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INTRODUCCION

En los ultimos afos, la industria de los alimentos ha tenido un gran crecimiento
y ha ocupado un lugar importante en el campo de la oferta de servicios, al
hablar de industria de alimentos se incluyen plantas de produccion,
establecimientos de expendio de comidas completas como restaurantes, casas

de banquetes, cafeterias, entre otros.

Junto al crecimiento de la industria crece también el nivel de responsabilidad de
estas empresas para entregar un producto de calidad y seguro para el
consumidor, las normas sanitarias son un requisito fundamental para el buen
funcionamiento del establecimiento y para garantizar la inocuidad de los
alimentos. Estas normas se encuentran establecidas en varios tratados y
regidas por la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y

Alimentacion) y la OMS (Organizacion Mundial de la Salud).

Latinoamérica tiene uno de los indices mas altos de ETA (Enfermedades
transmitidas por alimentos) en el mundo, por lo que es de suma importancia la
implementacion de normas sanitarias para la manipulacién de alimentos, de
manera que los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos y la

mortalidad por las mismas queden relegados.

El Ecuador aun no es estricto en la exigencia del cumplimiento de buenas
practicas de manufactura, norma HACCP, y practicas operacionales

estandarizadas sanitarias.
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Las normas alimentarias aun no son estrictamente implementadas en el
Ecuador, por lo que en general las empresas de alimentos no las aplican en

SuUsS procesos correctamente.

Restaurante Don Boris es una empresa iniciada hace apenas meses que
maneja normas basicas, pero no suficientes para la manipulacion de alimentos,
por lo que es necesario la creacion e implementacion de un manual que
contenga directrices definidas, para cada uno de los productos que maneja y

procesa este establecimiento de alimentos.
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Este manual garantizara el conocimiento de los empleados y manipuladores de

alimentos sobre las buenas practicas de manufactura y norma HACCP.
JUSTIFICACION

El disefiar un manual de buenas practicas de manufactura y manipulacién de
alimentos le permitira al establecimiento enriquecer el conocimiento de sus
trabajadores sobre la higiene y seguridad alimentaria e incrementar la calidad
de sus productos, mediante el perfeccionamiento de sus procesos de

produccion, garantizandoles a sus clientes un alimento seguro al consumir.

El manejo del presente manual, le permitira al establecimiento elevar su nivel
de vigilancia sanitaria de los alimentos, pautar las obligaciones de empleados,

e incluso mejorar sus instalaciones.

El manual de buenas practicas de manufactura y manipulacion de alimentos se
desarrollard para el restaurante Don Boris de especialidad. Situado en la
ciudad de Quito, en el sector centro norte, en las calles Orellana y 6 de

Diciembre
OBJETIVOS
Objetivo General

Disefiar un manual de buenas practicas de manufactura y manipulacion de
alimentos, para su uso en el restaurante Don Boris de la cuidad de Quito,

garantizando la calidad del producto a ofertarse.
Objetivos Especificos

Establecer una guia de requisitos acerca de las buenas practicas de
manufactura en manipulacion de alimentos, norma HACCP y Procedimientos
operativos estandarizados de sanitacion para establecimientos de alimentos y
bebidas.

Realizar un diagndstico situacional del restaurante Don Boris, en cuanto a las
buenas practicas de manufactura segun la normativa vigente en el Ecuador,

para su aplicacion en el establecimiento.
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Estructurar el manual de buenas practicas de manufacturay  manipulacion de
alimentos, norma HACCP, y sistemas de evaluacion para su posterior

aplicacion en el restaurante "Don Boris".
MARCO REFERENCIAL
Marco Tedrico

El consumo de alimentos y bebidas es basico para la supervivencia del ser
humano, a lo largo de los tiempos la forma de cultivo, preparacion e ingesta de
alimentos ha ido evolucionando, derivando en distintos tipos de coccion,
conservacion y almacenamiento, al igual que estos han ido variando, la
importancia de consumir alimentos inocuos y seguros ha ido aumentando con

el pasar de los afios, convirtiéndose en un tema de importancia mundial.

Existen dos términos basicos a tratar en cuanto a alimentacion segura y son:

Higiene Alimentaria y Seguridad Alimentaria.

Higiene Alimentaria, que se define como el conjunto de medidas encaminadas
a garantizar que los alimentos se consuman estén en buen estado y no sean
causa de enfermedad. (ROSS Oliver, 2006, p. 4)

La seguridad alimentaria en cambio, es un concepto mas amplio y se
fundamenta en la necesidad de que exista garantia de que los productos
alimenticios que adquieren los usuarios, incluyendo comidas y bebidas en
restaurantes, casas de banquetes y catering, mercados y tiendas, sean
nutritivos, seguros y elaborados bajo normas de calidad, sin embargo la

seguridad alimentaria incluye también los siguientes aspectos:
Una oferta y disponibilidad de alimentos adecuados.

La estabilidad de la oferta sin fluctuaciones ni escasez, es decir que exista un
listado amplio de alimentos permanentemente y en cantidad suficiente para

abastecer a la poblacion
El acceso a los alimentos y la capacidad de adquirirlos

La buena calidad e inocuidad de los mismos. (ROSS Oliver, 2006)
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La responsabilidad de conseguir una seguridad alimentaria no esta solamente
en las instituciones publicas y gubernamentales sino en todos los
establecimientos involucrados en los procesos de transformacién, transporte,
almacenamiento y comercializacion de productos alimenticios, es decir las
personas que trabajan en restaurantes y manipulan alimentos en estos
establecimientos son responsables directos de lograr la calidad que garantice

un producto seguro para el consumidor.

Existen varias razones para que no se cumpla con una seguridad alimentaria
completa, ya que los alimentos pasan por una serie de procesos antes de llegar
al consumidor, como son: la recoleccion, sacrificio, procesamientos
intermedios, transporte almacenaje, envasado, procedimientos culinarios, en
donde pueden sufrir alteraciones que afecten su calidad y los vuelvan

potencialmente peligrosos.

Estas alteraciones pueden ser de tres tipos: fisicos, quimicos y biolégicos.
(MORAGAS, 2006, p. 23)

Estas alteraciones disminuyen los beneficios nutricionales de los productos y
sus caracteristicas organolépticas, pero también varios de ellos son
imperceptibles y constituyen un peligro para la salud del consumidor, que al
ingerir estos alimentos contaminados o alterados pueden desencadenar en

E.T.A. (enfermedades de transmision alimentaria.

Las enfermedades de transmision alimentaria (E.T.A.), constituyen un grupo de
tipo gastroentérico, caracterizado por cortos periodos de Incubacién (2 a 48h),
sindrome gastrointestinal (vomito, diarrea, dolor abdominal), en algunos casos
pueden causar la muerte particularmente en nifios, ancianos, y personas con

enfermedades previas.

Este tipo de enfermedades son causadas principalmente por la manipulacion
inadecuada de productos, al hablar de manipulacibn se incluye el
procesamiento, coccidén y almacenamiento, pero se pueden evitar siguiendo las

normas de seguridad alimentaria. (Vértice, 2012, p. 4)

Las normas de seguridad alimentaria se encuentran detalladas dentro del
CODEX ALIMENTARIO, en su libro Seguridad e Higiene en la Manipulacion de
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Alimentos, José Luis Armendariz Sanz lo define como un conjunto de normas
alimentarias, codigo de practicas correctas y una serie de directrices que con el
auspicio de la FAO y de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), se
recomienda seguir en todos los paises. Fue creado en 1963 y estd en

constante actualizacion. (Armendariz Sanz, 2008, p. 2)

El codex alimentario, se complementa con las normas HACCP y las buenas
practicas de manufactura, que son basicamente normas y directrices para la

manipulacion correcta de los alimentos.
Las Buenas Préacticas de Manufactura

Son requisitos basicos que deben ser aplicados en las empresas de alimentos
para producir en forma higiénica y sanitaria los alimentos y reducir los riesgos
para la salud del consumidor, cumpliendo con regulaciones nacionales e
internacionales. Incluyen:

Higiene personal

Control de enfermedades

Habitos personales

Practicas operativas

(http://www.aserca.gob.mx).

Las buenas practicas de manufactura son amplias pero realmente faciles de

seguir y aplicar.

Las BPM, se centran basicamente en el manipulador de alimentos. Se conoce
como manipulador de alimentos a la persona que esta involucrada y en
contacto directo con el producto en cada uno de sus procesos, desde su

recoleccién hasta el servicio del mismo al consumidor.

Las empresas de alimentos y bebidas tienen como obligacién garantizar que
los manipuladores de alimentos estén debidamente capacitados y que posean
todas las facilidades para realizar su trabajo, asi como que cuenten con los

certificados de salud correspondientes.

Se considera que el principal responsable de intoxicaciones y enfermedades de

transmision alimentaria es el ser humano, por lo que el manipulador de
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alimentos tiene la obligacion de garantizar que el producto que llega al
consumidor sea inocuo, no solamente al manejarlo de manera correcta sino
cuidando de su salud e higiene personal para evitar ser portador y posible

transmisor de microorganismos patogenos.
La norma HACCP

Es un sistema de seguridad de los alimentos basado en la prevencion.
Basada en un método sistematico para analizar los procesos a los que son
sometidos los alimentos, define los posibles peligros y establece los puntos
de control criticos para evitar que lleguen al cliente alimentos no seguros. La

norma HACCP esta basada en el Codex Alimentarius.

La norma HACCP consta de siete principios basicos que se centran en
encontrar puntos criticos, es decir partes del proceso de manipulacion de
alimentos en donde la posibilidad de que exista contaminacién se vuelve mas
alta, y buscar estrategias para minimizar dichos peligros, y posteriormente

verificar que las estrategias se estén implementando.

Existen varias ventajas de la implementacion de la norma HACCP, como por

ejemplo:
El uso eficaz de los recursos, evitando desperdicio.
Es un sistema reconocido y usado mundialmente.

La aplicacién de estas normas eleva el nivel de confianza de las industrias y

productos, minimizando barreras e incrementando el comercio internacional.

El desarrollo de un sistema de HACCP puede conducir a la mejora en la

educacién y la sensibilizacion del personal que trabaja con él.

El sistema HACCP brinda fundamentos para mejorar las evaluaciones de

seguridad alimentaria y capacitar a dichos evaluadores.

A pesar de tener normas establecidas, brinda flexibilidad por lo que puede ser
aplicado a operaciones que se estén realizando y adaptarse a nuevos

proyectos y operaciones
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Las mejoras de calidad e inocuidad de alimentos son demostrables con lo que
disminuyen las posibilidades de transmision de enfermedades transmitidas por

alimentos.

Le da a la empresa que aplica estas normas un estatus y una reputacion de

calidad, higiene alimentaria y control.

Al igual que las ventajas existen varias desventajas en la implementacion de un

sistema, como por ejemplo:

Costo elevado por el intenso uso de recursos.

Es necesario validar la efectividad.

Capacitacion elevada para poder adaptar el sistema.

Costos de capacitacion continuos en un contexto de alta rotacién de personal,

tipico de la industria.
Practicas Operativas Estandarizadas Sanitarias (POES)

Este es uno de los tres sistemas de aseguramiento de la calidad sanitaria en la
alimentacion, junto con BPF (Buenas Practicas de Fabricacion) y HACCP

(Andlisis de Riesgo de los Puntos Criticos de Control).

Por definicion, las POES son un conjunto de normas que establecen las tareas
de saneamiento necesarias para la conservacion de la higiene en el proceso
productivo de alimentos. Esto incluye la definicion de los procedimientos de

sanidad y la asignacién de responsables. (Entolux, 2012)

El sistema POES incluye la ejecucion de las tareas antes, durante y después
del proceso de elaboracion de alimentos, y se divide en dos procesos

diferentes pero que no son efectivos el uno sin el otro:

La limpieza, que consiste en la eliminacién de toda materia visible como tierra,

polvo, restos de alimentos.

La desinfeccion, que consiste en la disminucion de microorganismos a niveles

aceptables de modo que el riesgo de enfermedades se minimice, este proceso
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se puede realizar quimicamente o sometiendo al producto a temperaturas

elevadas.

Estos procesos se deben cumplir dentro de una rutina de modo que sean

efectivos, es decir, antes, durante y después de la elaboracién de alimentos.

Asi mismo debe realizarse una evaluacion posterior de modo que se pueda

verificar la efectividad de los procesos.

Dado que la misién de las POES es preservar la higiene en la elaboracion
alimentaria, debe asimismo contemplar factores externos que pongan en riesgo
dicho propoésito. En tal sentido, las plagas constituyen un factor de riesgo
importante, ya que en caso de incidentes por insectos o roedores, estas
contaminaciones no podran ser controladas a través de los procesos ejecutivos

contemplados en este sistema.

