilla, Temperatura
infectados con vomito, ambiente -
el virus Ictericia, heces, Higiene
orina oscura personal y del
hogar - Altas
temperaturas

1.6.10. Procedimientos Operativos estandarizados (POE).

La POE son instrucciones escritas para operaciones generales que describe en
forma detallada las actividades que se deben realizar para su correcto resultado.
La POE garantiza la realizacion de una tarea con un mismo procedimiento y sirve
para evaluar al personal y conocer su desempenfo y saber si el personal necesita
una capacitacion.

La POE tiene el propésito de llevar un registro que demuestre el control de los
procesos y minimizar los errores y riesgos en los alimentos y asegurar que la

tarea se realice de una forma adecuada y segura.
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1.6.11. Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion (POES)

La POES es aquella serie de practicas esenciales para mantener la higiene que
se aplique antes, durante y después de la operacion de elaboracion, siendo clave
para el control de riesgos o peligros de los productos en cada una de las etapas

de la cadena alimentaria.

La misma que involucra practicas de limpieza y desinfeccion de las zonas de
contacto con los alimentos, higiene personal y control de plagas llevando un

eficaz registro que muestran los procedimientos en detalle.

1.6.12. Buenas practicas de manufactura (BPM’s)

Las buenas practicas de manufactura son los principios basicos y practicos de
higiene para la manipulacién, elaboracion, conservacién y almacenamiento de
los alimentos para su consumo, para garantizar que estos sean preparados en
adecuadas condiciones sanitarias para asi reducir los riesgos que se puedan
presentar, por lo tanto, son aplicables a centros educativos donde se recepta y
prepara alimentos, a equipos, utensilios y personal que manipula alimentos.
Ademas, las BPM’s indispensables para regir y aplicar el sistema de APPCC y
sistema de Calidad 1SO.

1.6.12.1. Puntos claves para implementar el uso correcto de las BPM’s.

Para implementar el uso correcto de las BPM’s en un establecimiento que

manipule alimentos se debe tener en cuenta los siguientes puntos:

e Compra y recepcion de los alimentos

e Conservacion de los alimentos

e Almacenamiento de los alimentos perecederos
¢ Almacenamiento de alimentos no perecederos
e Cadena de frio para carnicos

e Higiene del personal que manipule alimentos

¢ Herramientas preparacion de alimentos
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o Vajilla

e Cuberteria

e Coccion

e Despacho de los alimentos
e Consumo

e Limpieza

1.6.13. Normativa de Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria ISO
22000

ISO 22000 es una normativa internacional que asegura la inocuidad de los
alimentos a lo largo de la cadena alimentaria, partiendo desde los agricultores,
ganaderos, procesos y envasados de los diferentes alimentos que se venden o

preparan para el consumo de las personas.
Los diferentes beneficios que aporta esta normativa son:

e El control de la seguridad alimentaria

e El cumplimiento de la legislacion de leyes
e El crecimiento del mercado

e La confianza al consumidor final

o El mejoramiento de factores de riesgo

I Preparacion

F-“"ﬁ:‘

¥ wransformacicn

‘. Transporte

Envasado S ¥ almacenamiento

Figura 4. Cadena Alimentaria. Tomado de EDUALIMENTARIA, 2018.
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1.7. MARCO LEGAL
1.7.1. OMS (Organizacién Mundial de la Salud)

Segun COPATROCINADOR DE ONUSIDA: “La Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) desempena un papel fundamental dentro del sistema de las Naciones Unidas
como la autoridad dirigente y coordinadora de la salud internacional”
(COPATROCINADOR DE ONUSIDA, 2015)

Es decir, pretende disminuir el porcentaje de enfermedades que se trasmiten por
los alimentos. Toma decisiones sobre asuntos sanitarios mundiales y articula
opciones de politica basadas en la evidencia. Ademas, desarrolla asociaciones
para trabajar en nuevas formas de objetivos comunes de la salud con los paises

relacionados.

1.7.2. Codex Alimentarius

Segun la OMS: “La Comision del Codex Alimentarius se encarga de ejecutar el
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, que tiene por objeto
proteger la salud de los consumidores y asegurar practicas equitativas en el

comercio de alimentos” (OMS, 2005).

Es decir, son las normas alimentarias aceptadas internacionalmente, que sirven
para orientar y fomentar la elaboracién y requisitos que se puedan aplicar en los
alimentos, ademas clasifica, normas y las regula para el uso de adictivos en los

alimentos procesados o industrializados.

1.7.3. MSP (Ministerio de Salud Publica del Ecuador)

El Ministerio de Salud Publica del Ecuador es la institucién encargada del control
y gestion de la salud publica ecuatoriana, Mediante el control sanitario y

garantiza el derecho a la salud.

Define normas, manuales, protocolos, guias y normativas para garantizar la

salud de la poblacion. El Ministerio de Salud Publica del Ecuador para garantizar
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la salud de la poblacién ecuatoriana, realiza todos los afios campafas y trabaja
juntos a las comunidades para combatir enfermedades virales que se presentan
cada afno, segun las estadisticas de la necesidad de los habitantes del Ecuador.
La campanfa para detectar a enfermedad del VHS es la principal que se realiza

durante todo el ano.

1.7.3.1. Decreto Ejecutivo No. 3253 dictado por MSP

Normativa que a partir del articulo 42 de la constitucion politica, el articulo 96 del
cbédigo de salud, el articulo 102 del cddigo de la salud, el articulo 15 del
reglamento de registro y control sanitario y del articulo 171 de la constitucién
politica decreta que el estado garantiza el derecho a la salud, proteccion por

medio de la seguridad alimentaria y proporcionar salud individual y colectiva.

Al igual que el articulo 224 de la resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, también
regula y garantiza la inocuidad de los alimentos que se venden para la poblacién

ecuatorina.

El pais tiene la obligacion de contar con una normativa actualizada con la
finalidad de garantizar que las diferentes industrias alimenticias elaboren
productos sujetos a las Buenas Practicas de Manufactura que facilite el control a

lo largo de la cadena de produccidn, distribucién y comercializacion.

1.7.3.2. Instructivo externo para la evaluacion de “Restaurantes/caferias”

El instructivo extorno para la evaluacion de restaurantes y cafeterias, es una guia
que facilita la aplicacion de buenas practicas de higiene y manipulacién en la
preparacion de alimentos de establecimientos como restaurantes y cafeterias,
con el objetivo de servir y vender productos inocuos para la salud de la poblacién
del Ecuador. Al aplicar estas normas se puede solicitar un certificado a la
Agencia Aacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) una

evaluacion y calificacion para tener una certificacion de inocuidad de alimentos.
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3. CAPITULO II. DIAGNOSTICO

2.1. Fundacién Ninez y Vida

La Fundacion Nifiez y Vida se fundd 1999 con la finalidad de crear un centro de
ayuda y apoyo a nifios de 5 a 17 afios con problemas de violencia intrafamiliar y
de bajos recursos, esta ubicado el barrio de Toctiuco en el centro histérico de
Quito, el cual, gracias a la ayuda de fondos monetarios de personas extranjeras,

la fundacion pueda sustentar la alimentacion a los nifios.

Guillermo Ordonez y Sussete Gold son los principales encargados de generar
ayuda y apoyo mediante campafas y donaciones, que afo tras afo se vuelven
un gran reto para todos los que conforman la fundacion, esta conformado por
miembros colaboradores y voluntarios que actuan por la infancia mas necesitada
del pais. Las nifias, nifios y jovenes beneficiarios de los programas, aparte de la
carencia economica que les aqueja diariamente, sufren de falencias afectivas,

que han interiorizado hondamente.

La fundacion trabaja en tres ejes; propone una educacion de buen trato, salud
comunitaria y en salud sexual, reproductiva y desarrollo comunitario, teniendo

como objetivo la gestidn local del desarrollo humano sustentable de la fundacién.

Ademas, el centro cuenta con varios programas, destinado a menores de
diecisiete anos que estan enfermos y que necesitan apoyo médico y econémico
urgente La mayoria vienen de hogares de bajos recursos econémicos, violencia
intrafamiliar y maltrato infantil por lo que a temprana edad se ven obligados a

asumir roles de adultos.
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2.2. Situacion actual de la Fundacion

La fundacién Nifiez y Vida, pasa por un proceso de cambios en donde su objetivo
general es mejorar las instalaciones e infraestructura para seguir mejorando la
calidad de vida los niflos que asisten a la fundacion. El objetivo de analizar los
procesos de Buenas Practicas de Manufactura que lleva la fundacion es para
evidenciar las falencias y procesos actuales que se manejan dentro de la

fundacion.
2.2.1. Requisitos de funcionamiento

La verificacidon de los requisitos de funcionamiento de la fundacién Nifiez y Vida
se veran analizados y detallados con el siguiente cuadro, de acuerdo con los
requisitos que se encuentran en el Ministerio del Trabajo para la apertura de

Fundaciones, corporaciones y microempresas Asociativas.

Tabla 5 Inspeccién requisitos minimos de funcionamiento

Verificacion de Buenas Practicas de Manufactura

Nombre Fundacion Nifiez y Vida (Centro
Refugio de los suefos)
Direccién Juan de Quiroz y Ignacio
Cabales
Numero de empleados 8
Teléfono 02-2581560
Ndmero de nifios que asisten diariamente 45

Requisitos minimos para el funcionamiento
Si No | Parcial N/A

¢, Tiene Permiso municipal? X

¢, Permiso Bomberos? X

¢Voluntad por parte de los miembros a

constituir?

Acuerdo Ministerial otorgado por un
X

juzgado del Ecuador

Requisitos minimos del lugar
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Servicios Basicos Si No Parcial N/A
¢ Agua Potable? X

¢ Energia Eléctrica?

X

¢ Recoleccion de Basura por el sector? X

¢ Area de limpieza, lavado y secado? X

¢ El establecimiento tiene area de X

almacenamiento de alimentos?

¢ Area de produccion de alimentos?

¢ Area de despacho de los alimentos?

¢ Area de limpieza de los alimentos?

¢ Area de comedor para los nifios?

X| X| X| X| X

¢Lugar apartado para evacuacion de

desechos sélidos?