Por regla general, todo sector cercano a areas de elaboracion que propicie la
proliferacion de plagas es, para dichas areas, un PCC (Punto Critico de
Control). Asi, la gestion preventiva del control de plagas se basa en un

tratamiento indirecto que preserve la eficacia de POES.

Manual de Buenas Practicas de Manufactura

Un manual de buenas practicas de manufactura y manipulacion de alimentos
es un compilado de diferentes técnicas, normas, reglas y procedimientos para

garantizar un producto alimenticio seguro para el cliente.

El manual incluye también evaluaciones y formatos de verificacion aplicables a
los manipuladores de alimentos. Ademas de tablas y gréaficos practicos y faciles
de entender

La estructura de un manual de BPM y manipulacion de alimentos debe ser
clara y facil de implementar para la empresa y las personas que trabajan en

ella.

El presente manual de buenas practicas de manufactura incluye cinco puntos

criticos para el restaurante Don Boris de la ciudad de Quito.
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Recepciéon de Materia Prima: Una buena recepcion de materia prima
garantiza la primera parte del proceso de produccién, es de suma importancia
tener formatos con las caracteristicas del producto a recibir de manera que el

proceso se estandarice.

Almacenamiento de Materia Prima: El buen almacenamiento de materia
prima garantiza que el producto mantenga sus caracteristicas, ademas de

evitar el desperdicio y pérdida de producto.

Procesamiento de Materia Prima: Este paso es fundamental porque el abuso
de tiempo o temperatura en este proceso puede generar que el producto se

vuelva potencialmente peligroso.

Almacenamiento de producto procesado: El buen almacenamiento garantiza

la inocuidad de los alimentos.

Despacho de Producto procesado: El correcto despacho garantiza que el

producto procesado llegue en excelentes condiciones a los puntos de venta.
Generalidades de la empresa

Restaurante Don Boris es una empresa creada en el afio 2012, por el Boris
Pilpe y la Sefiorita Andrea Rios, de nacionalidad ecuatoriana, el restaurante
cuenta con 9 trabajadores en horarios rotativos, ubicados en distintos espacios

y procesos de manipulacion de alimentos.

El establecimiento tiene como objeto social el procesamiento y venta de

productos alimenticios que se expenden Unicamente en este establecimiento.

El restaurante cuenta con varios proveedores, de los que en la actualidad no
existe un formato de calificacién y que entregan los productos directamente en

el establecimiento.

Restaurante Don Boris recepta los siguientes productos para procesarlos

posteriormente:

Carnicos: Carne magra de res, y cerdo.

Pescados y Mariscos

XXi



Lacteos y huevos: leche entera de vaca, yogur, huevos.
Vegetales y frutas

Productos Secos.

Licores

Se debe recalcar que la recepcion de los productos anteriormente
mencionados se realiza empiricamente, es decir no existe un formato que

especifique las condiciones en las que el producto debe ser recibido.

Para el almacenamiento de materia prima y producto en proceso, la planta

cuenta con:

Un equipo de congelacion rapida: Espacio con temperatura controlada y
estanterias de acero inoxidable, divididos en areas para los distintos tipos de

carnicos.

Refrigeradores.- Espacio de temperatura controlada distribuido para frutas,

vegetales, lacteos, carnicos.

Espacio de almacenamiento de secos.- Espacio sin temperatura controlada,
dispuesta para el almacenamiento de productos secos como azuUcar, sal, arroz

y granos.
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
Tipo de Investigacién

Método ldégico: Este método se utilizara para llevar una secuencia de la

investigacion y lograr los objetivos planteados anteriormente.

Método Histérico: Se empleara para recopilar informaciéon a cerca de la
empresa en donde sera aplicado el manual de buenas practicas de
manufactura y para indagar el estado de los requerimientos de normas

sanitarias y de manipulacién de alimentos en la ciudad de Quito.

Método sintético: Se empleard para establecer conclusiones vy

recomendaciones sobre el trabajo a realizar.
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Método analitico: Se utilizara para el analisis situacional de la empresa, es
decir de cada una de sus areas y sus procesos, dando lugar al levantamiento

de informacion necesaria para la investigacion.

Método Descriptivo: Se empleara para el manual elaborado, en donde se
detallaran los procesos, normas y directrices a seguir en cuanto a manipulacion

de alimentos.
Disefio de la Investigacion
Para el trabajo a realizarse se tomara un elemento de estudio, que sera:

Administrador del restaurante Don Boris de la ciudad de Quito. Se toma este
elemento como fuente de recopilacion de informacién en cuanto a normas y

procesos usados actualmente en el restaurante.
Técnicas e instrumentos
Para la investigacion a realizarse se emplearan las siguientes técnicas:

Observacion.- Se realizara sobre los procesos de manipulacion de alimentos

en todas sus etapas realizadas en Don Boris.

El instrumento que se empleard para las técnicas antes mencionadas

seran:
Guia de observacion

Check list Ministrerio de Salud Publica Ecuador.- Este documento sera usado
como guia para realizar los formatos y matrices de inspeccion inicial del
restaurante, la importancia del mismo recae en que incluye parametros
basados en la norma legal actual para establecimientos de Alimentos y
bebidas.
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CAPITULO |
1. Marco Teorico
1.1 Seqguridad E Higiene Alimentaria

El siglo XXI ha sido considerado la edad de oro de la hosteleria y restauracion
por su acelerado crecimiento en el mundo entero. El Ecuador no se queda al
margen, en los ultimos afios la industria ha crecido poco a poco, y con esto ha
incrementado la responsabilidad que el proveedor de alimentos tiene con el
consumidor. El hecho de que cada vez exista mas acceso a informacion de parte
del consumidor se refleja en su mayor exigencia de un producto de calidad que

sea seguro al consumir, es decir que pueda obtener una alimentacién segura.

Existen dos términos basicos a tratar en cuanto a alimentacién segura y son:

Seguridad Alimentaria

1.1.1 Seguridad Alimentaria:

Este término es bastante amplio, se fundamenta en la necesidad de que exista
garantia de que los productos que adquieren los usuarios, incluyendo bebidas,
comidas preparadas, manipuladas o frescas, en mercados, tiendas, restaurantes,
casas de banquetes y catering, sean nutritivos, seguros y elaborados bajo normas
de calidad, La seguridad alimentaria existe cuando todas las personas en todos
los lugares del mundo tienen acceso a alimentos en cantidades suficientes,
seguros y nutritivos para el correcto desarrollo de una vida sana y activa, sin

embargo la seguridad alimentaria incluye también los siguientes aspectos:

1.- La inmediata oferta y disponibilidad de alimentos adecuados:



2.- La habilidad de adquirir dichos alimentos de forma sostenida y socialmente

aceptable, es decir sin necesidad de depender de suministros de emergencia,

hurgar en la basura, robando, entre otros.

Tabla No 1: Dimensiones de la seguridad alimentaria

La DISPONIBILIDAD FISICA de los alimentos

La seguridad alimentaria aborda la parte
correspondiente a la “oferta” dentro del tema de
seguridad alimentaria y es funcién del nivel de
produccion de alimentos, los niveles de las
existencias y el comercio neto.

El ACCESO econémico Yy fisico a los
alimentos

Una oferta adecuada de alimentos a nivel nacional o
internacional en si no garantiza la seguridad
alimentaria a nivel de los hogares. La preocupacion
acerca de una insuficiencia en el acceso a los
alimentos ha conducido al disefio de politicas con
mayor enfoque en materia de ingresos y gastos, para
alcanzar los objetivos de seguridad alimentaria.

La UTILIZACION de los alimentos

La utilizacion normalmente se entiende como la forma
en la que el cuerpo aprovecha los diversos nutrientes
presentes en los alimentos. El ingerir energia y
nutrientes suficientes es el resultado de buenas
préacticas de salud y alimentacién, la correcta
preparacion de los alimentos, la diversidad de la dieta
y la buena distribucién de los alimentos dentro de los
hogares. Si se combinan esos factores con el buen
uso hiolégico de los alimentos consumidos, se
obtendra la condicién nutricional de los individuos.

La ESTABILIDAD en el tiempo de las tres
dimensiones anteriores

Incluso en el caso de que su ingesta de alimentos sea
adecuada en la actualidad, se considera que no
gozan de completa seguridad alimentaria si no tienen
asegurado el debido acceso a los alimentos de
manera periédica, porque la falta de tal acceso
representa un riesgo para la condicion nutricional. Las
condiciones climéticas adversas (la sequia, las
inundaciones), la inestabilidad politica (el descontento
social), o los factores econémicos (el desempleo, los
aumentos de los precios de los alimentos) pueden
incidir en la condicion de seguridad alimentaria de las
personas.

Fuente: (OMS/FAOQ, 2009 , pag. 1),




1.1.2. Higiene Alimentaria

El término higiene alimentaria abarca el lavado, y desinfeccion de alimentos que
seran consumidos por el ser humano, la buena salud del manipulador, el buen
estado de las instalaciones en las cuales se trata alimentos, asi como los

procesos de almacenamiento, frio y coccion de dichos productos.

El codex alimentarius es un documento creado en el afio de 1963 por la FAO y la
OMS, constituye un conjunto de normas Yy directrices sobre la inocuidad
alimentaria, para promover el consumo de alimentos seguros y con esto ampliar

también las posibilidades del comercio internacional de alimentos.

Dentro del codex alimentarius, se encuentran varios principios generales de la

higiene alimentaria, los cuales se enlistan a continuacion.

1.- Enlistan los principios esenciales de higiene de los alimentos que se aplican
durante toda la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el servicio
de alimentos al consumidor. Con el fin de lograr la inocuidad alimentaria

2.- Fomenta el uso de principios de la norma HACCP con el fin de elevar la
calidad del producto y el control sobre esta.

3.- Facilitan orientacion para cédigos especificos que puedan necesitarse para los
sectores de la cadena alimentaria, los procesos o los productos basicos, con
objeto de ampliar los requisitos de higiene especificos para esos sectores.
(OMS/FAOQ, 2009)

La OMS (ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD) nos presenta cinco claves

para mantener la higiene e inocuidad alimentaria:



1.-Mantener la limpieza.- La higiene es uno de los puntos mas amplios a tratar
dentro de la inocuidad de los alimentos, incluye la salud del manipulador limpieza
de las instalaciones en las cuales se procesa, almacena y cocinan los alimentos
es el fundamento para evitar varios tipos de contaminacién. Normas basicas de
limpieza son:

- Lavarse las manos antes de preparar alimentos y con frecuencia durante su
preparacion.

- Lavarse las manos después de ir al bafio.

- Lavar y desinfectar todas las superficies y equipos usados en la preparacion de
alimentos.

- Proteger los alimentos y las areas de cocina de insectos, plagas y otros
animales.

2.- Separar los alimentos crudos de los alimentos cocidos.- Para evitar la
contaminacion cruzada los alimentos crudos (aves, carnes, pescados) deben ser
separados de alimentos preparados o listos para consumir, de igual manera
incluye la distribuciéon en almacenamiento, espacio de procesamiento, utensilios,
tablas, cuchillos, recipientes y equipos.

3.- Cocinar bien los alimentos.- Existen varias temperaturas minimas de coccién
dependiendo del tipo de alimento, se deben cumplir porque al alcanzarlas en
coccién se vuelven alimentos seguros para el consumo humano, las siguientes

son recomendaciones presentadas por la OMS.

Cocinar las carnes rojas y aves hasta que sus jugos sean claros y no rojos

Cocinar aves, pescados, carnes rojas y huevos completamente

Hervir guisos y sopas a una temperatura mayor a 80 grados centigrados

El uso del termémetro esta recomendado



4.- Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas.- Al finalizar la coccion o
preparacion los alimentos se deben mantener a temperaturas que permitan
contener la proliferacion de patdégenos, esta temperatura debe ser sobre 60
grados centigrados para alimentos calientes y bajo los 5 grados centigrados para
alimentos frios, es decir el rango entre estas temperaturas representa un peligro y
la alta proliferacion de bacterias y virus, he agui nuevamente la importancia de el
uso de un termometro en todo el proceso de servicio de alimentos. Esta premisa
se aplica también a la descongelacién de alimentos que por ninglin motivo se
debe realizar a temperatura ambiente, sino en refrigeracién o sumergidos en agua
fria.

5.-Utilizar agua y materia prima seguras.- El agua es la base para la preparacion
de alimentos por lo que se debe hacer uso de agua potable o tratada y no de
agua de rios o canales ya que puede contener bacterias que causen diarrea,
vomito, disenteria, etc. (Departamento de inocuidad de los alimentos, 2007, pag.
9).

En cuanto a materia prima, la seleccion adecuada de proveedores es uno de los
fundamentos para que la materia prima sea segura, un proveedor calificado
entrega calidad y productos libres de plagas y enfermedades. El paso siguiente es
la recepcion de dicho producto, que debe hacerse bajo las condiciones
adecuadas, instalaciones con las caracteristicas indicadas para darle al producto
el tratamiento correcto. El almacenamiento se debe dar de forma que se
mantenga la cadena adecuada de temperatura, es decir que no existan
oscilaciones fuertes de temperaturas y por lo tanto no se presente un crecimiento

bacteriano acelerado.



Un ejemplo de mantener la cadena de frio es la recepcion y almacenamiento de
carnicos congelados, en principio el transporte debe ser en camiones con
camaras refrigeradas, al llegar al punto de recepcion se deben colocar en
congelacion de manera inmediata.

1.2 Definiciones Basicas

Las siguientes definiciones fueron extraidas del glosario del libro "Manual de
higiene y seguidad alimentaria en hosteleria” de los autores Carlos Felipe Tablado

y Jesus Felipe Gallego.

Contaminacién.- Introduccion o presencia de un organismo 0 sustancia extrafia
en un alimento, que provoca su alteracion y lo vuelve potencialmente peligroso

para el consumidor.

Contaminante.- Sustancia quimica o biologica introducida no intencionalmente a

un alimento y que lo vuelve no apto para el consumo.

Inocuo.- Todo aquello que no es nocivo, no hace dafio. Inofensivo.
BPM.-Buenas practicas de manufactura

HACCP.- "Hazard Analysis and Critical Control Points". "Analisis de Riesgos y de

Puntos Criticos de Control"
POES.-Préacticas Operativas Estandarizadas Sanitarias
PCC.- Puntos criticos de control.

Putrefaccion.-Proceso de descomposicion de los cuerpos organicos proteicos
faltos de vida, en condiciones anaerdbicas, con produccion de gases fétidos.

Fluctuaciones.- Cambios o movimientos, del latin fluctuatio, la fluctuacién es el
acto y las consecuencias de fluctuar. Este verbo hace referencia a la oscilacién

(incrementar y reducir de manera alternada) o a vacilar.

Alérgenos.- Un alérgeno es una sustancia, una particula, un cuerpo organico

(a&tomo, molécula, proteinas) capaz de provocar una reaccion alérgica en un



sujeto previamente sensibilizado cuando entra de nuevo en contacto (por la piel y

/ 0 mucosas por inhalacion, ingestion...)"

Patdgenos.- Es un agente(o cualquier "ente" en otras areas fuera de la biologia)
que pueden producir enfermedades o dafios a la biologia de un huésped

(humano, animal, vegetal, etc.).

Proliferacion.-Es laaccion y efecto de proliferar. Este verbo refiere a multiplicarse

con abundanciao areproducirse en formas similares

Alimentarius.-Referente a alimentacion.

Desinfeccion.- Es el proceso fisico o quimico, en el cual se eliminan

microorganismos, virus, protozoos, impidiendo el crecimiento de patégenos.

Agente limpiador.- Producto usado para retirar suciedad visible de una

superficie.

Agente desinfectante.- Producto utilizado para retirar y minimizar

microorganismos patégenos de superficies, alimentos y utensilios.

Bactericida.- Agente quimico que en ciertas condiciones es capaz de matar
bacterias.

Brote epidemioldgico.- Episodio en el cual dos o mas personas experimentan
sintomas de una enfermedad después de la ingestion de los mismos alimentos
como origen de la enfermedad, existe una asociacion de lugar, tiempo y

procedencia.

Cadena de Frio.- Es el mantenimiento de las condiciones de congelacion y
refrigeracion en el transporte, almacenamiento y preparacion de alimentos, con el

fin de evitar la proliferacién bacteriana y contaminacion.

Congelacion.- Conservacion de alimentos a través de la aplicacion de
temperaturas bajo los 0.Centigrados, en el cual una parte del agua propia de los
alimentos se convierte en hielo. La temperatura ideal de congelacion se define

como —18°C.


http://definicion.de/verbo/

Auditoria.- Proceso usado para la verificacion del cumplimiento de normas de

calidad y buenas préacticas de manufactura.

Conservadores.- Sustancias que se les afladen a los alimentos para protegerlos

de alteraciones bioldgicas como enranciamiento y enmohecimiento.
Intoxicacion.-Envenenamiento de cualquier tipo

Manipulador de alimentos.- Toda aquella persona que tiene contacto directo

con alimentos en sus procesos de produccion y transformacion.

Materia Prima.- Todo aquel producto alimenticio que es adquirido por el
establecimiento y que posteriormente se transforma para ser consumido por el

cliente.

Muestreo.- Proceso por el cual se toman muestras de alimentos para su posterior

examen microbioldgico
Organoléptico.- Referente a los sentidos: Vista, oido, gusto, olfato y tacto.

Plaga.- Conjunto de insectos o roedores que se encuentran en una densidad tal

qgue pueden llegar a causar peligro o dafiar al ser humano

Ppm.- Partes por millén, equivale a mililitros/litros

1.3 Buenas Practicas De Manufactura

Son requisitos basicos que deben ser aplicados en las empresas de alimentos
para producir en forma higiénica y sanitaria los alimentos y reducir los riesgos
para la salud del consumidor, cumpliendo con regulaciones nacionales e
internacionales. Incluyen:

Higiene personal

Control de enfermedades

Habitos personales

Practicas operativas



(UNIVERSIDAD AUTONOMA DE YUCATAN, (1994), Buenas practicas de
manufactura en alimentos (EN LINEA), recuperado (10,diciembre,2012) disponible

en: http://www.aserca.gob.mx).

Las buenas practicas de manufactura son amplias pero realmente faciles de

seguir y aplicar.

Las BPM, se centran basicamente en el manipulador de alimentos, se conoce
como manipulador de alimentos a la persona que esta involucrada y en contacto
directo con el alimento en cada uno de sus procesos, desde su recoleccion hasta

el servicio del producto al consumidor.

Las empresas de alimentos y bebidas tienen como obligacion garantizar que los
manipuladores de alimentos estén debidamente capacitados y que posean todas

las facilidades para realizar su trabajo.

Se considera que el principal responsable de intoxicaciones y enfermedades de
transmision alimentaria es el humano, por lo que el manipulador de alimentos
tiene la obligacion de garantizar que el producto que llega al consumidor sea
inocuo, no solamente al manejarlo de manera correcta sino cuidando de su salud
e higiene personal para evitar ser portador y posible transmisor de

microorganismos patégenos.
1.4La Norma HACCP:

Las siglas HACCP significan "HazardAnalysis and Critical Control Point™ en

espafiol "Analisis de Riesgos y de Puntos Criticos de Control"

Es un sistema de seguridad de los alimentos que se basa en la
prevencion. Basada en un método sistematico para analizar los procesos de
los alimentos, define los peligros posibles y establece los puntos de control
criticos para evitar que lleguen al cliente alimentos no seguros. La norma HACCP

estd basada en el Codex Alimentarius.

La norma HACCP se basa en siete pasos basicos que se centran en encontrar
puntos criticos, es decir partes del proceso de manipulacion de alimentos en

donde la posibilidad de que exista contaminacion se vuelve mas alta, y buscar


http://www.aserca.gob.mx/

estrategias para minimizar dichos peligros, y posteriormente verificar que las

estrategias se estén implementando.

Existen varias ventajas de la implementacién de la norma HACCP, como por

ejemplo:
El uso eficiente de recursos. Evitar desperdicios

Es un sistema reconocido y aplicado mundialmente

Aumenta la confianza de la seguridad alimentaria y abre la posibilidad de

comercio internacional.

Es aplicable a operaciones nuevas tanto como a operaciones que ya se

encuentran en funcionamiento.
Impulsa la educacioén y capacitacion continua de personal.

Promueve un control mas especifico en cada eslabdn de la cadena de produccion

alimentaria, aumentando la precision para encontrar y corregir errores.
Las mejoras en la cadena de produccion alimentaria son demostrables.
Sube los estandares de calidad.

Al igual que las ventajas existen varias desventajas en la implementacion de un

sistema, como por ejemplo:

Uso intensivo de recursos y costos altos

Eleva el costo de capacitacion para personal, por el alto conocimiento requerido

para aplicar el sistema.
1.5 Puntos Criticos De Control

Los puntos criticos de control son momentos o fases claves en la manipulacion y
preparacion de alimentos, que pueden representar un peligro para la inocuidad y

salubridad del alimento entregado al consumidor.

Es de suma importancia determinar el punto critico dentro del proceso de
manufactura de alimentos, y aplicar normas de manera que se pueda eliminar el
peligro o reducirlo a un rango aceptable. Dentro de los puntos criticos de control

se incluyen unicamente aquellos que puedan afectar la salud del consumidor.
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Un punto critico de control se identifica de manera sencilla utilizando un
flujograma del proceso de elaboracién y procesamiento de los alimentos, para

determinar asi que peligro o amenaza puede constituir.
Existen tres tipos de peligro que amenazan a la inocuidad alimentaria:

Fisico: alteraciones en los alimentos por congelacion, golpes, deshidratacion,

pérdida de vitaminas por efecto de la luz.

Quimico: Enranciamiento de las grasas y aceites, oxidacion de jugos y zumos,

formacion de gases en enlatados y conservas.

Bioldgico: Proliferacion de microorganismos prejudiciales para la salud del

consumidor, putrefaccion.

Adicionalmente a los tipos de peligros, se toma en cuenta varias caracteristicas

que influyen directa o indirectamente al proceso de manufactura, como son:
Materia Prima

Instalaciones

Maquinaria y Equipo

Personal

Almacenamiento

Envasado

Dentro del concepto general de PPC (Punto critico de control), se incluye también
los limites criticos, que se definen como criterios que dividen lo aceptable de lo
inaceptable, constituyen rangos que permiten identificar si se esta produciendo un
alimento inocuo o no, se pueden tomar como ejemplos: limites temperaturas de

exhibicién de alimentos, tiempos minimos de coccién, actividad de agua, etc.

Dichos rangos estan establecidos por diferentes organismos como pueden ser

gubernamentales o empresariales y sosteniéndose en bases cientificas.

Es esencial que quien se encargue de estableces rangos o limites criticos tenga
pleno conocimiento de regulaciones legales, proceso detallado de elaboracion y

peligros al romper los limites.

Entre las fuentes de informacion sobre los limites criticos pueden mencionarse:
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Publicaciones cientificas/resultados de investigaciones, requisitos y directrices
reguladas, especialistas y estudios experimentales.

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la agricultura, 2010,
p. 158)

1.6 Préacticas Operativas Estandarizadas Sanitarias (POES)

Este sistema se encuentra concatenado con las BMP (Buenas Préacticas de
Manufactura) y el sistema (Analisis de Riesgo de los Puntos Criticos de Control),
de manera que su objetivo es garantizar que el proceso de produccién de
alimentos de como resultado final un alimento inocuo y seguro para el

consumidor.

Por definicion, las POES son un conjunto de normas que incluyen tareas para la
conservacion de la higiene y salubridad en cada punto del proceso de produccion,
almacenamiento y distribucion de alimentos, incluyendo procedimientos y

asignacion de responsables

Las tareas que se describen a continuaciéon se realizan antes, durante y después
de cada proceso, con instrumentos y productos especificos que garantizan que se
consigan resultados adecuados y exitosos.

Las POES (PRACTICAS OPERATIVAS ESTANDARIZADAS SANITARIAS)
deben cumplir con los siguientes aspectos:

La limpieza y desinfeccion se debera realizar en tres puntos de la jornada:
preoperacional (antes), operacional (durante), postoerpacional (después), en cada

uno de los procesos.

Establecer una frecuencia y responsable de cada una de las tareas de limpieza y

desinfeccion
Determinar parametros de evaluacion.

Medir parametros de evaluacion con el fin de medir la eficacia de las tareas y
responsable de aplicar las POES. De manera que se pueda asegurar una

prevencion para la contaminacion de alimentos.
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Establecer una guia de medidas correctivas

Aplicar medidas correctivas en caso de que no se esté cumpliendo de manera

correcta con las tareas.

El objetivo basico de las POES es preservar la higiene en todo el proceso de
elaboracion de alimentos por lo que también se toma en cuenta los factores
externos que pueden impedir que se cumpla dicha premisa. Por ejemplo un factor
externo que puede afectar a la higiene es la presencia de mosquitos en el exterior
de bodegas de alimentos, cocinas, comedores, para lo cual se procede a la
colocacidon de una puerta mosquitera en los ingresos de dichas instalaciones para

evitar la contaminacion.
1.6.1 Limpieza

La limpieza, consiste en la eliminacion de toda materia visible que se encuentre

en la superficie de alimentos, instalaciones, maquinaria y equipo.