Observacion | Total Porcentaje (%)

Cumple 11 79%

No cumple 0 0%

Parcialment 3 21%
e

Total, items 14

En esta verificacidon de requisitos muestra que la Fundacién Nifiez y Vida cumple
con un 79% de requisitos minimos de funcionamiento, esto se debe a los

cambios en el area de administracion y estructura que tiene el lugar

2.2.2. Instalacion e infraestructura de la cocina

La cocina de la fundacion Nifiez y Vida mide 5 metros de ancho por 4 metros de
largo, el cual esta distribuido por dos mesones, un lavabo de acero inoxidable,
un lavabo de baldosa para los vegetales y carnicos, 6 repisas de

almacenamiento en las paredes y un meson de despacho de alimentos.



Tabla 6 Inspeccién de instalaciones e infraestructura fisica de la cocina

desinsectacion?

Instalaciones e Infraestructura Si No | Parcial
¢ Area separada del comedor? X

¢Aislados de focos de contaminacion vy X
suciedad?

¢ Estado de limpieza bueno? X
¢ Tiene extintor con liquido vigente? X

¢ Paredes, techo y suelo adecuado al lugar? X

¢ Paredes, techo y suelo de facil X
limpieza?

¢ Ventilaciéon natural y/o artificial apropiada? X

¢ Dispone de campana extractora la cocina? X

¢, Se limpia habitualmente el area de cocina? X
¢Ventanas con apertura, protegidas con malla a X
prueba de insectos?

¢ Ausencia de animales domésticos? X
¢ Sistema higiénico de evacuacién de aguas | X

residuales?

¢ Lavamanos de accionamiento no manual? X

¢, Recipiente de cierre hermético para almacenar | X

residuos?

¢;Se realizan planes de desinfeccion Y X
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¢, Control de plagas?

frutas?

¢ Espacio de produccién de alimentos? X
¢ Almacenamiento de frio o refrigerador? X
¢Almacenamiento adecuado de vegetales y X

utensilios de limpieza?

¢Lugar de almacenamiento de productos vy | X

Observacion | Tota | Porcentaje (%)
I

Cumple 7 35%

No cumple 10 50%

Parcialmente | 3 15%

Total, items | 20
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La fundacién Nifiez y Vida conto con varias falencias en su cocina, ya que el area

donde se encuentra ubicada, fue adaptada segun los fondos econdmicos que

disponian en el afio 2005

o Existen aberturas que permiten la entrada de animales domésticos,

insectos, roedores, moscas y contaminantes del aire.

e Los pisos son de baldosa resbalosa, y de gran dificultan de limpieza.

¢ En la actualidad el liquido del extintor se encuentra caducado por un afo.

e Los techos y las paredes son de dificil acceso de limpieza, por lo cual hay

una alta probabilidad de una adecuada inocuidad de alimentos.

e Las puertas son de manera y de dificil acceso de limpieza, acumulando

polvo y residuos de alimentos.
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e El espacio es semi-amplio el cual, en ocasiones de asistencia de la
totalidad de nifios, se hace muy dificil de manipular los alimentos en las
diferentes areas.

e La cocina dispone de dos ventanas similares a las de casa normales.

LAVA PLATOS

ALMACENADOR DE y MESON |DE DESPACHO DE

FRUTAS Y VERDURAS REFRIGERADOR COMIDA

Figura 5. Diagrama de la Fundacién Nifiez y Vida.
2.2.3. Comedor

La fundacion Nifiez y Vida cuenta con un comedor que mide 5 metros de ancho
y 9 metros de largo; esta constituido por suelos de baldosa, techo bloque de piso,

pareces de bloques lisos y pintados.

Tabla 7 Inspeccion Comedor de nifios

Comedor Si No | Parcial
¢, Comedor para nifos? X

¢, Cuenta suficientes sillas para las mesas? X

¢Aislados de focos de contaminacion vy X

suciedad?
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¢ Estado de limpieza bueno? X

¢ Paredes, techo y suelo estado de conservacion X

adecuado?

¢ Paredes, techo y suelo de facil X

limpieza?

¢ Ventilacion apropiada? X

¢lluminacion adecuada? X

¢ Los basureros de facil acceso? X

Observacion | Tota | Porcentaje (%)

Cumple 2 22%

No cumple 5 56%

Parcialment | 2 22%

e

Total, items | 9

En base al diagndstico realizado al comedor podemos observar que la fundacién
tiene varias falencias debido a que su porcentaje mas alto es 56% de datos a

evaluar.

e Tres comedores de madera, con evidencia de suciedad

e El comedor dispone de una tina con agua y cloro y un trapo para limpiar,
sim embargo esta tina es cambiada de agua, pasando tres dias.

e El comedor dispone de 4 focos de iluminacion lo que le hace ser oscura y

atrae insectos.
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2.2.4. Servicios higiénicos y urinarios de la fundacion

La fundacion dispone de 4 servicios higiénicos y dos urinarios para nifios; dos
servicios higiénicos son de uso exclusivo para el personal adulto que trabaja en

la fundacion.

Tabla 8 Inspeccién servicios higiénicos y urinarios de la fundacion

Servicios higiénicos Si No | Parcial
¢ Separados de la zona de manipulacién de
X
alimentos?
¢Las baterias sanitarias estan en buen
X
estado y llevan una correcta limpieza?
¢ Las baterias sanitarias cuentan con papel
higiénico, basurero, jabon, desinfectante X
para manos y toalla para manos?
¢Disponen de baterias sanitarias para el
X
personal encargado de los niflos?
¢ Cuenta con urinarios para nifios en buen
X
estado?
¢ Cuenta con un lava manos por cada bateria
X
sanitaria que dispone la fundacion?
Observacion Total Porcentaje (%)
Cumple 3 50%
No cumple 2 33%
Parcialmente 1 17%
Total, items 6
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Se puede evidenciar que la fundacién mantiene un gran porcentaje en el

cumplimiento del mantenimiento e infraestructura de los servicios higiénicos.

e Cuenta con dos servicios higiénicos y dos urinarios en el primer piso para
uso de los nifios

e Los bafios se limpian todos los dias, por personal contratado para esa
funcién, (generalmente son madres de los propios nifios)

e Disponen de un solo lava manos, el cual no permite que los nifios se laven

las manos muy seguido.

2.2.5. Condiciones sanitarias del equipamiento

La infraestructura del lugar en donde se encuentra ubicada la fundacién, es la
mayor consecuencia para tener un lugar equipado para el funcionamiento de una

cocina.

Tabla 9 Condiciones higiénico-sanitarias del equipamiento

Condiciones higiénico-sanitarias del
_ . Si No | Parcial
equipamiento

Cuenta con materiales anticorrosivos,

resistentes y de facil limpieza.

¢ El estado de limpieza es adecuado? X

¢ Los utensilios de manipulacion de alimentos

son de material adecuado?

Las superficies de trabajo, tablas y mesas
son de material liso, anticorrosivo y de facil X

limpieza.

¢ No se encuentran indicios o presencia de
roedores, insectos y otras plagas en el area X

de preparacion de
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la cocina?

¢ Las mesas, mesones y estanterias son de
material resistente y apropiado para la X

facilitacion de limpieza y desinfeccion?

¢(Existen  reqgistros de limpieza vy
mantenimiento del area de manipulacién de | x

alimentos?

Observacion | Total | Porcentaje
(%)
Cumple 1 14%
No cumple |5 71%
Parcialment
1 14%
e
No aplica 0
Total, items | 7

Se puede evidenciar que la fundacion no cuenta con tiene procesos operativos

estandarizados de limpieza de forma correcta.

e La limpieza general de cocina y refrigeradora de la fundaciéon no lleva un
registro, esto pone en peligro los alimentos que se preparen y se
conserven en estos dos equipos.

e La limpieza de cocina es encargada todos los dias, a una persona que
vive y cuida la fundacion; sim embargo no hay una evidencia de que esta

funcién se cumpla.
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e Cuenta con una licuadora industrial que se limpia todos los dias después

de realizar las bebidas de la fundacion.

2.2.6. Procedimientos adecuados de recepcion de alimentos

En la siguiente tabla se podra evidenciar los procesos de recepcién que la

fundacion cuenta para recibir de sus dos productores los alimentos.

Tabla 10 Recepcion de alimentos

Recepcion de alimentos Si No | Parcial

Area de recepcion X

¢ Espacio adecuado para recibir ingredientes
e insumos provistos de meson, tarimas de 15 X

cm de altura?

¢Cuenta con termometro de escala de
medicién de -20°C a 100°C?

¢, Computadora o libro de anotaciones para

registro de ingredientes e insumos?

¢Cuenta con encargado de recepcion de

mercaderia?

¢Los  productos procesados para la
preparacion de alimentos cuenta con registro | x

sanitario?

¢, Se realiza una verificacion visual y de buen
estado de los productos, para verificar que se
encuentren sin signos de alteracion o

deterioro?
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Observacion | Tota | Porcentaje (%)

Cumple 4 57%

No cumple 3 43%

Parcialmente | 0

Total, items |7

Se observa, que la fundacion cumple con el 57% de observaciones basicas para
la recepcion de alimentos, sin embargo, la persona encargada de almacenarlos,
espera mucho tiempo para guardar carnicos, lacteos y vegetales, provocando
riesgos en la cadena de frio que mantiene la fundacién.

e Los carnicos son recibidos en funda de plastico, dejando que la sangre
corra en los pasillos y cocina, mientras se guarda otros productos, esto
puedo provocar contaminacion cruzada para los alimentos que se
encuentran cerca de los mismos.

e Las verduras son recibidas y mezcladas con los carnicos hasta su

almacenamiento adecuado.

2.2.7. Procedimientos de almacenamiento de Alimentos

Al final se puede evidenciar en la siguiente tabla el almacenamiento que tiene
los alimentos de la fundacién Nifez y Vida.

Tabla 11 Inspeccion almacenamiento de alimentos

Almacenamiento de productos Si No | Parcial

Area de almacenamiento X

¢ Tarimas de 15cm de altura desde el piso? X




¢Muebles con divisiones y puertas para

guardar ingredientes secos por separado o | X
bodega?
¢ Cuenta con refrigeradora? X
¢ Tiene termdmetro para el control de la X
temperatura de frigorificos o congelador?
Procedimiento de almacenamiento Si No | Parcial
. Se verifica la documentacion oficial X
(etiquetado, etc.)?
¢ Los alimentos se mantienen almacenados
en condiciones ambientales adecuadas para X
su conservacion?
¢ Almacenamiento correcto de los alimentos X
qgue no necesitan refrigeracion?
;Los diferentes productos preparados se
encuentran  almacenados debidamente | x
cubiertos para evitar contaminacion?
Camaras para materias primas y alimentos
X
refrigerados.
Camaras o secciones para materias primas y
X
alimentos congelados.
. Se maneja registros de control de
X
temperatura de refrigeracion y congelacién?
¢ Se lleva registro de la limpieza de los
X
equipos de refrigeracion?
¢, Orden de ubicacion de alimentos cocidos y
X

crudos en el refrigerador y congelador?