Existen dos tipos principales de limpieza en cuanto a instalaciones y alimentos se

refiere.

Limpieza en seco.- Retirar impurezas, polvo, basura, sin necesidad de utilizar
agua o algun tipo de producto quimico. Un ejemplo comin de este tipo de
limpieza es el barrer pisos de cocina con escobas en seco.

Limpieza humeda.- Consiste en retirar polvo, basura, impurezas con el uso de

agua y/o productos quimicos.

Se puede tomar como ejemplo de la limpieza humeda el cepillar pisos con una
solucion de detergente y agua con la ayuda de una escoba o cepillo. Y

posteriormente enjuagar dicho piso con agua potable.
1.6.2 Desinfeccién
La desinfeccion consiste en la eliminacion o reducciéon de microorganismos a

niveles aceptables, que no representen un peligro para la salud del consumidor.
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Para realizar una desinfeccion eficaz de productos alimenticios, instalaciones y
maquinarias se utilizan dos elementos importantes que son: altas temperaturas y

productos quimicos (en solucién o puros)

Altas temperaturas.- se emplean para una desinfeccion eficaz y sencilla de
instalaciones, la temperatura Optima de desinfeccion de instalaciones es de
ochenta y dos grados centigrados. En cuanto a alimentos, la desinfeccion se
produce en el momento de la coccion y en cada uno depende se su temperatura

minima de coccién establecida.

Sustancias Quimicas.- La sustancia de desinfeccion mas usada para
instalaciones alimentarias y productos alimenticios es el cloro. En su estado
natural se encuentra como un gas, pero se encuentra también como liquido y
sélido. El uso de este producto quimico tiene varias ventajas, entre ellas se

encuentran:

1.- Es un producto de facil acceso y es economico.

2.- Elimina el 99% de elementos patdégenos.

3.- En concentraciones bajas y en estado liquido es facil de dosificar y manipular.

Al igual que una de sus mayores desventajas es que es altamente téxico y

corrosivo. En la industria alimenticia se utiliza preferiblemente en estado liquido.

Tabla No 2: Estandares de Uso de cloro

PRODUCTO/ELEMENTO A )
DESINFECTAR DOSIFICACION

Agua potable 1 ppm

piscinas 3 ppm

Vegetales 5 ppm

Carnes 20 ppm

Instalaciones 60 ppm
Cémaras de frio 100 ppm

Botes de basura, gavetas plasticas,

SSHH, contenedores pediluvios 200 ppm

Fuente: (Valle, Desarrollo de un manual de BPM para el restaurante Nigiri Sushi Delivery de la
ciudad de Quito, 2012), anexo 5
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1.7 Manual de Buenas Préacticas de Manufactura

Un manual de buenas practicas de manufactura y manipulacion de alimentos es
un compilado de diferentes técnicas, normas, reglas y procedimientos para

garantizar un producto alimenticio seguro para el cliente.

El manual incluye también evaluaciones y formatos de verificacion aplicables a los
manipuladores de alimentos. Ademas de tablas y gréficos practicos y faciles de

entender

La estructura de un manual de BPM y manipulacion de alimentos debe ser clara 'y
facil de implementar para la empresa y las personas que trabajan en ella.

El presente manual de buenas practicas de manufactura incluye cinco puntos

criticos para el restaurante Don Boris de la cuidad de Quito.

Higiene del Personal: Este paso del proceso incluye vestimenta, uniformes,

habitos del manipulador, y salud ocupacional.

Equipos y Menaje: Correcto uso, limpieza, desinfeccion y mantenimiento de

equipo, menaje, utensilios.

Recepcién de Materia Prima: Una buena recepcion de materia prima garantiza
la primera parte del proceso de produccion, El tener formatos con las
caracteristicas del producto a recibir, area de recepcion limpia y los buenos

habitos del personal responsable garantiza que el proceso se estandarice.

Almacenamiento de Materia Prima: El buen almacenamiento de materia prima
garantiza que el producto mantenga sus caracteristicas, ademas de evitar el
desperdicio y pérdida de producto. Dentro de este punto se toma en cuenta la
adecuada temperatura, diferentes espacios para el almacenamiento, la rotacion

correcta de producto.

Procesamiento de Materia Prima: Este paso es fundamental porque el abuso de
tiempo o temperatura en este proceso puede generar que el producto se vuelva
potencialmente peligroso. En este punto convergen los procedimientos para
asegurar que el alimento sea seguro para el consumidor y se entregue con

calidad.
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Almacenamiento y Exhibicibn de producto procesado:Mantener la
temperatura dentro del rango seguro en el almacenamiento y exhibicion de
alimentos permite que el alimento tenga un tiempo de vida mas amplio y que sea

seguro al consumir.

Plan maestro de Limpieza y Desinfeccion:La elaboracion de un plan maestro
de limpieza y desinfeccion le permite al establecimiento aplicar procesos
estandarizados y que esta informacién esté disponible para todos sus
colaboradores, adicionalmente a este plan, los registros de dosificacion de
productos son respaldos para la verificacion que se estan siguiendo los procesos

adecuadamente.
1.8 Contaminacién Cruzada

Se le conoce como contaminacion cruzada al contacto de alimentos con
sustancias externas, generalmente nocivas para la salud del ser humano, un
ejemplo comun de contaminacién cruzada producida en restaurantes es el uso de
las mismas tablas de picar para alimentos cocidos y crudos sin lavarlas y
desinfectarlas correctamente, por ejemplo cortar pollo crudo y luego lechuga para

ensaladas.

Los alimentos no se contaminan por si solos, en el 99% de los casos los
alimentos se contaminan por la mala manipulacion por parte de los seres

humanos. Esto se puede dar por varios factores:

Focos infecciosos: Instalaciones defectuosas, baterias sanitarias en mal estado,

equipos mal lavados,

Desconocimiento de normas de salubridad para el manejo de alimentos:
Inexistente capacitacion para el personal responsable de la manipulacion de

alimentos.

Mala salud de los manipuladores de alimentos: Enfermedades contagiosas

gue no se reportan y tratan debidamente.

Los alimentos mal manejados pueden ser extremadamente peligrosos, causar

intoxicaciones e infecciones.
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Otro foco infeccioso que se debe tomar en cuenta son los “pafos de cocinero®,
generalmente son de algodon y se usan para varias cosas: limpiar cuchillos,
limpiar mesones, abrir hornos, etc. Por lo que estos se llenan de patégenos y con
la temperatura y humedad se multiplican las bacterias convirtiendo en estos en
elementos peligrosos que en lugar de realizar un trabajo eficiente contaminan por

completo superficies, utensilios y alimentos. (Carlos Felipe Tablado, 2004)
1.9 Enfermedades Transmitidas Por Alimentos (Eta)

Las enfermedades de transmision alimentaria (E.T.A.), constituyen un grupo de
tipo gastroentérico, caracterizado por cortos periodos de Incubacion (2 a 48h),
sindrome gastrointestinal (vomito, diarrea, dolor abdominal), en algunos casos
pueden causar la muerte particularmente en nifios, ancianos, y personas con
enfermedades previas. Los alimentos transmiten mas de doscientos tipos de
enfermedades, anualmente solamente las enfermedades catalogadas como

diarréicas matan alrededor de dos millones de nifios en todo el mundo.

Este tipo de enfermedades son causadas principalmente por la manipulacion
inadecuada de productos, al hablar de manipulacion se incluye el procesamiento,
coccién y almacenamiento, pero se pueden evitar siguiendo las normas de

seguridad alimentaria. (Vértice, 2012, p. 4).

Las interconexiones de las cadenas alimenticias alrededor del mundo hacen que
los patdgenos causantes de las enfermedades transmitidas por alimentos se
distribuyan a mas distancia y con mayor velocidad, aumentando el riesgo de
contraer ETAS, complementado por el rapido crecimiento demografico y el cambio
de costumbres alimenticias; actualmente se consumen mas comidas preparadas

fuera de casa que comidas caseras.

Aproximadamente el 75% de las enfermedades humanas que han brotado en la
Gltima década provienen de virus y bacterias de productos animales y animales
domésticos, muchos de estos procesados en mercados y mataderos para ser
consumidos como alimentos. Segun la OMS, al reducir al 50% el nimero de
casos de salmonella en aves crudas, mejorando la gestion en las granjas de
crianza y plantas procesadoras, se reduce al 50% el nimero de personas que

contraen esta enfermedad.
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El 90% de las enfermedades transmitidas por alimentos son causadas por

bacterias, a continuacién se presenta una tabla de la multiplicacion de bacterias

segun temperatura y tiempo

Tabla No 3: Enfermedades comunes transmitidas por parasitos

Enfermedades
transmitidas  por | Triquinosis Anasiakiasis Giardiasis
alimentos
Parasitos Triquina Anisakissimplis Giardiaduodena
Nauseas, vomito, | Sensacién de hormigueo | Gases intestinales,
diarrea, fiebre, seqguidos | o cosquilleo en la | diarrea, retortijones,
de inflamacién de la | garganta, expulsién de | pérdida de peso
cara y dolor muscular lombrices al estornudar
Sintomas o toser, dolor abdominal
fuerte, nauseas, vomito
y diarrea
Cerdos, algunos | Pescado de mar (solo | Tracto intestinal de
animales de caza peces de agua salada) humanos, agua
Origen contaminada y tratada
incorrectamente
Alimentos Carnes de cerdo o | Pescado crudo 0 | Agua y hielo
Asociados animales de caza | parcialmente cocido, mal | contaminados,
crudas o parcialmente | proceso de | ensaladas y vegetales
cocidas descongelamiento, lavados con agua
principalmente bacalao, | contaminada.
salmén del pacifico,
arenque, lenguado vy
pescados en ceviche o
sashimi.
Medidas Cocer la carne de | Comprar pescados a | Utilizar fuentes de
Preventivas cerdos y animales de | proveedores autorizados | agua potable,segura,
caza a las temperaturas | y usar solamente | asegurarse que los
minimas de coccidn, | pescados adecuados | manipuladores tengan
comprar carne a | para servir crudos. buenos habitos de
porveedores calificados. limpieza, lavar

cuidadosamente
vegetales crudos.

Fuente: (Valle, Desarrollo de un manual de BPM para el restaurante Nigiri Sushi Delivery de la
ciudad de Quito, 2012, pags. 26 - 34)
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Tabla No 4: Enfermedades comunes transmitidas por bacterias

Fuente: (Valle, Desarrollo de un manual de BPM para el restaurante Nigiri Sushi Delivery de la

Enfermedades
transmitidas por | Taxoplasmosis Crystopridio intestinal Cyclospirosis
alimentos
Bacteria Taxoplasmagondi Crystopiridiumparium Cyclosporuscayetanesis
Con frecuencia no hay | Nauseas leves, | Inicio repentino de los
sintomas pero cuando | retortijones y diarrea | sfiintomas, nauseas
se presentan , aparecen | acuosa. leves y severas,
Sintomas ganglios inflamados en retortijones, fiebre baja
la cabeza y cuello, y diarrea acuosa.
sarpullido y urticaria, se
presenta
frecuentemente en los
fetos.
Heces de animales | EI tracto intestinal | EI  tracto intestinal
mamiferos, humano, ganado Yy | humano, suministros de
Origen especialmente felinos. animales  domésticos, | agua contaminada
agua potable
contaminada con agua
de granjas o mataderos
Alimentos Agua contaminada, | Agua contaminada, | Agua, vegetales crudos,
Asociados carne cruda de cerdos o | vegetales crudos, sidra | pescados de mar, leche
animales de caza de manzana sin | cruda.
pasteurizar
Medidas Lavarse correctamente | Asegurarse que los | Asegurarse que los
Preventivas las manos cuando se | manipuladores de | manipuladores de
ha tocado el suelo, | alimentos tengan | alimentos tengan
heces de gatos o | buenos hébitos de | buenos hébitos de
vegetales crudos, evitar | higiene lavar | higiene lavar
carnes poco cocidas cuidadosamente los | cuidadosamente los
vegetales, suministros | vegetales
de agua higiénios
ciudad de Quito, 2012), pag 26- 34
Tabla No 5: Enfermedades comunes transmitidas por toxinas
TOXINA BIOLOGICA | ORIGEN DE LA | ALIMENTO MEDIDAS
CONTAMINACION ASOCIADO PREVENTIVAS
Peces que han comido | Peces tropicales | La coccién no
algas que contienen la | predatorios como | destruye la toxina,
Toxina ciguatera toxina pargo o barracuda comprar solamente a
proveedores
calificados

Toxina

de

Producida por algunos
peces que han sido

Ocurre principalmente
en el atin, barracuda,

La coccién no elimina
la hsitamina, por lo

escombroides sometidos a abuso de | bonito, mahi-mabhi que lo recomendado
tiempo y temperatura es comprar a
proveedores
calificados
Mariscos que han | Mariscos, Es posible que la

comido cierto tipo de

especialmente

cocciébn no mate esta

19




Toxinas de mariscos

algas que poseen la
toxina

moluscos como
mejillones, almejas y
vieiras.

toxina por lo que se
debe comprar a
proveedores
autorizados

Toxina  sistémicas
del pescado

Toxina que es parte de
algunas plantas

Pez globo, morena,
carpas miniatura de
agua dulce

Es posible que la
coccién no destruya la
toxina, el pez globo
debe ser manipulado
por cocineros con
entrenamiento
especial

Toxina que es parte | Habas, ruibarbo, | Es posible que la
natural de algunas | almendra del | coccion no elimine la
plantas albaricoque, miel que | toxina, evitar estas
ha sido recolectada | plantas y productos
Toxinas Vegetales del laurel de monte, | preparados con ellas.
leche de vaca que han
comido dragonteas
Toxinas que se | Variedades La coccién no
presentan en algunos | venenosas de hongos | destruye la toxina,
Toxina de hongos tipos de hongos utilizar hongos
comprados a
proveedores
calificados.

Fuente: (Valle, Desarrollo de un manual de BPM para el restaurante Nigiri Sushi Delivery de la
ciudad de Quito, 2012) pag 26- 34

Tabla No 6: Enfermedades comunes transmitidas por virus

Enfermedades Hepatitis A Gastroenteritis Gastroenteritis
producidas por virus causada por | causada por
Norovirus Rotavirus

Virus Hepatovirus Norovirus Rotavirus

Sintomas Fiebre, nauseas, | Mas comun en nifios, | Vomito, diarrea y dolor
vomito, dolor | fiebre baja, voémito, | abdominal, mas
abdominal, diarrea, | retortijones, diarrea comun en nifios que
ictericia después de en adultos
unos dias

Origen Tracto intestinal | Tracto intestinal | Tracto intestinal
humano, agua | humano, agua | humano, agua
contaminada con | contaminada con | contaminada con
heces heces heces

Alimentos Asociados | Mariscos, ensaladas, | Alimentos listos para | Agua y hielo,
sanduches y carnes | comer incluyendo | alimentos listos para
frias que sufrieron | ensaladas y | comer como
contaminacion sanduches, productos | ensaladas y frutas,
cruzada, frutas y jugos | de panaderia, liquidos | agua y hielo.
de frutas, leche, agua | como aderezos para
y hielo ensaladas y glaseados

para pasteles.

Medidas Preventivas | Obtener mariscos de | Asegurarse de que los | Prevenir
proveedores manipuladores de | contaminacion
calificados, alimentos sigan | cruzada, cocinar
asegurarse de que los | buenas normas de | totalmente los
manipuladores de | higiene, usar agua | alimentos.
alimentos sigan | potable.
buenos habitos de
limpieza.
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Fuente: (Valle, Desarrollo de un manual de BPM para el restaurante Nigiri Sushi Delivery de la
ciudad de Quito, 2012), pags. 26 - 34

1.10 Alimentos potencialmente peligrosos

Son aquellos alimentos cuya composicibn y caracteristicas favorecen al
crecimiento de microorganismos. Estos alimentos mal manejados son un peligro
para el consumidor, es decir son los causantes de enfermedades transmitidas por

alimentos.

A continuacion se enlistan algunos de los alimentos potencialmente peligrosos

mas conocidos:

Aves

Pescados y mariscos
Carnes de res

Carne de cordero

Carne de cerdo

Leche

Productos lacteos en general
Huevos sin pasteurizar
Arroz cocido

Papas cocidas

Frejol cocido

Sopa de verduras

Melon cortado

Tomate cortado

Brotes de semillas

Tofu y productos de soya
Mezclas de ajo y aceites.

Las caracteristicas de un alimento potencialmente peligroso son las siguientes:
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Actividad de agua.- Indica la fracciébn de agua libre en la composicion de un
alimento, se presenta con las siglas Aw, mientras mas alta es la actividad de agua

existe la posibilidad de mayor crecimiento de patdégenos dentro de un alimento.

La actividad de agua se mide desde 0 a 1, los alimentos que presentan mas de

0,75 se consideran altamente peligrosos.

PH.- Es el medidor de la acidez y basicidad de un elemento, el rango del PH se
mide desde 1 a 14, siendo el 7 el indicador neutro dentro de la escala. Al
acercarse al 1 se considera a los alimentos con un PH &cido mientras que al

acercarse al 14 se los considera basicos o alcalinos.

Mientras un alimento se encuentre mas cercano al 7 es decir a un Ph neutro el
crecimiento bacteriano es Optimo por lo que lo convierte en un alimento
potencialmente peligroso. Ejemplos de alimentos con un PH cercano al neutro son

las carnes y leche.

Grafico No 1: Escala de PH

L

Neutral

Escala del pH
- Acido muridtico (cloridrico) @
Acido de baterias
V.

Jugo de limén
Coca - cola

Vinagre i

Vinos y cerveza
Café negro
Orina humana
Leche, agua lluvia
Agua destilada
Agua de mar A
W
Bicarbonato de sodio \.
Pasta dental
10 Leche de magnesia i
11 )
12 - Amoniaco |

13 Lejia i
14

[]
1
2
3
4
5 Platanos, Tomates
6
7
8
9

Fuente: (Amazings Divulgacion S.L, 2012, pag. 1)

Nutrientes.- Los microorganismos necesitan nutrientes para alimentarse y por
ende reproducirse, dependiendo del tipo de microorganismo este necesita
distintos tipos de nutrientes. Las bacterias por ejemplo necesitan proteina por lo
gue se desarrollan facilmente en alimentos como carnes, aves, huevos y lacteos.
Las levaduras y mohos en cambio necesitan alimentos ricos en azucares y

carbohidratos como panes, frutas y hortalizas.
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A los factores mencionados anteriormente se suma el abuso de tiempo y
temperatura para detonar la bomba de microorganismos y toxinas, causando

inevitablemente el brote de una enfermedad de transmision alimentaria.

Abuso de tiempo.- esto puede ser causado por diferentes factores, por ejemplo:
1.- Tiempos de exposicion de alimentos mayores a dos horas

2.- Tiempos insuficientes de coccion de aves, carnes molidas, etc.

3.- Preparacion demasiado anticipada al servicio de alimentos, los alimentos
deben ser preparados con un maximo de dos horas antes de ser servidos a los
comensales, cabe recalcar que en este lapso los alimentos deben ser

almacenados correctamente y a una temperatura adecuada.

Abuso de temperaturas.- Este es uno de los principales factores para que exista
una proliferacion de bacterias 0 a su vez no exista una adecuada eliminacion de

las mismas.

El abuso de temperatura consiste en someter a los alimentos a coccién,
almacenamiento o exhibicion a condiciones de temperatura poco adecuadas. A
continuacion se presenta una tabla con las temperaturas adecuadas para los
diferentes procesos usados en cocina e industria de alimentos, y que garantizan

un alimento seguro.

Tabla No 7: Temperaturas importantes en la preparacién de alimentos

DETALLE TEMPERATURA -C
Temperaturamaxima de congelacion -400
Temperaturadptima de congelacion -18-
Temperatura de elaboracion, transporte y exhibicién de helado -120
4 Temperatura épt_ima de refrigeracién, tempe_rtura de exhibicidn 5
de alimentos potencialmente peligrosos
5 Temperatura de almacenamien?o, tran_sporte y exhibicién de 70
huevos y mariscos vivos
6 Temperatura de almacenamiento, transporte y exhibicién de 8o

frutas y verduras

Temperatura maxima de refrigeracion, temperatura 6ptima de
7 almacenamiento de secos, temperatura optima de 100
almacenamiento de enlatados

8 Temperatura 6ptima de almacenamiento de secos 150
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9 Temperatura méxima de almacenamiento de secos 21
10 Temperatura maxima ambiente cocina caliente 28
11 Temperatura 6ptima de reproduccion microbiana benéfica, 40
elaboracion de yogurt
12 Temperatura de exhibicion de alimentos potencialmente 57
peligrosos calientes

13 Temperatura minima de coccién de mariscos, res cordero, 63

cerdo, huevos que se preparan y sirven inmediatamente

Temperatura minima interna de coccion de carnes molidas,
14 inyectadas, marinadas, huevos que se preparan y se sirven 68°
luego
Temperatura minima interna de coccion de aves, carnes
rellenas, o alimentos potencialmente peligrosos de relleno,
15 Temperatura de recalentamiento de alimentos, temperatura de 745
coccién en microondas, temperatura minima de desinfeccion de
instalaciones, temperatura minima de pasteurizacion de
alimentos.
Temperatura interna de recalentamiento de alimentos en
microondas, temperatura 6ptima de desinfeccion de
16| . . - ; - 82
instalaciones, temperatura 6ptima de lavado y desinfeccion en
maquinas automaticas
17 Temperatura de ebullicion del agua Sierra 910
18 Temperatura de ebullicién de agua Costa 1000
Temperatura de pasteurizacion UHT, Leche tetrapack,
19 128
enlatados

Fuente: (AIB INTERNACIONAL, 2009, pégs. 13 - 16)
1.11 Permiso de Funcionamiento para Establecimientos de Alimentos
La regulacion de buenas practicas de manufactura se aprob6 en el afio 2002 en el

gobierno de Gustavo Noboa Bejarano.

Los permisos de funcionamiento de un establecimiento de alimentos se solicitan
al Ministerio de Salud Publica del Ecuador, estos garantizan seguridad para el
consumidor, abarcan incluso documentos médicos de los trabajadores del

establecimiento.

Los siguientes son los requisitos para obtener el permiso de funcionamiento en

establecimientos de alimentos y bebidas

RESTAURANTES - BAR RESTAURANTES O BAR (INCLUYE BARES
ESCOLARES)BOITE GRILL-CAFETERIAS-HELADERIAS - FUENTES DE
SODA - SODA BAR -PICANTERIA

- Solicitud para permiso de funcionamiento.

- Planilla de Inspeccion.
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- Copia del RUC del establecimiento (En caso de cambio de propietario o
direccion)

- Copias de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario o representante
legal (En caso de cambio de propietario o representante legal).

- Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos

- Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud del
Ministerio de Salud (el certificado de salud tiene validez por 1 afio desde su

emision)

- Permiso de Bomberos (Zona Rural) / Licencia Metropolitana Unica de
Funcionamiento (Distrito Metropolitano de Quito) (Ministerio de Salud Publica
Ecuador, 2014, pag. 1)
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CAPITULO I

2. DIAGNOSTICO SITUACIONAL DEL RESTAURANTE DON BORIS

2.1 Historia y Ubicacion

Restaurante Don Boris tiene como objeto social el procesamiento y venta de

productos alimenticios que se expenden Unicamente en este establecimiento.

Restaurante "Don Boris” fue creado en el afio 2012 por Andrea Rios y Boris Pilpe,
inicié en el sector de los Dos Puentes al sur de Quito en donde su especialidad

eran las carnes a la parrilla y contando con una capacidad para 35 personas.

Al pasar el tiempo, en el segundo semestre del afio 2012 la empresa tuvo la
necesidad de trasladarse y ampliar su gama de platos y servicios para el
consumidor, con lo que se trasladaron a la Calle San Javier y Francisco de
Orellana, el local actualmente tiene una capacidad para 99 comensales en un

horario de 8h00 a 15h00 de lunes a viernes.

En cuanto a su carta presenta variedad de desayunos, platos fuertes, postres y

bebidas, asi como un menu del dia servido de 12h00 A 14H30.