30
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¢ Los vegetales crudos se lavan

correctamente?

¢ Las comidas se elaboran con anticipacion?

;Las comidas refrigeradas se almacenan a

temperatura de conservacion < 5 °C?

¢, Se consumen antes de 5 dias? X

Observacion | Tota | Porcentaje

I (%)
Cumple 5 28%
No cumple 8 44%
Parcialmente | 5 28%

Total, items 18

Se puede evidenciar la fundacion tiene el 44% de faltas en almacenamiento
adecuado, para la conservacion de los alimentos.

2.2.8. Procedimiento de preparacion de alimentos

La siguiente tabla analizara, los procesos de preparacion de alimentos que

cuenta la fundacion Nifez y Vida.

Tabla 12 Procedimiento de preparacion de alimentos

Preparacion Si No Parcial

¢Control de temperatura de los X

alimentos cocidos?

¢Control de temperatura del X

aceite?




¢La persona encargada tiene
conocimiento de procedimientos

de produccion?

¢Controles de acidez, tiempo y

temperatura durante la coccion?

¢ Se revisa cuidadosamente las
frutas y verduras lavadas antes de

usarlas?

¢;Cuentan con recipiente para

desechar el aceite utilizado?

¢ Cuentan con algun
procedimiento para el enfriado

rapido de alimentos preparados?

¢, Cuenta con procedimiento para
calentar los alimentos

descongelados?

¢ Cuentan con algun
procedimiento para eliminar los
alimentos que estuvieron fuera de

refrigeracién por varias horas?

¢Cuentan con procedimientos
para revisar el interior de una

fuente de calor como el horno?

¢ Manteles que usan estan limpios

y secos?

¢ Para elaborar los jugos utilizan

agua hervida?

¢ Cuentan con instrucciones de
manejo de los alimentos crudos,
precocidos y cocidos en forma

separada?
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¢Cuentan con procedimientos X
para evitar la contaminacion
cruzada?
¢, Cuentan con procedimientos de X
enfriamiento para guardar
alimentos cocidos (tostados o
fritos) que no se consumidé el
mismo dia?
Observacion | Tota | Porcentaje
I (%)
Cumple 3 20%
No cumple 9 60%
Parcialmente | 3 20%

Total, items |15
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Se puede evidenciar que la fundacién tiene un 60% de procesos no cumplidos

en la preparacion de los alimentos.

2.2.9.

En la siguiente tabla se evidenciaria, los procesos de despacho de alimentos

Los procesos de alimentos no son adecuados para la cantidad de

alimentos que se preparan a diario para la alimentacion de los nifios

Son procesos con altos indices de falencia, ya que su personal carece de

conocimientos de BPM'’s

La fundacion no cuenta con procesos operativos estandarizados (POE)

de BPM'’s por tener el 60% de no cumplidas en la tabla de analisis.

Procedimiento de despacho de alimentos

que cuenta la fundacion Nifiez y Vida.



Tabla 13 Procedimientos despacho de alimentos

Despacho Si | No | Parcial
¢, Cuentan con recipientes adecuados para servir la X
comida?
¢.Mesa o0 meson para despachar los alimentos X
servidos?
¢ Utiliza Utensilios adecuados para despachar los X
alimentos?
¢La persona encargada tiene conocimiento de los X
procedimientos de despacho y entrega?
¢ Los alimentos estan separados de acuerdo a cada N
preparacion servida?
¢, Se verifica que el lugar de despacho siempre se

X

encuentre limpio, para evitar contaminacion cruzada?

Total | Porcentaje (%)

Cumple 3 50%
No cumple 2 33%
Parcialmente | 1 17%

Total, items |6

adecuados para el despacho de alimentos que cuenta la fundacion.
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Se puede evidenciar que la fundacién cumple con un 50% de procesos
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2.2.10. Procedimiento de servicio de alimentos

Los procedimientos de servicio de alimentos, se evidenciara en la siguiente tabla,
segun los procesos operativos estandarizados para el servicio de comida para
niRos.

Tabla 14 Servicio de alimentos

Servicio de alimentos Si No | Parcial

¢, Se controla la temperatura del servicio de
los alimentos (65 grados centigrados) y en el

modelo del buffet la temperatura minima de X

65 grados centigrados) y frias 4 grados

centigrados?

¢ Persona encargada del servicio de la

comida? X
;. Se retira la vajilla, se limpia las mesas y X
asientos, inmediatamente?
¢, Se limpia rapidamente cuando se derrame
o rieguen alimentos en la mesa? .
Total Porcentaje (%)
Cumple 4 80%
No cumple 1 20%

Parcialmente 0

Total, items 5
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Se puede evidenciar que la fundacion cumple con un 80% de los procesos
analizados en la tabla anterior, es decir si hubiera conocimientos de BPM’s, el

porcentaje seria mayor.

2.2.11. Manejo de desechos y limpieza

La siguiente tabla nos ayudara a verificar procedimientos del manejo de

desechos y limpieza dentro de la fundacion.

Tabla 15 Manejo de desechos y limpieza

Manejo de desechos y limpieza Si No | Parcial
tEl aceite se envasa en un recipiente X
después de usarlo?

¢ Cuentan con procedimiento de desechos X

de aceites usados?

¢ Posee atrampa grasas? X
iMantiene registros de sanitizacion 'y X
limpieza?

¢ No se permite la acumulacion de basura y X
se desecha con frecuencia?

¢ Mantienen los tachos de basura bien X

tapados y debidamente identificados?

¢Usa bolsas de plasticos descartables, X
impermeables y resistentes?

¢ Lava los tachos de basura con frecuencia? X
;La fuente de gas se encuentra a por lo X

menos 1,50 m de la fuente de fuego?




¢No se encuentran alimentos en contacto X
directo con el piso?
Tota | Porcentaje
)
Cumple 3 30%
No cumple 4 40%
Parcialmente | 3 30%
No aplica 0
Total, items | 10
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Se puede evidenciar que la fundacion no cumple con la mayoria de procesos de

desechos y limpieza al contar con 40% de procesos no cumplidos.

e Los desechos se encuentran cerca de los mesones de preparacion de

alimentos.

e Aunque cuenta con un cuarto para almacenar la basura hasta que el

cambio de la basura del municipio pase, tiene una gran falencia en este

proceso ya que no es muy alejado de la cocina.

2.2.12. Personal de trabajo

Esta tabla analizara los procesos que lleva el personal a cargo de los alimentos

en la fundaciéon entre semana.

Tabla 16 Inspeccion personal de trabajo

Personal de trabajo

Si

No

Parcial

alimentos no tienen enfermedades

¢ La persona encargada de la preparacion de
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cutaneas que puedan contaminar a los
alimentos?
¢ Los cortes o heridas que puedan causar en
el momento de preparacién, se tratan X
rapidamente?
¢ Los manipuladores de alimentos se lavan
bien las manos después de ir al bafo, toser,
preparar los alimentos crudos u otra actividad
: . X
que represente un riesgo potencial
al alimento para evitar la contaminacion
cruzada con los alimentos que preparan?
¢Los trabajadores cuentan con
indumentarialimpia y apropiada para X
realizar sus labores diarias?
¢ El personal recibe capacitacion en Buenas
Practicas de Higiene para la manipulacion de X
alimentos?
¢ El personal tiene buenos habitos de higiene
y pulcritud?
¢ La persona encargada de cocina conoce de X
la tecnologia gastronémica?
¢;Conoce sobre diagrama de flujo e
identificacion de peligro y contaminacion X
cruzada? ;Para el siguiente afio de
vigencia?
;Conoce el manejo de tiempos vy X
temperaturas/limite criticos?




¢, Conoce sobre enfermedades transmitidas

por alimentos?

¢ El personal dispone del certificado de que

goza de buena salud?

¢ Conoce de la importancia de estado de

salud en la manipulacion de alimentos y

bebidas?

Total Porcentaje (%)
Cumple 2 17%
No cumple 7 58%
Parcialmente | 3 25%

Total, items | 12
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Se puede evidenciar que los procesos que tiene el personal, no son los

adecuados esto se debe a:

e La falta de educacion en BPM'’s

e Trabajo por necesidad

e La falta de interés de la administracion de la fundacion.



2.3. Resultado de la Fundacion

Tabla 17 Resultado del establecimiento

No Cumple
Nombre Cumple parcialmente Total
cumple
Requisitos minimos de
79% 0% 21% 100%
funcionamiento
Instalaciones e infraestructura
35% 50% 15% 100%
De la cocina
Comedor de nifios 13% 56% 22% 100%
Servicios Higiénicos 50% 33% 17% 100%
Condiciones higiénico-
sanitarias del 14% 71% 14% 100%
equipamiento
Procedimiento de recepcion de
) 57% 43% 0% 100%
alimentos
Procedimiento de
28% 44% 28% 100%
almacenamiento de alimentos
Procedimientos de preparacién
) 20% 60% 20% 100%
de alimentos
Procedimientos de despacho de
] 50% 33% 17% 100%
alimentos
Procedimiento
servicio de 80% 20% 0% 100%
alimentos
Manejo de desechos y limpieza 30% 40% 30% 100%
Personal de trabajo 17% 58% 25% 100%
Promedio 39% 42% 17% 100%
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2.2.1. Resultado de Buenas Practicas de Manufactura de la fundacién Nifez
y Vida

Cumplimiento de Buenas Practicas de
Manufactura de la Fundacion Nifez y
Vida

m CUMPLE NO CUMPLE PARCIALMENTE

Figura 6. Cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura de la Fundacion

Nifiez y Vida

2.4. Plan de mejoras a corto plazo

Tabla 18 Mejoras corto plazo

Ejecucion de 20 a 45 dias
ACTIVIDAD CANTID COSTO COSTO
AD u. TOTAL

Ventaporla| Malla de ventanas

parte de | para evitar la entrada

afuera de insectos y roedores | 4 $20 $80
Protecc Malla y vidrio

i6n de con lamina

ventan protectora (m2)

asdela

cocina 4 $15 $60
lluminacion Protectores de

correcta para | lamparas.
el comedor y 5 $7 $35
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la cocina
Menaje de | Tabla amarrilla.
cocina. 2 $18 $36
Menaje de | Tabla roja.
cocina. 2 $18 $36
Total $247
2.5. Plan de mejoras a mediano plazo
Tabla 19 Plan mejoras mediano plazo
Ejecucién de 45 a 365 dias
ACTIVIDAD DETALLE CANTID COSTO U. COST
AD O
TOTAL
Personal Uniformes 2 $90 $180
de cocina
mandil,
gorro,
pantalon vy
zapatos de
cocina
Personal Otra persona para | 1 $400 $400
ayudar en la cocina
de los nifios
Capacitacion | Capacitar a 2 $500 $1000
es todo el
mensuales personal sobre
Buenas
Practicas de
Manufactura.
Total $1580

.00




2.6. Plan de mejoras a largo plazo

Tabla 20 Plan mejoras largo plazo
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Ejecuciéon de mas de 1

ano

ACTIVIDAD

DETALLE CANTIDAD

COSTO

COSTO
TOTAL

Infraestructura

Cuarto frio, bodega 1
adecuada para los
alimentos, mesones

mas amplios.

$2500

$2500

Infraestructura

Almacenador de frutas | 1
y verduras. Para a
largar su tiempo de

vida

$800

$800

Almacenamie

nto

Llevar un archivo de 1
manejo de productos

de la fundacion.

$320

$320

Infraestructura

Mejorar las tuberias 1
de gas y el lugar
donde se ubica el

cilindro de gas

$600

$600

Total

4220.00

2.7. Inversion requerida por la fundacién segun las propuestas.

Tabla 21 Inversion requerida

Inversion Costo
Corto Plazo $247.00
Mediano Plazo $1580.00

Largo Plazo $4220.00

Total $6047
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4. CAPITULO . MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS EN LA FUNDACION NINEZ Y VIDA

El Contenido del manual de Buenas Practicas de Manufactura BPM’s, mantendra
y ayudara al saneamiento dentro de los procedimientos analizados de la
Fundacion Nifez y Vida de acuerdo con los requerimientos de Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) con las Norma 1S022000.
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3.1. INTRODUCCION

Las buenas practicas de manufactura (BPM'’s), son las herramientas
necesarias para llevar un buen manejo de sanidad dentro de los

procedimientos de manipulacion de alimentos.

Este manual se trata de procesos referentes de la aplicacion de buenas
practicas de manufactura BPM’s en la cocina de la fundacién Nifez y Vida.
Para aplicar las buenas practicas descritas en este manual, se requiere
esfuerzo, actitud y conducta por parte de las personas encargadas de la
manipulacion de alimentos en la fundacion. De esta manera se podra
garantizar la calidad e inocuidad, de cada proceso de manipulaciéon de
alimentos que trata la fundacion, con el objetivo de una alimentacién sana y

segura.

Figura 8. Ejemplo de limpieza general. Tomado de SAIA, 2018
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3.2. ORGANIGRAMA DE LA FUNDACION

Jefa de
productos

Adminitrador
de la cocina de
la fundacion

Supervisor

Cocinero /ar
principal

Ayudante
Ayudante dg cocina
de cocina 1 2

Figura 9. Organigrama de la fundacién Nifiez y Vida
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En la cocina de la fundacion Nifiez y Vida se deberia aplicar el siguiente flujo

grama.
Procedimiento de delegacion de tareas:
Jefa de Productos

= Funcién:
= Contrata a los proveedores de alimentos
+ Verifica precios y costos de los alimentos, junto al contador.

% Toma decisiones sobre el estado fisico de los productos.



50

Manual de Buenas Practicas de Manufactura e X
Fundacion Niiiez y Vida
Administrador de la cocina de la fundacién
Funcion:
+ Informa el estado de los alimentos a la jefa de productos

*

*
*
*

Recibir los alimentos, en las cantidades solicitadas y con estandares de
calidad para el diferente uso de cada uno de los alimentos.

Verifica que los alimentos se encuentren en buen estado

Selecciona al personal de produccion

Asigna funciones al personal.

Supervisor

Funcion:

*

*
*
+

=

*

Remplaza al administrador cuando no se encuentre.

Verifica, controla la higiene de la cocina

Controla y exige la presentacion del personal.

Supervisa el uso de instalaciones y equipos de operacion dentro de la
cocina

Optimiza la materia prima, para reducir los costos de operacion.

Controla el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura

Cocinero/ar principal

Funcion

*

- + + &

Almacena y verifica los alimentos, de acuerdo a la orden de compra
Elabora el menu del establecimiento

Encargado de la produccion, elaboracién y servicio de los alimentos
Asigna funciones dentro de la cocina a los ayudantes de cocina
Supervisa que se sigan buenos habitos de las Buenas Practicas de

Manufactura.
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+ Limpia el area de produccién de alimentos, las instalaciones y el equipo

de cocina.

Ayudante de cocina

Funcioén:

+ Junto al cocinero/ar principal, son encargado de la produccion,

elaboracién y servicio de los alimentos, pero se rige del cocinero/ar

principal

+ Elabora la produccion de las diferentes preparaciones.

+ Limpia el area de produccién de alimentos, las instalaciones y el equipo

de cocina.

3.3. CONCEPTOS GENERALES

N

N

N

N

N

Consumidor: Hace referencia a las personas que consumen alimentos
preparados por ellos o terceras personas

Alimento: Alimento es toda substancia o mezcla de substancias naturales
o elaboradas que ingeridas por una persona aporta materiales y energia
necesaria para sus procesos biologicos.

Alimentos contaminados: Es un alimento contaminado el que posee
agentes vivos como virus o parasitos, sustancias quimicas u otra
composicion extrana al alimento, también es considerado un alimento
contaminado aquel que posee un componente natural toxico en
concentraciones mayores a las permitidas.

Calidad: Calidad son todas las caracteristicas de un producto o servicio
que va a permitir satisfacer las exigencias de los clientes.
Contaminacion cruzada: Es la transferencia de microorganismo
contaminantes hacia los alimentos, este puede ser por alimentos o
productos que estén contaminados o productos y alimentos cocidos

contaminados por el ambiente.
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¥ Contaminante: Un contaminante es la sustancia no colocada
intencionalmente que se encuentra presente como resultado de la
elaboracion, preparacion, transporte o almacenamiento de dicho alimento
o como resultado de la contaminacion ambiental.

4 Alimento perecedero: Es aquel alimento que necesita un cuidado
especial para evitar su deterioro mediante la utilizaciéon de una heladera o
refrigeracion.

¥ Inocuidad de alimentos: La inocuidad de alimentos es la garantia de que
los alimentos no causaran dano al momento de su preparacion o consumo
dependiendo de su ocupacion.

¥ Manipulacion de alimentos: Son todos los utensilios, superficies,
personal que entren en contacto con los alimentos y que deben cumplir
con los requerimientos de higiene.

4 Superficie de contacto con los alimentos: Es todo aquel elemento que
entra en contacto directo con el alimento en el momento de su
procesamiento y manejo normal del producto.

¥ Desinfectar: Desinfectar es eliminar microorganismos, suciedad no
visible de las superficies mediante el uso de quimicos, agua caliente o
vapor.

4 Saneamiento: Es el estado de limpieza y desinfeccion de la superficie,
equipos y procesos de elaboracion con la finalidad de evitar la
contaminacién por alimentos.

i Limpiar: Consiste que, mediante el uso de detergentes, cepillos, agua,
entre otros se elimine la suciedad visible de las superficies y utensilios.

¥ Materia prima: Es toda sustancia que para utilizarse como alimento tiene
que sufrir una transformacion ya sea fisica, quimica o bioldgica.

¥ Ingrediente: Son todas las sustancias empleadas en la preparacion de

un alimento para tener un producto final.
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3.4. FLUJO DE PROCESOS OPERATIVOS PARA LA MANIPULACION DE
LOS ALIMENTOS

Compra de

alimentos Recepcidn de

alimentos

Limpieza de .
i , Almacenamiento
utensilios y areas :
de alimentos

de trabajo |

Servicio de Preparacion de
alimentos alimentos

Figura 10. Flujo de procesos operativos de manipulacion de los alimentos
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En las siguientes etapas se puede encontrar contaminacion. Provocando

alteraciones alimentarias para los consumidores principales de la fundacién.

Riesgos de contaminacion en los procesos para la manipulacién de los

alimentos:

Compra de alimentos

=i
()

®1

®

Riesgo a estar expuesto a contaminacion Cruzada, por el ambiente del
alimento.
Riesgo a contaminacion microbiana por alimentos en mal estado.

Riesgo de fechas de caducidad, si no se verifica antes de su compra.

Recepcion de alimentos

=it
[

®

®

Riesgo de contaminacion cruzada, por el ambiente al que estuvo expuesto

el alimento.

* Riesgo a contaminacién microbiana y quimica por areas de recepcion de

alimentos.

* En el caso de carnicos, perdida de temperaturas, si no se pierde la cadena

de frio.

Almacenamiento de alimentos

axil
[

®

®1

®

Riesgo a contaminacion cruza, por algun alimento mal ubicado y en mal

estado.

- Riesgo a estar expuesto a plagas y roedores, si no hay una buena

ubicacion, limpieza del area asignada de almacenamiento de alimentos.

* Deterioro de alimentos rapidamente, si no se colocan fechas de caducidad

y consumo.

" Riesgo a enfermedades causadas por alimentos, por perdida de

temperatura de frio o congelacion, si no se almacena debidamente.
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Preparacion de alimentos

& Riesgo a estar expuesto a contaminacion Cruzada, por el manejo de

alimentos peligrosos, como lacteos, carnicos, etc.

]

* Riesgo a enfermedades trasmitidas por los alimentos, si no se manejan

temperaturas de frio, congelacion y coccion de los alimentos.
Servicio de alimentos

& Riesgo a estar expuesto a contaminacion Cruzada, por el manejo de

alimentos servidos, que estén demasiado cerca.