El restaurante cuenta con ocho colaboradores distribuidos de la siguiente forma
Cocina: 4 colaboradores

Servicio: 3 colaboradores

Caja: 1 colaborador

2.2 Mision

Satisfacer las necesidades gastronémicas de nuestros clientes, ofreciendo
alimentos y servicios con la méas alta calidad, donde se sobrepasen las
expectativas de nuestros clientes y ser un espacio de trabajo que permita la
realizacion personal y el desarrollo de sus colaboradores en el grupo, tomando
como estrategia principal el mejoramiento continuo de los estrictos estandares de
higiene y buen servicio en un ambiente seguro, agradable y familiar a un precio

justo.
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2.3 Vision

“Ser el Mejor Restaurante a nivel local " Ser reconocido y preferido a nivel local
como un grupo de trabajo original, solido y profesional, con calidad humana y
principios éticos, que ofrece servicios y productos de excelencia a sus clientes;
posibilidades de desarrollo a su personal, trato justo a sus proveedores;
transparencia y buenos manejos a las autoridades y colaboracién en el desarrollo

de la atraccion turistica en nuestra region.
2.4 Valores Institucionales:

Respeto
Comunicacion
Puntualidad
Profesionalismo
Entusiasmo
Compromiso
Creatividad
Honestidad
Compafierismo
Cooperacién

2.5 Producto

Restaurante Don Boris presenta una carta que cuenta con 40 items incluyendo,
desayunos, platos fuertes, postres y bebidas, producidas en su mayoria en las

instalaciones del restaurante, la siguiente es la carta del establecimiento.

El producto que procesa diariamente es variado, a continuacion se enlista el

producto utilizado.
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Tabla No 8: Alimentos usados en la carta del establecimiento

Alimento

Caracteristicas

Preparaciones

principales

Temperaturas

importantes

Lacteos y huevos

Leche entera de vaca

Alimento liquido formado
principalmente de agua,
lactosa, proteinas y grasas
Se considera un alimento

potencialmente peligroso

Desayunos, sopas

y salsas

Refrigeracion 5°:C

Mantequilla

Derivado de la leche,
constituido en un 82,5%

por grasa.

Desayunos, salsas

Refrigeracion 5°C

Huevos de gallina

Constituidos en un 12%
por proteina, 10,7% grasa
y 2,4 Hidratos de carbono,
representan un alimento
esencial 'y a su vez

potencialmente peligroso

Desayunos, salsas,
sopas,
guarniciones,

ensaladas

Almacenamiento
7-C

Coccion 63-C

Crema de Leche

Sustancia blanca que se
encuentra en la leche
cruda de forma
emulsionada, conformada

principalmente por grasa.

Salsas, sopas,
postres

Refrigeracion 5°-C

Yogurt Natural

Alimento que se obtiene
de la fermentacién
bacteriana de la leche de

vaca.

Bebidas, postres

Refrigeracion 5-C
Elaboracion de
yogurt 40-C

Queso fresco

Producto producido a
partir de leche,
agregandole un producto
para producir el cuajo de
la leche, el queso fresco
es un queso blando que

no presenta maduracién

Sopas, shacks,
sanduches,
guarniciones,

preparaciones.

Refrigeracion 5-C

Carnicos y embutidos

Lomo fino de res

Es uno de los cortes mas
suaves de la res, y se

debe a ser un musculo no

Platos fuertes,

Temperatura
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trabajado gracias a su

ubicacion en la res

parrilla y
preparaciones
rapidas

interna minima de

coccion 63°C

Bife de chorizo

Es un corte ubicado en la
cara externa del lomo de
la res, tiene forma

triangular y cilindrica

Platos fuertes,
parrilla y

preparaciones

Temperatura
interna minima de

coccion 63-C

rapidas
T-bone Se diferencia una T
formada en el centro por el | Platos fuertes, Temperatura
hueso, es un corte que parrilla y interna minima de
separa al solomillo del preparaciones coccién 63°C
lomo de la res rapidas
Picafia Corte en forma de cono,

cubierto por una capa de
grasa y se saca del cuarto

trasero del vacuno

Platos fuertes,
parrilla y
preparaciones

rapidas

Temperatura
interna minima de

coccion 63-C

Jamon de pierna

Embutido derivado del
cerdo

Sanduches, tablas,

picadas, ensaladas

Refrigeracion 5°C

Longaniza de pollo

Embutido compuesto de
carne de pollo picada y

varias especias.

Tablas y picadas

Refrigeracion 5-C

Salami

Embutido creado a base
de una mezcla de carne
de vacuno y de cerdo,
posteriormente ahumado y

curado al aire

Tablas y picadas

Refrigeracion 5°C

Pepperoni

Embutido parecido al
salami, caracterizado por

su sabor fuerte y picante

Tablas y picadas

Refrigeracion 5-C

Pollo

Carne blanca, tiene el
21,6% de proteina y el
2,7% de grasa

Platos fuertes,

sopas

Congelacién -18-C
Refrigeracion 5-C
Coccion 74-C

Carne de cerdo

Carne con las siguientes
caracteristicas
nutricionales, 18,8%

proteina y 13,8% grasa

Platos, fuertes,

sopas

Congelacién -18-C
Refrigeracion 5°C
Coccion 63-C
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Corvina Pez que se distribuye a lo | Platos, fuertes, Congelacién -18-C
largo del océano pacifico sopas Refrigeracion 5°C
desde México hasta Coccioén 63°C
Argentina

Frutas y vegetales

Tomate rifién Vegetal que se consume
crudo y cocido, posee Almacenamiento,
Licopeno y Vitamina C, Ensaladas, transporte y

antioxidantes que

aderezos, sopas,

exhibicién de frutas

benefician al ser humano. | salsas. 8-C
Cortado se convierte en
un alimento
potencialmente peligroso
Cebolla Perla Se le atribuyen Ensaladas, Almacenamiento,

propiedades para evitar el

aderezos, sopas,

transporte y

reumatismo, en su salsas. exhibicion de frutas
composicion se encuentra y verduras 8°C
1,2% de proteina, 12,5%
de Hidratos de carbono

Cebolla Blanca Se le atribuyen Almacenamiento,
propiedades para evitar el transporte y
reumatismo, y su raiz se Ensaladas, exhibicién de frutas

usa para tratar colicos e

aderezos, sopas,

y verduras 8°C

indigestiones. salsas.

Pimiento Son vegetales de la Ensaladas, Almacenamiento,
misma familia del aji, pero | aderezos, sopas, transporte y
no presentan el sabor salsas. exhibicion de frutas
picante caracterisitico, y verduras 8°C
prsentan un 3,8% de
hidratos de carbono y un
1,2% de proteina

Ajo El bulbo es usado en la Ensaladas, Almacenamiento,

preparacion de alimentos,
se le conoce como un
antibiético que combate
varios virus y bacterias,
compuesto por 4,4% de
proteina y un 19% de

carbohidratos.

aderezos, sopas,
salsas, guisos,
preparaciones

horneadas.

transporte y
exhibicion de frutas

y verduras 8°C
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Mezclado con aceites sin
la debida pasteurizacion
se convierte en un APP.

Perejil Liso Es una de las hierbas mas | Ensaladas, Almacenamiento,
usada en la gastronomia | aderezos, sopas, transporte y
para aderezar y adornar salsas, guisos. exhibicién de frutas
platos. En la antigiedad y verduras 8-C
se usaba para tratar
fracturas en el craneo.

Apio Vegetal con alto Ensaladas, Almacenamiento,
porcentaje de fibra aderezos, sopas, transporte y
dietética. Se consumen salsas, guisos, exhibicién de frutas
sus tallos y en menor preparaciones y verduras 8-C
proporcién sus hojas. horneadas.

Cilantro Es una de las hierbas més
usadas en la gastronomia, | Ensaladas, Almacenamiento,
se usan sus hojas, tallos y | aderezos, sopas, transporte y
semillas conocidas como salsas, guisos, exhibicién de frutas
coriandro preparaciones y verduras 8°C

horneadas.

Papa Tubérculo que forma parte | Sopas, ensaladas,

esencial de la
alimentacion de los paises
andinos, posee gran

cantidad de carbohidratos

guarniciones,
platos fuertes,
guisos,

preparaciones

Almacenamiento,
transporte y
exhibicion de frutas

y verduras 8°C

20,4%. horneadas.

Lechuga crespa Vegetal que se consume Almacenamiento,
generalmente crudo, Ensaladas, transporte y
posee un 2,2% de hidratos | entradas, exhibicién de frutas

de carbono en su

composicién

guarniciones

y verduras 8°C

Champifiones

Es un producto de sabor
neutro, ligeramente
€esponjoso, posee un bajo

valor nutricional.

Ensaladas,
entradas,
guarniciones,
platos fuertes,

guisos.

Almacenamiento,
transporte y
exhibicion de frutas

y verduras 8°C
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Aguacate

Fruta que entrega un gran
aporte caldrico, posee un

alto contenido de aceites

esenciales, su aceite se

considera antioxidante.

Ensaladas,
entradas,

guarniciones.

Almacenamiento,
transporte y
exhibicién de frutas

y verduras 8-C

Tomate de arbol

Se usa generalmente
crudo en bebidas, se usa
mucho en la alimentacién
ecuatoriana y en los
andes.

Salsas, bebidas,

postres

Almacenamiento,
transporte y
exhibicién de frutas

y verduras 8°C

Pifa Fruta originaria de Almacenamiento,
América del sur, es una transporte y
fuente de vitamina C, fruta | Salsas, bebidas, exhibicién de frutas
ligeramente acida postres y verduras 8-C
Frutilla Fruta con una escaza Bebidas, postres,
concentracién de glicidos, | compotas,
se consumen solas o en ensaladas, Almacenamiento,
diversas preparaciones. aderezos, tortas, transporte y
productos de exhibicién de frutas
reposteria. y verduras 8°C
Mora Son bayas, ricas en Bebidas, postres,
vitamina C. se consumen compotas,
crudas o en diversas ensaladas, Almacenamiento,
preparaciones aderezos, tortas, transporte y
productos de exhibicién de frutas
reposteria. y verduras 8°C
Naranja Fruta citrica que se | Bebidas, postres,
consume  generalmente | compotas,
cruda, rica en vitamina C y | ensaladas, Almacenamiento,
flavonoides. aderezos, tortas, transporte y
productos de exhibicion de frutas
reposteria. y verduras 8°C
Limon
Fruta citrica y fragante | Ensaladas, Almacenamiento,

utiizada ampliamente en

la gastronomia

aderezos, postres,
bebidas,

transporte y

exhibicion de frutas
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reposteria,

guarniciones

y verduras 8°C

Platano verde

El platano verde
constituye una base de la
alimentacion

especialmente en la costa

Guarniciones,

Almacenamiento,
transporte y
exhibicién de frutas

de Ecuador. Este es rico | sopas. y verduras 8-C
en potasio.
Maracuyéa También conocida como
fruta de la pasion, se Almacenamiento,
consume principalmente la transporte y
pulpa de la fruta. Se Bebidas, postres, exhibicién de frutas
desarrolla en zonas salsas y verduras 8-C
tropicales.
Naranijilla Es una fruta de sabor Bebidas, salsas, Almacenamiento,
acido y que presenta una guisos, postres transporte y
pulpa de color verdoso exhibicion de frutas
y verduras 8°C
Papaya Posee gran cantidad de Bebidas, salsas, Almacenamiento,
vitamina B1, B2 y B3, postres transporte y
posee grandes beneficios exhibicién de frutas
para el sistema digestivo. y verduras 8-C
Fruta de sabor dulce y
suave, en su interior
posee gran cantidad de
semillas negras, posee
varios usos en la
gastronomia.
Melon Fruta que posee gran
cantidad de agua, se
utiliza generalmente Almacenamiento,
crudo, cortado representa Ensalgcjas, transporte y
guarniciones y
un alimento | bebidas exhibicion de frutas
potencialmente peligroso. y verduras 8°C
Sandia El 90% de la fruta es
agua, y el resto esta | Ensaladas, Almacenamiento,
compuesto de hidratos de | bebidas, transporte y

carbono. Tiene un sabor

dulce y refrescante

guarniciones,

salsas,

exhibicién de frutas

y verduras 8°C
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Productos Secos y

conservas

Aceite Vegetal

Obtenido de semillas
basicamente es de uso
amplio en la gastronomia,
es esencialmente 100%

grasa.

Aderezos, salsas,

fritura, sopas.

Temperatura 6ptima
de almacenamiento
de secos.
Temperatura de
fritura en aceites de
cocina 160-C

Punto de humo

6ptimo 250-C

Arroz Es un alimento esencial Guarniciones, Temperatura 6ptima
en la alimentacion de la sopas. de almacenamiento
poblacién ecuatoriana, se de secos. 15°C
cultiva alrededor del
mundo, especificamente
se consume la semilla. Es
en un 84% carbohidrato.

Azlcar Es en 100% hidratos de

carbono, se consume a
diario. Y se extrae de la

cafa de azucar

Bebidas, postres,
salsas,

guarniciones.

Temperatura optima
de almacenamiento

de secos. 15-C

Frejol rojo seco

Se consumen
principalmente los frutos
gue se encuentran en las
vainas, poseen un alto
contenido de proteinas.
Cocido puede convertirse
en un alimento

potencialmente peligroso.

Guarniciones,

sopas, guisos.