®1

* Riesgo a contaminacién microbiana, por mala limpieza del area de
servicio.

* Riesgo a contaminacion quimica, si no se manejé correctamente los

®

productos de limpieza y desinfeccion del area.
Limpieza de utensilios y areas de trabajo

& Riesgo a enfermedades, por contaminacion quimica del mal manejo de

productos de desinfeccion de los utensilios y areas de trabajo.
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3.5. DISENO DE COCINA

Recepcidn

N

7

Cuiene s aleia Almacenamiento

sucios

Salida de
alimentos

Cocina central

Figura 11. Disefo de la cocina
El disefio del area de cocina es muy importante ya que se cumple varias
normas para evitar la contaminacion en los alimentos. Mantiene este
sentido, para evitar contaminacion cruzada y otros riesgos que pueden
causar enfermedades trasmitidas por los alimentos, si no se sigue la

secuencia de la figura 11y 12.
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Recibo de
mercancias

Almacen

J '*

[Cisssssl .

|| Reposteria

|
icing fria_

Cuartos frios

COCINA CALIENTE
5|
Estutas

1 Mesa caliente

—

o

o]

Cafeteria

ENTRADA : : ! RESTAURANTE

Figura 12. Ejemplo de Area de un restaurante. Tomado de TECNICAS DE

MESA Y BAR — TECNICO PROFESIONAL EN HOTELERIA,s.f.

Analisis de cada area de diseiio de cocina

3.5.1. Recepcion

Lugar destinado para la entrega de alimentos, para verificar el estado
de cada uno; en donde el distribuidor o proveedor, junto a la persona

encargada de recibir verifican y llevan un inventario de cada alimento

que va ingresar en la cocina.


https://marvydaza.wordpress.com/
https://marvydaza.wordpress.com/
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Figura 13. Recepcion de alimentos. Tomado de Restaurante la Virgen de la
Cueva, 2016.

Caracteristicas principales para llevar una buena recepcion de
alimentos:

+ La parte de la recepcion de alimentos deber ser un sitio que
cuente con un area de limpieza general (Lavarse las manos),
balanza para alimentos y un basurero con su respectiva tapa

+ Llevar un informe en donde se pueda verificar que el proveedor
cumpla con los requerimientos referentes al almacenamiento,
transporte y calidad de cada alimento o producto que trasporte.

4+ Coordinar los horarios de entrega de productos con los
proveedores; evitar horas pico.

+ Inspeccionar cada caracteristica que presente los alimentos
qgue se reciben del proveedor.

+ Realizar evaluaciones organolépticas (apariencia, olor, color,
textura y si es posible su sabor), de cada alimento recibido

4+ Revisar etiquetado de productos, para verificar las fechas de

vencimiento de productos.
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+ Verificar el peso y cantidad del producto, para cubrir con lo
solicitado

#+ Lavarse las manos y verificar con un termémetro las
temperaturas de los alimentos frescos como verduras, carnes,
lacteos; en caso de recibir productos congelados, poner de

inmediato en el congelador.

Temperaturas adecuadas de los alimentos

TEMPERATURA DE RECEPCION DE ALGUNOS ALIMENTOS!

ALIMENTO TEMPERATURA DE RECEPCION
Carne fresca vacuno o de cerdo Menar o igual a 7° C, ideal 5° C

Carne fresca de ave Menor o igual a5 C

Leches fluidas, yogurt, quesos, postres 0°'cascC

Carnes congeladas Menor o igual a menos de 18" C

Figura 14. Temperaturas adecuadas de alimentos. Tomado de FAO, s.f.

3.5.2. Almacenamiento

Accion de guardar y conservar los alimentos de uso diario en la cocina.
Pueden ser alimentos frescos o no perecederos (Conservas, granos,

harinas, etc.)

Figura 15. Ejemplo de almacenamiento de alimentos. Tomado de Restauracién
Colectiva, 2017.
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Caracteristicas principales para llevar un buen almacenamiento
de alimentos:

+ Debe contar con la capacidad suficiente para almacenar los
alimentos y sean de facil acceso a ellos, permitiendo que este
ordenado y sea facil de observar su etiquetado.

+ Deber ser un lugar fresco, seco y con la ventilacion adecuada;
una parte del sitio deber tener la capacidad de mantener las
temperaturas de refrigeracion.

+ Se deber poner en contenedores, con nombre, fecha de
almacenamiento, y si es necesario la de caducidad.

+ Los alimentos frescos, deben tener un lugar de
almacenamiento que sea ventilado, con facil acceso de
limpieza y sobre todo que no permita la entrada de insectos y
roedores.

+ Evitar el almacenamiento con productos de limpieza general.

+ Realizar una rotacion de los productos; es decir colocar

siempre adelante el que esta mas cerca de caducar

3.5.3. Area de produccién de alimentos.

Lugar destinado a preparar los alimentos que se encuentran en
almacenamiento, en donde los alimentos se convierten en preparaciones,

destinadas para la preparacién en la cocina principal.

Figura 16. Ejemplo de procedimiento de produccion. Tomado de SlideShare,
2010.
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Procesos previos a produccion de alimentos:

#+ Las instalaciones de producciéon de alimentos deben estar, limpios,
ordenados y desinfectados

= Preparar alimentos de la forma correcta, asegura y garantiza una calidad

sanitaria, nutricional y sensorial de cada preparacion.

Filetiar o
cortar Cocinar y .
verificar servir los
carne, temperat alimentos
pescado, uras
marisco)

Cortary

Lavar los pelar los (pollo,

alimentos alimentos
(Frutas y
verduras)

Figura 17. Procesos previos a la produccion.

3.5.4. Cocina Central

La cocina central es el area en donde los productos que pasaron por el
area de produccién, son cocinados o sufren cambios de texturas por las
diferentes caracteristicas que toma, cada alimento, segun su cambio por

el método de coccidon que reciba.

Figura 18. Ejemplo de area de cocina Central. Tomado de Restauracion
Colectiva, 28 de julio del 2016.
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Caracteristicas principales de cocina central:

4+ La cocina Central debe tener el equipamiento adecuado para la
trasformacion de alimento. (Cocina a gas, congelador, refrigerador,
triturador o licuadora, horno.)

+ Hay distintas formas de preparar alimentos; generalmente son
fritos, al horno, al vapor, etc.

4+ Segun la forma que los alimentos sean trasformados, adquieren o
pierden propiedades que pueda perjudicar a las personas que los

consumen

3.5.5. Salida de alimentos

Es el area en donde los alimentos son servidos o montados, después

de haber sido previamente cocinados, o preparados para su consumo.

X ® P |

Figura 19. Ejemplo de meson de comida. Tomado de mitsubish, s.f.
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Caracteristicas principales del area de salida de los alimentos:

+ Deme tener un espacio amplio en donde los alimentos, puedan ser
colocados.

#+ Se recomienda que sea de material de facil limpieza y desinfeccion.
(Metal.)

+ Debe contener espacios para bebidas, salsas acompafiamientos
para que evitar la contaminacion cruzada con el resto de los

alimentos.

3.5.6. Entrada de platos sucios

Es la definicion de un area en donde los platos sucios, son dirigidos a
un cuarto, sin ponerse en contacto con el area de salida de alimentos,

para evitar contaminacién cruzada.

Figura 20. Ejemplo de area de platos sucios. Tomado de Mercadeo, 16 de

noviembre del 2014
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Caracteristicas principales del area de Platos sucios:

#+ Es un area destinada solo a la limpieza de la vajilla y
cristaleria.

+ Al contar con un area de lavado de platos sucios se puede
evitar la contaminacién cruza entre los alimentos,

= Serecomienda a que se encuentre a dos metros de la puerta
de salida de los alimentos.

+ Si no se cuenta con el area, evitar que los platos sucios

estén a mas de 3 metros del area de lavado.

3.6. Sistema de limpieza y desinfeccion

Es importante llevar un buen sistema de limpieza y desinfeccion para
garantizar la inocuidad de los alimentos.

Se debe regir a fichas para garantizar la limpieza y desinfeccién correcta.

Figura 21. Ejemplo de productos de limpieza. Tomado de EXPOX, s.f.
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3.6.1. Sistema de Limpieza

o » Se debe limpiar, todas las areas de la fundacién, como
e las areas de trabajo, el equipo de cocina y los utensili
limpia? as areas de trabajo, el equipo de cocina y los utensilios

que estan en contacto con los alimentos.

+ Se debe limpiar con detergentes, desinfectantes,
escobas, limpiones, papel de cocina, trapeadores,
estropajos, guantes de plastico, vestimenta para uso de
productos quimicos.

o= » Cuando el area de trabajo este sucia, cuando se termine
- [k laproduccion de alimentos y cuando sea necesario.

¢Como se debe N Se debe seguir procedimientos POES escritos en el
limpiar? mantenimiento de las areas de trabajo y productos

¢Quién supervisa la

limpieza y desinfeccion?

quimicos.

» El personal responsable de la limpieza, en cada
turno; debe conocer los procedimientos y rutinas
de limpieza.

T IRy - So debe verfcar con fiehas do saneamionto
Limpieza y desinfeccidn. P o rEeleE! . 2y iy
para garantizar la inocuidad de los alimentos.

3.6.2. Materiales de limpieza y desinfeccion, mas comunes de la cocina.

+

- & & & & ¥

Figura 22. Sistema de Limpieza.

Detergente desengrasante
Lavavajillas de cuberteria y cristaleria
Jabon liquido de manos
Desinfectante bacteriano

Cloro al 10%

Gel sanitizante para manos

Citrosan

65
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Detergente desengrasante

Producto quimico, con la funcién de eliminar todo tipo de grasa de pisos,

paredes, utensilios y equipos de cocina.

Lavavajillas de cuberteria y cristaleria

Limpia, desengrasa la vajilla, cristaleria, cuberteria y utensilios de cocina.
Jaboén liquido de manos

Producto quimico, no nocivo para el ser humano, compuesto de agentes

de desinfeccion para manos, codos y ufias.

Desinfectante bacteriano

Producto quimico, desinfectante especialmente para bafos.
Cloro al 10%

Producto para desinfectar frutas, verduras, mesones, utensilios de cocina,

equipos de cocina, botes de basura.

Gel sanitizante para manos.

Producto de desinfeccion de manos, con altos indices de alcohol.
Citrosan

Producto bacteriano y fungicida de alimentos, 100% natural.

‘E
. -,
L g o
" 3 \

Figura 23. Ejemplo de productos de limpieza y desinfeccion mas comunes.

Tomado de Federacion Mexicana de Diabetes, A.C, 2015.
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3.7. Perfil del Manipular de alimentos

El manipular de alimentos debe cuidar y mantener la higiene en su aseo

personal.

Figura 24. Manipulador de alimentos. Tomado de PREVENCION LABORAL
LOS LLANOS, 2018.

3.7.1. Higiene del cuerpo

e El bafio debe * Lavarse los e Mantener el e Las ufias
ser diario y dientes tres cabello deben estar
antes de las veces al dia limpio,corto, limpias y
actividades e Tener agarrado y cortadas.

* No usar revisiones con cubierto por e Usar un cepillo
perfumes especialistas malla del para ufias al

e Usar en dientes e cabello. lavarlas
desodorante higiene bucal. * No usar e Lavarlas con
personal maquillaje bastante

fuerte. frecuencia al
dia.

Figura 25. Higiene del cuerpo
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3.7.2. Vestimenta

Se usa vestimenta para cocina en correctas condiciones, completo y

limpio. El personal que use el uniforme de cocina es responsable de

mantener el su uniforme limpio y en buen estado.

Vestimenta adecuada de cocina:

+

- & & & ¥

Pantalon de tele para cocina
Chaqueta o mandil blanco
Malla de cabello

Mascarilla

Guantes de latex

Zapatos antideslizantes negros.

i
) .
*

®

D MODYF es

Figura 26. Ejemplo de vestimenta adecuada de cocina. Tomado de Modyf.es,

s.f.
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3.7.3. Lavado de Manos

Procedimiento de lavado de manos:

1.

o 0 M w N

Mojar las manos con agua potable.

Aplicar jabodn liquido, desde un dispensador de jabon.

Frotar energéticamente por 12 segundos y cepillar las uiias.
Enjuagar con abundante agua.

Secar las manos con una toalla de papel.

Con el mismo papel cerrar la llave de agua y depositar en el

basurero.

7. Aplicar gel sanitizante de manos.

8. Frotar las manos energéticamente y esperar que se seque.

$ L]

a B

Figura 27. Ejemplo de procedimiento de lavado de manos. Tomado de

CHEFRAQUELURBINA, 2015.
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3.8. Equipamiento adicional de frecuencia en cocina

Dentro de la cocina hay equipo o utensilios para facilitar la inocuidad de

los alimentos.

Figura 28.Ejemplo de equipamiento adicional de cocina. Tomado de
Sabelskaia, A, s.f.

3.8.1. Tablas de Cocina

4+ Tabla roja: Se usa en carnes rojas crudas.

4+ Tabla azul: Se usa en mariscos y pescados crudos.
4+ Tabla amarilla: Se usa para aves crudas.

+ Tabla verde: Se usa para verduras y frutas.

4+ Tabla blanca: se usa para lacteos.

4+ Tabla marrén: Se usa para alimentos cocidos.

Figura 29. Tablas de colores. Tomado de Tinoco, F, 2015.
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Desinfeccion de tablas

Lavar con agua potable y jabon desinfectante.

Secar con papel de cocina y depositarlo en la basura

Se debe lavar con agua potable y secar con papel de cocina antes de
usar la tabla.

Se lava cada vez que se cambia de alimento.

Se debe prepara solucion desinfectante para lavarla al final de la

produccion de los alimentos.

3.8.2. Cuchillos

- F F F F F F

Cuchillo rojo: Se usa en carnes rojas crudas.

Cuchillo azul: Se usa en mariscos y pescados crudos.
Cuchillo amarillo: Se usa para aves crudas.

Cuchillo verde: Se usa para verduras y frutas.
Cuchillo blanco: se usa para lacteos.

Cuchillo marrén: Se usa para alimentos cocidos.

Cuchillo negro: Se utiliza para uso general.

CODIGO DE COLOR

EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

- Came cruda

AZUL - Alimentos cocinados

NEGRO - Multiusos

VERDE - Frutas y vegetales

Figura 30. Cuchillos de colores. Tomado de i.pinimg., s.f.
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Desinfeccion de cuchillos:

+ Lavar con agua potable y jabon desinfectante.

+ Secar con papel de cocina y depositarlo en la basura.

+ Se lava cada vez que se cambia de alimento.

+ Se debe prepara solucién desinfectante para lavar al final de la

produccion de los alimentos.

3.8.3. Equipos Basicos de Trabajo

Dentro de la cocina hay equipos basicos, para las preparaciones de los
alimentos, que ayudan a mantener la inocuidad de los alimentos.
Equipos Principales de cocina:
+ Cocina: Los alimentos son cocidos en este equipo; hay dos clases
de cocina, eléctrica y a gas.
+ Mesdén de acero inoxidable: Se utiliza para la preparacion de
alimentos.
+ Refrigeradora: Lugar que genera frio y congela para almacenar
productos como carnicos, lacteos y verduras.
+ Licuadora: equipo que ayuda a mezclar, triturar alimentos para
facilitar su uso.

+ Termdmetro digital: Verifica las temperaturas de los alimentos.
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CAP. 260L ‘ LUZLED NO FROST

Figura 31. Ejemplo de equipos basicos de cocina. Tomado de elcomercio.pe,
2018.

Como debe ser un equipo de trabajo:

4+ Debe ser de acero inoxidable
4+ Menaje de porcelana
+ No debe ser utensilios de madera

4+ Se debe tener un mesoén para alimentos crudos

3.8.4. Limpieza y desinfeccion de equipos basicos de cocina.

4+ Con papel de cocina y solucién desinfectante limpiar las superficies
4+ Con papel de cocina y producto arranca grasa limpiar superficies de

cocina, mesones y refrigeradora si es necesario

=

Limpiar con cloro las supervisiones de mesones, cocinas, refrigeradoras.

=

Con papel de cocina limpiar las superficies para, remover y secar

productos quimicos
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Figura 32.Ejemplo de limpieza y desinfeccion de equipos. Tomado de

eluniverso, 2017.

3.9. Contaminacion de alimentos.

La contaminacion de alimentos hace referencia a cualquier elemento
extrano al alimento que producira efectos negativos para la salud del
consumidor, que puede tener origenes peligrosos como lo son fisicos,
quimicos y bioldgicos, y el cual puede ser contaminado ya sea por el
medio ambiente, basura, la falta de higiene de los manipuladores de

alimentos y por otros alimentos en la contaminacion cruzada.

Figura 33. Ejemplo de contaminacion. Tomado de ecologiacbta, 2009.
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3.9.1. Tipos de contaminacién cruzada

- Presencia de cuerpos extrafios detectables
CONTAMINACION FiSICA. - de material no alimenticio
=
CONTAMINACION QUIMICA. - Consisten en venenos, sustancias que
- matan o provocan alteraciones fisiolégicas.

CONTAMINACION BIOLOGICA Es originada por seres vivos presentes en
el alimento.

(Bacterias/virus/parasitos/hongos/levadur

as)

Figura 34. Tipos de contaminacién cruzada (quimicos, fisico y bioldgicos)

Tomado de Pazmifio, K.
3.9.2. Caracteristicas generales de alimentos contaminados

+ Frutas y verduras:
Se evidencia presencia de moho, color blanco, color oscuro en la piel
de las verduras, dan mal olor, baboso.

+ Aves:
Se evidencia que es baboso, olor agrio y carne verde.

+ Carnes:
Se evidencia que es baboso, olor agrio, color de piel verdoso.

+ Pescados y mariscos:
Se evidencia que es baboso, olor amoniaco, textura blanda y falta de
brillo en escamas y ojos concavos.

+ Enlatados

Se evidencia latas infladas, burbujas efervescentes, olor estafio.
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3.9.3. Limpieza y desinfeccion de alimentos

1. Lavar con agua potables los alimentos.

2. En caso de verduras y frutas, colocarlas en solucién desinfectante (Un
litro de agua con 10 gr de cloro), por 30 minutos.

3. En carnicos; usar las tablas de colores para limpiar y lavar.

4. Colocar en recipientes limpios y de facil manipulacion y limpieza.

Figura 35. Ejemplo de limpieza y desinfeccion de alimentos. Tomado de
IALIMENTOS,s.f



3.10. Principales enfermedades trasmitidas por los alimentos.

Tabla 22 Principales enfermedades trasmitidas por los alimentos

PRINCIPALES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS
) TEMPER.
ENFERMEDAD ALIMENTO SINTOMAS CRECIMIENTQ Y
DESTRUCCION
Artritis,
Alimentos meningitis,
crudos, agua, | vértigo 46°C->60°C

Campylobacterosis ', ’ ’
contaminada, mareos,
leche. diarrea,

fiebre

Infecciones

del torrente
Carnes crudas Z?anr?;;neo,

Salmonelosis y derivados, fiebre, 10-38° C - >65°C
pollo, huevos y néuse,as por 30 minutos.
pescado. VOMitos ’

fiebre, dolor
abdominal
Fiebre,
Vgg:jg?ss’; diarrea que
L P! . afectanal | 3-35°C -
Listeriosis lacteos sin . i .
; sistema Pasteurizacion A. T
pasteurizar, nervioso
carnes crudas . g
septicemia
Eati 35-45° C - Ebullicidon
Enlatados, d; ;?:é 5 minutos

Botulismo onvasados, | vomito, 18-25 ° C- pH Inferior
N y paralisis a4.6
jamon serrano muscular

Disenteria,
Alimentos de nauseas,
Pasteleria, dolor 37° C- Ebullicién a 30

Sthappylococcus .
huevos, leche, | estomacal, minutos
carne y pollo fiebre,

diarrea.
Dolor Temperatura

Anisakiasis Pescados abdominal Ambiente - -20° C
crudos, alteracionés durante 24 horas
cefaléopodos digestivas Coccion a altas

g temperaturas




Carnes de

Fiebre, Temperatura corporal
cerdo, 0so0, . e
N . edema, a 37° C - Coccion a
Triquinosis caballo y p o e
rigidez 71° C- Congelacion -
zorros mal o
: muscular. 15° C
cocinados
Piel
. amarilla, Temperatura
Alimentos . ; -
.es . vomito, ambiente - Higiene
Hepatitis A infectados con .
. Ictericia, personal y del hogar
el virus .
heces, orina | - Altas temperaturas
oscura

3.11. Almacenamiento de alimentos perecibles
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Para almacenar alimentos perecibles, se debe verificar que el refrigerador

y congelador estén limpios y libres de malos olores; verificar que tengan

las temperaturas adecuadas.