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°:C

Lenteja Grano con alta cantidad Guisos, sopas. Temperatura Optima
de hidratos de carbono. de almacenamiento
de secos. 15°C
Quinoa Se cultiva en los andes, Sopas,

posee los ocho
aminoacidos esenciales

que el ser humano

guarniciones y

platos fuertes.

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°:C
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necesita. Bolivia es el
primero productor mundial

de quinoa.

Mani

Es un alimento alto en
grasas ya que posee un
46,3% de grasa y un

alimento alto en proteina

Snack, salsas,

guarniciones,

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15-C

ya que presenta un 29,6% | pasteleria
en su composicion
Se obtiene del fruto
Pimienta Negra maduro y seco de la Ensaladas, Temperatura 6ptima

planta, se usa entero o
triturado como especia

alrededor del mundo.

guarniciones,
carnes, guisos,

aderezos, sopas.

de almacenamiento

de secos. 15-C

Sal yodada

El cloruro de sodio, usado
universalmente en la
gastronomia para realzar
el sabor de las comidas.
Se obtiene de diferentes
fuentes por ejemplo la sal
marina extraida del mar.

Uso universal

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°:C

Comino en polvo

Planta de origen
mediterraneo, distribuido
actualmente alrededor del
mundo incluida América,

de sabor y aroma fuertes.

Sopas, guisos,

carnes, alinos.

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°:C

Orégano seco

Planta de origen
mediterraneo, sus hojas
se emplean frescas o

secas como condimento.

Sopas, guisos,

carnes, alinos

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°C

Laurel
Planta de origen Sopas, guisos, Temperatura 6ptima
mediterraneo, sus hojas carnes, alifios de almacenamiento
se emplean frescas o de secos. 15°C
secas como condimento.

Harina Flor Es el producto que se Sopas, salsas,

obtiene de la molienda del

reposteria,

Temperatura 6ptima
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trigo, esta harina se
caracteriza por ser muy

fina.

de almacenamiento

de secos. 15°C

Maicena

Mas conocida como fécula
de maiz, es el almidén
obtenido de los granos de

esta planta.

Salsas, sopas,
bebidas.

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15-C

Café instantaneo

Es un sodlido soluble a
partir de la semilla de café
tostado y molido, se
obtiene a través de la

liofilizacion.

Bebidas calientes y
frias

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos 15¢c

Pan de harina de trigo

Alimento  preparado a
base de harina de trigo y
levadura, alto en

carbohidratos.

Desayunos

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos 15°c

Vinagre Blanco

Producto elaborado de la
fermentacion del alcohol
puro de la cafia de azlcar,
se usa también en

conservas.

Aderezos, salsas

Temperatura optima
de almacenamiento

de secos 15°c

Mermelada

Alimento  preparado a
base de fruta y azlcar, por
su alto contenido de este
ingrediente se conserva
por un tiempo largo, se
recomienda mantener

refrigerado.

Desayunos

Refrigeracion 5-C

Fuente: (Werle & Cox, 1997, pags. 1 - 384), (AIB Internacional, 2008, pags. 13 - 16)

Elaborado por: Daniela Maldonado
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2.6 INSTALACIONES
El establecimiento cuenta con las siguientes instalaciones:

Comedor.- EI comedor o area de servicio cuenta con una capacidad para
noventa y nueve comensales, divididos en mesas de dos, cuatro y ocho personas,
ademas cuenta con una barra en donde se encuentra la caja registradora y un
area para servicio de bebidas, abarca una capacidad para cinco personas

distribuidas a lo largo de dicha barra.

En la esquina derecha del comedor se encuentra la bodega de productos de
limpieza y quimicos, separada por completo de las areas de servicio y produccion,
esta bodega cuenta con tres divisiones, en la primera se guardan implementos de

limpieza: esponjas, mopas, pafos.

En la division intermedia se guardan productos quimicos como cloro, sanitizante,

jabén. La dltima division no esta siendo utilizada actualmente.

Cocina.- La cocina del establecimiento esta dividida en un area de produccién y
un area de almacenamiento de producto, a pesar de esto dichas areas no se

encuentran definidas por completo, es decir no son independientes.
El area de produccion esta compuesta por:

Area de produccion.- Este espacio esta formada por dos mesones de trabajo
con un area de almacenamiento en la parte inferior en donde se coloca menaje y
utensilios, el primero esta construido de granito y el segundo es de acero

inoxidable.

Area de coccién.- Esta area est4d compuesta por una cocina industrial de cinco

guemadores y un horno a gas para dos latas.

Area de posilleria.- El area de lavado se encuentra conectada por una pequefia
ventana al area del comedor por donde ingresa toda la vajilla usada durante el

servicio, cuenta con dos pozos para lavado de alimentos, menaje y utensilios

El area de almacenamiento se encuentra distribuida en varios espacios de la
cocina y constituida principalmente por estanterias sobre y bajo mesones, al igual

gue armarios de madera.
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El stock de producto que se maneja en el establecimiento y la rotacion de
producto hacen que el tamafio de las areas y equipos de almacenamiento sea

ideal.

Almacenamiento de frutas y vegetales.- Se almacena en estanterias metalicas
junto a los enfriadores que posee el restaurante, frutas y verduras se almacenan

por separado.

Almacenamiento de Secos.- El almacenamiento de productos no perecibles se

realiza de la siguiente forma:

Tabla No 9: Almacenamiento de Productos Secos

ESPACIO DE RECIPIENTES DE
PRODUCTO ALMACENAMIENTO ALMACENAMIENTO
Granossecos estanteria de madera Fundas, envasesplasticos
Arroz area de produccion tachosplasticos con tapa
Azlcar area de produccién tachosplasticos con tapa
envases plasticos, dispensadores
Especias estanteria superior sobremesén plasticos y fundas

Elaborado por: Daniela Maldonado

Almacenamiento de Aves y carnicos.- Los productos carnicos se almacenan en
dos congeladores horizontales, uno se utiliza para aves (pollos) y el segundo

exclusivamente para carne de res, cerdo y borrego.

Almacenamiento de productos lacteos y preparados.- Al hablar de productos
lacteos se incluyen leche, queso, mantequilla y crema, que se almacenan en un
enfriador, estos productos comparten espacio con productos preparados como
alifios, salsas, aderezos y vinagretas. Actualmente se almacenan en estanterias

separadas.

Almacenamiento de bebidas.- Estas se almacenan en gavetas bajo la barra

ubicada en el comedor asi como en un enfriador especifico.

Almacenamiento de menaje y utensilios.- Este se realiza bajo los mesones

distribuidos en la cocina del establecimiento.

Al hablar de instalaciones se incluyen superficies de pisos y materiales adecuados

para cocinas y manejo de alimentos.
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El piso presenta una superficie antideslizante y de facil limpieza, al igual que las

paredes ya que las rendijas entre las baldosas no son profundas y son faciles de

limpiar con implementos de limpieza comunes.

2.6.1. Evaluacion de instalaciones

La presente evaluacién se fundamenta en la limpieza y manejo de areas del
establecimiento, se califica con los indicadores CUMPLE, NO CUMPLE, Y NO
APLICA.

Dicha evaluacién sera realizada mediante el método de observacion y como

herramienta se usara una ficha con determinados parametros, basados en las

buenas practicas de manufactura y practicas operativas estandarizadas.

Tabla No 10: Ficha de evaluacién de instalaciones

SI NO
DETALLE CUMPLE CUMPLE NO APLICA OBSERVACION
El establecimiento posee un area de La recepcién de producto se
recepcion de alimentos especifica y realiza por la puerta de ingreso
1 | se mantiene limpia y en orden X al comedor
El area de recepcioén de alimentos se
2 | mantiene limpia y en orden X
El area de almacenamiento de
implementos de limpieza y -
desinfeccion es independiente y no El esgagleumlentq culenta c;)n
se encuentra en contacto directo con una bodega para Impiementos
- de limpieza ubicada en el
2 alimentos. X comedor
Las estanterias de almacenamiento Se encontraron pocos residuos
de secos se encuentran limpias y de sal y condimentos en las
3 | secas todo el tiempo X estaterias
Las estanerias para almacenamiento
de vegetales y frutas se encuentran
4 | limpias X
No se almacenan articulos extrafios
en las estanterias dsipuestas para El almacenamiento es
5 | alimentos X exclusivo para alimentos
El piso de la cocina se limpia
constantemente y se mantiene seco
6 | durante la jornada X
Desaglies limpios,
7 | descongestionados y con parrillas. X
Los pozos para el lavado de
alimentos y menaje se encuentran
limpios, sin residuos de alimentos u
otros porductos en el canal de
8 | desague X
Las superficies que no tienen
contacto directo con alimentos como Manchas en las paredes
Q9 | paredes se encuentran limpias X detrés de los pozos
El area del comedor se mantiene
10 | limpiay ordenada X
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11

las mesas del comedor se limpian
antes y después de ser usadas por
los comensales

12

las sillas del comedor se encuentran
limpias

13

las estanterias para el
almacenamiento de vajilla se
encuentran en buen estado y limpias,
sin polvo ni grasa

Polvo en las esquinas de las
estanterias

14

Las ventanas y puertas del
establecimiento se limpian
frecuentemente y no presentan
manchas de grasa o polvo

15

Tanto el area de la cocina como él
area del comedor son de uso
exclusivo del establecimiento y para
los fines correspondientes.

Elaborado por: Daniela Maldonado

2.7 Equipos

CUMPLIMIENTO 80%

El establecimiento cuenta con varios equipos para la produccion de alimentos, a

continuacion se enlistan los equipos que posee el establecimiento.

Tabla No 11: Equipos del establecimiento

Equipo cantidad estado

Cocina Industrial
cincoquemadores 1 bueno
congelador horizontal dos puertas 1 bueno
enfriadorpuerta de vidrio 1 bueno
Mesones con superficie de granito 1 bueno

horno de dos puertas (cuatro

latas) 1 bueno
refrigeradorcongelador 1 bueno
hornomicroondas 1 bueno
estaneriametélica 1 bueno
Picador de papas 1 bueno

Elaborado por: Daniela Maldonado
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2.7.1. Evaluacién de equipos

De acuerdo a los equipos presentados anteriormente se realiza una evaluaciéon
para medir la limpieza y mantenimiento de los mismos. Se califica con los
indicadores CUMPLE, NO CUMPLE, Y NO APLICA.

Para realizar la evaluacion de utiliza la herramienta de observacion.

Tabla No 12: Ficha de evaluacién de equipos

DETALLE CUMPLE | NO CUMPLE NO APLICA OBSERVACION

Se realiza una limpieza
1 | eficiente diaria de equipos

X

Los equipos moviles se
limpian antes de ser X
2 | almacenados

Motor de licuadora
presenta suciedad en
los costados

Se mantienen fichas para X No se controla el
3 mantenimiento de equipo mantenimiento
Se realiza un
mantenimiento preventivo X
4 | de equipos

la limpieza profunda se
5 | realiza semanalmente

Los equipos no presentan
grasa solidificada en su X
6 | estructura

Los componentes de
equipos como latas de
horno, estanterias y
canastillas de X
refrigeradores y
congeladores se lavan
periddicamente

Se usa producto
desengrasante para el
lavado de cocina, hornos y
g | campanas

Se realiza una limpieza
pre ocupacional de X
9 | mesones.

El termémetro se limpia
antes y después de cada X

10 | uso

CUMPLIMIENTO 50%

Elaborado por: Daniela Maldonado

2.8 Menaje y utensilios

El siguiente es el inventario de menaje y utensilios utilizados en el
establecimiento, el estado del menaje y utensilios se califica de acuerdo a si

cumple su funcionalidad, asi se categoriza en bueno, regular y malo.
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Tabla No 13: lista de menaje y utensilios

Jarras de cristal 4 Bueno
Platos tendidos 100 Bueno
Platos soperos 80 Bueno
Platos de postre 80 Bueno
Platos base taza café 80 Bueno
Tazas de café 80 Bueno
Ramekins porcelana 23 Bueno
Copas para helado 20 Bueno
Vasos altos 95 Bueno
Copas para vino tinto 24 Bueno
Copas pequenas 9 Bueno
Cucharas soperas 130 Bueno
Tenedores plato fuerte 130 Bueno
Cuchillos plato fuerte 130 Bueno
Cuharitas postre 130 Bueno

Elaborado por: Daniela Maldonado

2.8.1 Evaluacion de menaje, utensilios y vajilla

Subsiguiente al enlistado de los utensilios, menaje y vajilla usados en el
establecimiento, se presenta la evaluacion de mantenimiento de utensilios y
menaje, se califica con los indicadores CUMPLE, NO CUMPLE, Y NO APLICA.