Temperatura de refrigerador: (0°C a 5°C)

Temperatura del congelador: (-18°C a -20°C)

3.11.1. Almacenamiento de carnicos

+ Las carnes rojas (res, cerdo, pollo), se recomiendan que se

encuentren en porciones y refrigeradas a 5°C o menos, por un

tiempo de 7 dias.

3.11.2. Almacenamiento de lacteos

Almacenar a temperatura entre 0°C y 5°C.

Alejarlos de alimentos de fuerte olor.

Los productos como la leche, el yogurt y el queso deben ser

almacenados en su paquete original.

Los huevos deben estar aislados, del resto de productos y

almacenados a temperatura 7°C a 10°C.
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3.11.3. Almacenamiento de pescados y mariscos

4+ Los pescados deben estar sin escamas y viseras.
+ Los mariscos deben estar frescos y lavados
+ Se congela a -18°C y al momento de usarlos debe estar

refrigerado a 5°C
3.11.4. Almacenamiento de Verduras y Frutas

+ Se almacena en cajas, gavetas, después de la recepcion.

4+ Se puede colocar en recipientes de plastico con etiquetas.

+ Se mantienen a temperatura de 5°C a 10°C

+ Hay alimentos como los tubérculos, cebollas, limones, platanos,
que no requieren de frio y se pueden almacenar entre los 10°C
a 21°C, secos y en lugares ventilados.

+ Eltiempo de refrigeracion de verduras y frutas, se determina por

el grado de madurez de las mismas.

Forma de almacena en los refrigeradores:

*Guardar primero los alimentos
que requieren frio.

*Controlar que la heladera
funcione entre 0°C y 5°C.
PRODUCTOS ;
TERMINADOS *Disponer en forma correcta los
alimentos en la heladera.

LACTEOS Y *Evitar colocar excesiva cantidad
de alimentos para que la heladera
no pierda capacidad de
enfriamiento,

*Ordenar los alimentos de modo
que “roten”, es decir, los

FRUTAS ¥ alimentos recién comprades
VERDURAS deben colocarse en la parte
posterior y los que ya estaban,
delante, para consumirlos antes.

Figura 36. Ejemplo de almacenamiento de alimentos. Tomado de

melodijoperez., s.f.
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3.12. Almacenamiento de productos no perecibles.

La bodega de los alimentos secos, debe estar limpia, ventilada, con las
seguridades para prevenir insectos y roedores; debe tener 10°C a 21°C
de temperatura.

3.12.1. Almacenamiento de alimentos secos

+ Se almacena en lugares separados que permita la ventilacién
entre ellos y etiquetados.

4+ Se separa de productos de limpieza

=

La mercaderia nueva debe colocarse en la parte inferior de los
productos con fechas de caducidad mas cercanas a vencer.

4+ Ningun alimento debe estar en el piso, los estan de alimentos
deben tener 15 cm de altura con relacion al piso.}

3.12.2. Productos de limpieza

4+ Los productos de limpieza y desinfeccién, debe estar

almacenados en un area limpia, con etiquetas y fichas de uso.

3.13. Procesos adecuados de preparacion de alimentos.

Se debe verificar que los alimentos cumplan con las siguientes
temperaturas una vez cocidos.

Tabla 23. Temperaturas de coccion

Aves 60°C
Carnes 74°C

Productos de relleno 74°C
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El aceite que se use en alimentos, se debe cambiar
constantemente.

Tapar los recipientes de coccidn con tapas; evitamos
contaminacion cruzada.

Las preparaciones frias (frutas y verduras), deben estar menos
tiempo expuestas al ambiente.

Se debe conservar la temperatura entre 5°C a 10°C. en las

preparaciones frias

3.13.1. Almacenamiento de merma o sobras de alimentos

+

*
+

Los restos de alimentos cocidos o vegetales en la mitad, se
conserva con papel film.
Refrigerar a menos de 5°C

Consumir dentro de las 8 horas maximo.

3.14. Prevencion de contaminacion cruzada:

Se debe seguir los siguientes parametros para prevenir contaminacion

cruzada.

o \ /it;

Figura 37. Ejemplo de prevencion de contaminacion cruzada. Tomado de

pisolimpio, s.f.
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3.14.1. Método de refrigeracion de alimentos

+ No cortar la cadena de frio desde la recepcién de alimentos.

+ Colocar en gavetas separada los carnicos, e las aves, los
pescados, los mariscos, las frutas y verduras que se vayan a
congelar.

+ Etiquetar las gavetas o recipientes de plastico que se almacene
los carnicos, frutas y verduras

+ Verificar con el termémetro las temperaturas de refrigeracion

3.14.2. Método de congelacion de alimentos.

+ No cortar la cadena de frio desde la recepcién de alimentos.

+ En caso de pulpas de fruta, se deben colocar de inmediato en
el congelador a una temperatura de -18°c 0 menos.

+ Congelar en gavetas o recipientes de plastico, con etiquetado.

+ Si se va prepara carnicos, estos deben ser descongelados en
la parte de refrigeracion, evitando contaminacién cruzada.

+ No es recomendable congelar el alimento que se descongelo.

3.14.3. Método de descongelamiento de alimentos

+ Mantener la cadena de frio desde la recepcion de alimentos

+ Colocar los alimentos congelados, en la zona de refrigeracion, para
su descongelamiento

+ Temperatura maxima que debe contener un ambiente des
congelante es 2°C a 4°C

+ Existen dos maderas alternativas de descongelamiento, la uno es

por medio del agua fria y la otro por el uso del microondas
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Figura 38. Ejemplo de prevencion de contaminacion cruzada. Tomado de
pisolimpio, s.f.

Temperaturas adecuadas de los alimentos:

100

ZOMA CALIENTE: Los
tratamientos por calor des-
truyen los microorganismos

—L65°C

IOMA DE PELIGRO: Los
microorganismos se multi-
plican rapidamente

&40

20

4°C
ZOMNA FRIA: Se inhibe la
multiplicacidn de los micro-

organismas, guedando en

20 fase de latencia

Figura 39. Temperaturas adecuadas de los alimentos. Tomado de Direccion de

Seguridad e Higiene Alimentaria
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FICHA DE CONTROL DE RECEPCION DE ALIMENTOS

FECHA:
NOMBRE: FUNDACION NINEZ Y VIDA HORA:
HOJAN®:
APROBACION ,
N°PROVEDORR | NOMBRE PRODUCTO . — OBSERVACION

Figura 40. Recepcién de alimentos
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FICHA DE PRODUCTOS
FECHA:
NOMBRE: FUNDACION NINEZ Y VIDA HORA:
HOJAN:
N° PRODUCTO NOMBRE OBSERVACION

Figura 41. Ficha de productos.
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FICHA OE RECEPCION DE ALIMENTOS

FECHA
NOVBRE FUNDACKONNIEZYVIDA R,
HOAN",
FECHADEINGRESO | NOMBRE | CANTIDAD | N"PROVEEDOR N'LOTE Figu
FECHA DECADUCIDAD | DESTINO' [RESPONSABLE

Figura 42. Ficha de recepcién de alimentos.




Manual de Buenas Practicas de Manufactura

Fundacion Nifiez y Vida

87

J fY

FICHA DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

FECHA:

NOMBRE: FUNDACION NINEZ Y VIDA HORA:

HOAN®

FECHA PRODUCTO N'LOTE N'PROVEEDOR | N'GAVETA

PESO DELPRODUCTO

DESTING

RESPONSABLE

Figura 43. Ficha de almacenamiento de alimentos.
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FICHA DE ALMACENAMIENTO DE ALIVENTOS (FRi0)

FECHA:

NOMBRE: FUNDACIONNINEZYVIDA  [HORA:

HOAN"

FECWA  (PRODUCTO]  N°LOTE N'PROVEEDOR | N°GAVETA

TEMPERATURA

DESTINO

RESPONSABLE

Figura 44. Ficha de almacenamiento de alimentos.
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FICHA DEREGISTRO DESPACHO DE ALIMENTOS

FECHA:
NOMBRE: FUNDACION NINEZY VIDA HORA:
HOAN®
PRODUCTO | NCLOTE | FECHADEDESPACHO |  UNIDADES PESO DESTIN TRANSPORTE RESPONSABLE

Figura 45. Ficha de despacho de alimentos.




90

Manual de Buenas Practicas de Manufactura
Fundacion Nifiez y Vida 6

FICHA DE LIMPIEZA DE COCINA
NOMBRE: FUNDACION NINEZY VIDA
Fecha:
COCINA
Hora:

Responsable de lalimpieza:

areasy equipamiento

S|

NO N/A

Observacion

areas de cocina (equipos y mesones)

Refrigerador limpiay ordenada

Pisos y paredes limpios

Utensilios de cocina limpios

Basurero con funday tapa

Desinfeccion

Lavavajillas

esponjas de lavavajillas

solucion desinfectante

papel de cocina

tablas de picar de colores

Figura 46. Ficha de limpieza de la cocina
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3.16. Referencias del manual

FAO. (2019). Manual de Buenas Practicas. Recuperado de:
http://www.fao.org/3/a-be890s.pdf

PEMEX. (2019). Técnica para desinfectar frutas y verduras. Recuperado de:
http://www.pemex.com/servicios/salud/Paginas/ArticulosPrincipales/T%C3%

A9cnica-para-desinfectar-frutas-y-verduras-.aspx
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4.CONCLUCIONES Y RECOMENDACIONES
4.1. Conclusiones

» Enconclusion, se elaboré un manual de buenas practicas de manufactura
(BPM’S) para la fundacion Nifiez y Vida, para mejorar la higiene, la
manipulacion de alimentos, la elaboracion y almacenamiento de los
productos que son consumidos dentro de la misma.

« Se recogié una guia de normas y procesos de higiene sobre alimentos
para la elaboracion del manual.

+ La investigacion del capitulo 2 se evidencio varias deficiencias de
aplicacién de normas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM’s), que
mediante se realizaba la investigacion, varios nifios presentaron
enfermedades y otros problemas de salud.

+ La elaboracién del manual para la fundacion, permitié orientar los
procesos de inocuidad de alimentos, dentro de la cocina de la fundacion
Nifiez y Vida, para mejorar la higiene, la manipulaciéon de alimentos, la
elaboracion y el almacenamiento de los productos que son consumidos
dentro de la fundacion.

+ La agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
ARCSA, es la identidad de regulacion de las Buenas Practicas de
Manufactura en el Ecuador, sin embargo, no hay control adecuado para
las fundaciones privadas.

+ Se entrego a todo el personal de cocina de la fundacién, el manual
elaborado, para la aplicaciéon de Buenas Practicas de Manufactura en la

fundacioén.
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4.2. Recomendaciones.

* Mejorar o cambiar el area de la cocina de la fundacion Nifiez y Vida,
mejoraria la situacion actual que lleva la fundacién respecto a la inocuidad
de alimentaria que se maneja.

* Implementar un area de almacenamiento de frutas y verduras, para
mejorar la inocuidad alimentaria dentro de la fundacion.

* Implementar las fichas de registro de limpieza y desinfeccion de las areas
de la cocina de la fundacion Nifiez y Vida. Para poder verificar y controlar
el uso adecuado del equipamiento de la cocina.

* Implementar los planes de corto, medio y largo plazo, diagnosticados en
el capitulo dos para poder asegurar una alimentacion adecuado para los
nifos y nifas de la fundacion.

» Capacitar al personal involucrado en las actividades de manipulacion de
alimentos, para llegar a cumplir con la reglamentacion interna de higiene

y salud que rige el ARCSA y el municipio de Quito.



94

REFERENCIAS

Albarracin F. (2005). Manual de buenas practicas de manufactura para

microempresas. (1.2 ed.). Bogota: Editorial Javeriana.

Amaguayo, S. (s.f.). Certificacion de Buenas Practicas de Manufactura.

Recuperado de:
http://portal.uasb.edu.ec/UserFiles/385/File/NTS%20Samantha%20Ama
guayo.pdf

Araneda, M. (2018). Los alimentos. Composicion y propiedades. Recuperado de:

http://www.edualimentaria.com/los-alimentos

British Standards Institution. (2010). Programa de prerrequisitos en materia de
sequridad alimentaria para la fabricacion de alimentos Pas 220:2008.

Londres: Reino Unido.

Bastan, G. y Lopez, P. (2016). Qué es la salud. Recuperado de:
http://www.miperiodicodigital.com/2016/grupos/lamentirabg-122/que-
salud-1215.html

Direccion Nacional de Control Sanitario. (s.f.). Atribuciones y responsabilidades.
Recuperado de: https://www.salud.gob.ec/direccion-nacional-de-control-

sanitario/#
Dimedisa. (s.f.). Citrosan. Recuperado de: http://dimedisa.com/product/citrosan/

Garcia, P. (s.f.). Diferencias entre alteracion, contaminacion y adulteracion de
alimentos. Recuperado de:
http://adalilseguridadalimentaria.com/2012/12/17/diferencias-alteracion-

contaminacion/

Higieneambiental. (05 de junio,2018.). Toxinas Naturales en los alimentos, ;qué
son y donde se encuentran? Recuperado de:
https://higieneambiental.com/higiene-alimentaria/toxinas-naturales-en-

los-alimentos-que-son-y-donde-se-encuentran



95

Instituto Nacional de Estadistica y Censos. (2018). Estadisticas de nifios con
desnutricion. Recuperado:
www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-inec/Inforgrafias-
INEC/2015/INFOGRAFIA_DIA_DEL_NINIO.pdf

Intedya. (s.f.). Buenas Practias de Manufactura (BPM). Recuperado de:
https://www.intedya.com/internacional/103/consultoria-buenas-practicas-

de-manufactura-bpm.html

Junovich, A. (2007). Analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) en
la industria alimenticia. Recuperado de:
http://sica.gob.ec/agronegocios/acceso_a_mercados/requisitos_calidad/
H

Logihfrutic. (s.f.). Buenas Practicas de Manufactura. Recuperado de:

http://logihfrutic.unibague.edu.co/buenas-practicas/manufactura

Ministerio de Inclusion Econdémica y Social. (2018). En el ecuador la tasa de
desnutricion infantil bajé 18 puntos en los ultimos 20 afios. Recuperado
de: www.inclusion.gob.ec/en-el-ecuador-la-tasa-de-desnutricion-infantil-

bajo-18-puntos-en-los-ultimos-20-anos/

Ministerio de Salud Publica. (2018). Ministerio de Salud clausura locales de
expendio de comidas, al sur de Quito. Recuperado de:
www.salud.gob.ec/ministerio-de-salud-clausura-locales-de-expendio-de-

comidas-al-sur-de-quito/

Ministerio de Salud Publica. (2018). Manual operativo para la aplicacion del
reglamento para otorgar permisos de funcionamiento a los
establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario. Recuperado de:
http://instituciones.msp.gob.ec/dps/pichincha/images/stories/borrador_m

anual_operativo_de__permisos_de_funcionamiento.pdf

Organizacion Panamericana de la Salud. (s.f.). Control Sanitario. Recuperado
de:

https://www.paho.org/hg/index.php?option=com_ content&view=article&id



96

=10553:2015-control-sanitario-inocuidad-de-

alimentos&ltemid=41280&lang=es

Organizacion Mundial de la Salud. (s.f.). Contaminantes. Recuperado de:
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/thematic-

areas/contaminants/en/

Palomo, A. (10 de mayo del 2018). Cual es la mejor forma de limpiar y desinfectar

las frutas y las verduras. Recuperado de:
https://elpais.com/elpais/2018/05/03/buenavida/1525346547 876252.ht
mi

Parada, J. (2001). Aspectos econémicos de empresas sin fines de lucro, caridad
y donacion. Recuperado de: file:///C:/Users/Gabii/Downloads/965-1-2990-
1-10-20120619.pdf

Parra, O. (2010). “Seguridad Alimentaria: Inocuidad de los alimentos a lo largo
de la cadena alimentaria”. Recuperado de:
https://oswaldoparra.wordpress.com/2010/03/29/notas-de-gestion-de-

calidad-de-los-alimentos/

SANITARIAS (2018). Importancia de las Buenas Practicas de Manufactura.
Recuperado de: //haccpconsultores.blogspot.com/2014/09/importancia-

de-las-buenas-practicas-de.html

Significados. (s.f.). Que es la salud. Recuperado de:

https://www.significados.com/salud/

Sistema de Gestidon de Seguridad Alimentaria. (2005). ISO 2200:2005Sistema
de Gestion de la Inocuidad de alimentos. Europa. Requisitos para
cualquier organizacion en la cadena alimentaria. Recuperado de:

https://www.Ir.org/es-es/iso-22000/

Superintendencia de Riesgos del Trabajo. (2016). Que son y para quée sirven los
Manuales de Buenas Practicas. Recuperado de:
https://www.srt.gob.ar/index.php/2016/01/19/que-son-y-para-que-sirven-

los-manuales-de-buenas-practicas/



ANEXOS

97



Anexo 1: Recepcion de alimentos de la fundacion Nifiez y Vida.

Anexo 2: Lugar de recepcion de carncios de la fundacion.




Anexo 3: Mesdn de cocina, que es usado para la preparacion y recepcion de

alimentos.




Anexo 4: Evidencia de area de servico de la cocina de la fundacion, junto al

comedor de la fundacion.




Anexo 5: Area de lavado de platos suicios en la fundacion Nifiez y Vida.

Anexo 6: Equipos de cocina de cocina, que facilitan la producciond e alimentos

en la fundacion.




Anexo 7: Lugar de almacenamiento de alimentos no perecederos y de frutas y

verduras.




Anexo 8: Ficha de pedido de alimentos perecederos de la fudnacion Nifiez y

Vida.
CENTRO REFUGIO DE LOS SUERNOS
REGISTRO GUIA DE PEDIDO
FECHA:_ EDU. QUE REGIBE PROVEEDOR.
LEGUMBRES GRANOS TIERNOS
: - DETALLE CANT.] ST[NO| OBSERVACION DETALLE CANT.| SI [NO| OBSERVACION
ACELGA ARVEJA
AGUACATES CAMOTE
BERROS CHOCHOS
BROCOLI |CHOCLO CAD 1
CEBOLLA BLANCA CHOCLO ENTUSA BE
CEBOLLA COLORADA CHOCLO TIERNO =E
COL BLANCA CHULPY
-{COL MORADA [{FREJOL
COLIFLOR HABAS CON CASCARA
ESPINACA HABAS REPELADAS
LECHUGA MADURG
NABO MAQUERNO
PAPANABO MELLOCO
PEPINILLO MOTE COCINADO
PIMIENTO PAPA
RABANOS VERDE
'OLACHA YUCA
SUQUINI ZAMBO
TOMATE RINON ZAPALLO
" IVAINITAS :
ZANAHORIA
: FRUTAS % CARNES
DETALLE - CANT.| SI [NO | OBSERVAGION | DETALLE [CANT.| SI'TNO| OBSERVAGION
ACHOTILLCS : CORVINZ |
BAEACO PLTAS DE RES &,
CAPLL ~ESCADD 1 i
DURAZNOS | |
FRUTILLA ; LACTECS
CUANABANA DETALLE -~ " CANT.] STTNO| OBSERVAGION
" YABA [YOGURTH
L .{ECS :
LIMON
.~ MANDARINAS
AANGOS
MANZANAS
MARACUYA : ;
MELON CONSERVAS
MORA DETALLE CANT.] SITNG| OBSERVACION
NARANJAS AJO
NARANJILLA ALBACA
OvV0S APIO
PAPAYAS CULANTRO
PERAS (OREGANO
PINA
SANDIA
TOMATE DE ARBOL
UVAS

FIRMA DESPACHADOR




Anexo 9: Ficha de pedido de alimentos no perecederos y productos de limpieza

de la fundacion Nifiez y Vida.

~ CENTRO REFUGIO DE LOS SUENOS

REGISTRO GUIA DE PEDIDOS
FECHA : ; PROVEEDOR
DETALLE CANTIDAD RECIBE ; OBSERVACION
_ FUNGIBLE :
A DETALLE CANTIDAD, RECIBE OBSERVACION
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