Tabla No 14: Ficha de evaluacién de Menaje y Utensilios

DETALLE

CUMPLE

NO
CUMPLE

NO APLICA

OBSERVACIONE
S

El menaje y utensilios se
guardan limpios y
ordenadamente

Las ollas, sartenes
almacenados estan limpios
no presentan residuos de
grasa o alimentos

las tablas de picar se lavan,
secan al aire y se guardan
ordenadamente

Se realiza un
procedimiento de
blanqueamiento de tablas
de picar

No se conoce el
proceso adecuado
de blanqueamiento

Las bandejas para
almacenamiento de
cubiertos estan limpias,
libres de polvo y residuos

Los cuchillos se lavan al
cambio de actividad, no se
usan al mismo tiempo con
alimentos crudos y cocidos

Los envases plasticos se
lavan al desocuparse y
antes de volver a usarse

Se lavan solamente
al desocuparse
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Los recipientes de basura
estan forrados con fundas
plasticas, limpios,

9 localizados evitando la X
contaminacion cruzada y
son evacuados cuando se
requiere.

Los utensilios de limpieza
(limpiones, trapeadores,
etc.) se utilizan de forma
adecuada.

Los utensilios de limpieza
(escobas, trapeadores) se
11 almacenan en un lugar X
especifico y lejos de los
alimentos.

Contenedores, botellones,

12 jugueras, son lavados
diariamente

10

CUMPLIMIENTO 83%

Elaborado por: Daniela Maldonado

2.9 Procesos
2.9.1 Evaluacién De Procesos.-

2.9.1.1. Recepcion de Materia Prima.- El establecimiento recibe la materia prima

de varios proveedores, incluyendo:

Pronaca

Mercado Ifiaquito

Ales

Supermaxi (compras pequeias)

La recepcion de materia prima se realiza a través de la puerta principal del
establecimiento es decir directamente al comedor y no por una puerta que lleve
directamente a las areas de almacenamiento del lugar, el producto se revisa de

forma rapida y no se tienen establecidos estandares para la recepcion de

producto. No existe una ficha de calificacion para proveedores.

Recepcion de verduras y vegetales.- Estos productos se reciben en cajas de
carton y gavetas enviadas directamente desde el mercado, al llegar los vegetales

se lavan y colocan en las estanterias designadas para estos alimentos.
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Recepcién de productos secos.- Estos llegan en fundas y empaques
directamente del mercado, se verifica que estén sellados correctamente y se

guardan en las estanterias correspondientes.

Recepcidn carnicos y embutidos.- El proveedor hace la entrega en kavetas, el

producto llega congelado y se guarda inmediatamente en los equipos designados.

Productos de limpieza y quimicos.- estos productos de limpieza al llegar al
establecimiento se guardan directamente en la bodega destinada para estos

implementos, sin peligro de contaminacion con los alimentos.
2.9.1.2. Almacenamiento.-

El almacenamiento se realiza en las areas mencionadas anteriormente en la

seccion de instalaciones, incluyendo estanterias y recipientes.

De acuerdo a la evaluacién de instalaciones se realiza una evaluacién del proceso

de almacenamiento de alimentos que se realiza en el establecimiento.
2.9.2 Evaluacion de Recepcion y Almacenamiento de alimentos.-

La evaluacion del almacenamiento de alimentos se realiza mediante una ficha en
la que se califica con los indicadores CUMPLE, NO CUMPLE, Y NO APLICA

Tabla No 15: Ficha de evaluacién de recepcién y almacenamiento de materia

prima
DETALLE CUMPLE MO NO APLICA OBSERVACION
CUMPLE
. . e Los alimentos se
Existe un area especifica -
s reciben por la
1 para la recepcién de X B
. puerta principal
alimentos
del comedor
> Los carnicos se reciben en %

congelacion

Se limpian los residuos
como tierra o elementos
extrafios de los alimentos

antes de almacenarlos

Se verifican fechas de
4 caducidad de alimentos X
Secos y carnicos

Se reciben los alimentos y
los productos de limpieza y
guimicos en espacios
separados
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Los productos secos se
rotan de forma adecuada
(primero en entrar, primero
en salir)

Las estanterias estan
limpias y ordenadas.

Se evidencia
desorden en el
almacenamiento
de producto

Los quimicos son
almacenados lejos de los
alimentos.

Productos abiertos no
usados completamente se
encuentran cerrados y
cubiertos

Se evidencia
producto abierto
sin usar
completamente
destapados

10

Suministros de limpieza o
desechables estan
almacenados en otras
estanterias o en la parte de
abajo de los alimentos y
separados de los utensilios
de cocina.

11

Alimentos son
almacenados 10 cm sobre
el piso

Se encuentran
alimentos
almacenados
directamente al
piso

12

No hay productos que
requieran refrigeracion
almacenados a

temperatura ambiente.

13

Las frutas y verduras se
rotan de forma adecuada
(primero en entrar, primero
en salir)

14

Los productos perecibles
se rotan de forma
adecuada (primero en
entrar, primero en salir)

15

Los productos estan
ordenados. Producto
terminado se encuentra en
la parte de arriba y
producto crudo en la parte
de abajo.

Producto mal
almacenado en
enfriadores

16

Productos abiertos no
usados completamente se
encuentran cerrados y
cubiertos

17

Sobras o restante de
alimentos estan cubiertos

Piel de pollo
colocada sobre
contenedores

18

Se etiquetan los productos
con fecha de apertura o
preparacion

CUMPLIMIENTO

50%

Elaborado por: Daniela Maldonado
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2.10 Procesamiento De Alimentos

El procesamiento de alimentos es un ciclo que inicia con la recepcion de
alimentos y su posterior almacenamiento. El siguiente paso es la preparacion de

alimentos para finalmente ser servidos al cliente.

Cérnicos.- Se realiza un proceso de descongelamiento en refrigeracion, es decir
se pasan los productos del congelador hacia el refrigerador, lo que provoca que el
alimento se descongele paulatinamente y no sufra un choque fuerte de
temperatura. Se debe tomar en cuenta que en la evaluacion inicial, se
encontraron pollos descongelandose sobre el mesén a temperatura ambiente, lo

gue provoca una contaminacion y posiblemente una ETA a los clientes.

Vegetales y frutas.- Estos alimentos son lavados con agua potable para eliminar
la suciedad, mas no se procede a una desinfeccion correcta de dichos alimentos.
Se debe tomar en cuenta que la desinfeccién es necesaria para alimentos que se

van a consumir crudos.

Productos secos.- Se toman directamente del envase para ser cocidos o
agregados en los productos en coccion.

El siguiente paso para la produccion de alimentos es realizar la puesta a punto
para la posterior coccion, este proceso se realiza sobre los mesones utilizando los

utensilios y equipos anteriormente mencionados.

Siguiendo con el proceso se realiza la coccién de céarnicos y vegetales para la
realizacion de sopas, platos fuertes y guarniciones, al igual que la preparacién de
jugos y bebidas a ser servidas. Finalmente este producto llega al consumidor.

2.10.1Evaluacion de procedimientos de manipulacion de alimentos.-

La evaluacién de procedimiento de procedimientos de manipulacion y produccién
de alimentos se realiza mediante una ficha en la que se califica con los
indicadores CUMPLE, NO CUMPLE, Y NO APLICA
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Tabla No 16: Ficha de evaluacién de procesamiento de alimentos

DETALLE

CUMPLE

NO CUMPLE

NO APLICA

OBSERVACION

Existen sefializacion y
letreros que instruyan a los
empleados sobre BPM

El descongelamiento de
perecibles se realiza
sumergiendo el producto en
agua fria o en refrigeraciom

Las verduras, vegetales y
frutas se lavan y desinfectan
usando una solucion
apropiada de cloro

Las carnes se desinfectan
usando una solucién de cloro
apropiada

Las verduras que son
cocinadas se someten a
choque térmico para enfirar
rapidamente.

Los alimentos se preparan
méaximo 3 horas antes del
servicio. En caso que se
preparen el dia anterior son
enfriados rapidamente.

Los jugos y bebidas se
preparan con agua potable y
preferiblemente purificada

Se mantiene en exposicion
productos perecibles no
necesarios en areas de
produccion.

Alimentos crudos y
cocinados no se colocan
juntos, su preparacion es en
areas separadas.

10

Se toma la temperatura
interna de alimentos al
finalizar su coccién

11

Las ensaladas preparadas se
mantienen en el rango de
temperaura adecada (1-C
hasta 8-C

12

Las bebidas se mantienen en
un rango de temperatura
adecuada 1-C hasta 8-C
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Los alimentos calientes y
frios se sirven a temperaturas
adecuadas evitando el rango
de peligro alimentos frios : -8,
alimentos calientes sobre los
60 grados

13

PUNTAJE T. 100%

Elaborado por: Daniela Maldonado

2.11 Evaluacién Personal

El establecimiento cuenta con ocho personas que laboran en las areas de servicio
y cocina, encargados también de la limpieza de dichas areas, es decir son
polifuncionales. En el area de cocina laboran cuatro personas, y las cuatro

personas restantes laboran en el area de servicio y caja.

La evaluacion de personal y manipuladores de alimentos de alimentos se realiza
mediante una ficha con pardametros de calificacion de 0 a 1, en donde O

representa el incumplimiento total y 10 el cumplimiento total.

Tabla No 17: Ficha evaluacion para Personal

DETALLE CUMPLE NO CUMPLE NO APLICA OBSERVACION

La ropa de los empleados se
guarda en un lugar especifico
y no se mantiene en las areas
de produccion

El uniforme esta completo,
limpio y en buen estado.

Se mantiene y monitorea los Se evidencia que
3 | parametros de limpieza X el personal tiene
personal ufias largas

los empleados cumplen con

El personal
NO comer, beber, fumar, P ;
- . L mastica chicle en
4 | escupir, aplicar maquillaje o X A
: - . las areas de
masticar chicle en las areas o
servicio

de produccién y servicio

48



El lavado de
manos no se
realiza al cambio

El lavado de manos es
5 | realizado correctamente y con X
la regularidad necesaria

de actividad
Se utiliza adecuadamente la
6 | malla en el cabello para X
proteccion
El personal mantiene todos El personal no
7 | los documentos médicos y de X tiene carné de
manipulacién en regla. salud

El personal administrativo y
visitas ingresan a las areas de

8 X
proceso con malla en el
cabello
Se tiene botiquin con los
9 implementos completos de X
primeros auxilios , no existe
productos caducados.
El personal tiene
El personal conoce las un conocimiento
10 | normas basicas de buenas X ambiguo de las
practicas de manufactura buenas practicas
de manufactura
PUNTAJE
T. 100%
PUNTAJE
0. 50%

Elaborado por: Daniela Maldonado

2.12. Resumen de la evaluacion

Como resultado de la evaluacion podemos determinar que el establecimiento
cuenta con las instalaciones adecuadas para brindar servicios de alimentacion
como restaurante, de igual forma cuenta con suministro de agua potable y

electricidad.

Los equipos que se encuentran en el establecimiento son funcionales para la
capacidad y numero de servicios entregados diariamente en el restaurante, pero
no cuenta con un registro de mantenimiento de los mismos, por lo que su

funcionalidad no es al 100%.

En cuanto a limpieza se puede observar que a nivel de instalaciones la limpieza
es deficiente. Al igual que la limpieza de equipos que presentan restos de

alimentos sobre estos.
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En el restaurante no se maneja un plan de desinfeccion para equipos y utensilios,
por lo que estos no son totalmente seguros y son focos de contaminacion

cruzada.

La recepcion de materia prima no se realiza adecuadamente ya que las areas y
procesos utilizados para la misma no mantienen la cadena de frio necesaria y no
se evita la contaminacién cruzada, Al igual no se maneja un sistema de seleccion

de proveedores.

El almacenamiento de alimentos se realiza de manera desordenada, incluso

directamente sobre el piso y no se mantienen alimentos cubiertos o fechados.
El descongelamiento de alimentos se realiza de una manera deficiente.

Las tablas de picar no son utlizadas adecuadamente para evitar la

contaminacion.
Los alimentos no se mantienen en el rango de temperatura segura.

El personal no mantiene condiciones de higiene personal adecuadas.
Adicionalmente los colaboradores no cuentan con los documentos necesarios y

apropiados para manipular alimentos.

No se ha entregado una capacitacion formal al personal por lo que su
conocimiento acerca de buenas practicas de manufactura es ambiguo e
insuficiente. El establecimiento actualmente no cuenta con un manual de buenas

practicas de manufactura.
El establecimiento no cuenta con un plan maestro de limpieza y desinfeccion.

2.13 Matriz de Mejoramiento a corto, mediano y largo plazo

N
0 Descripcion Costo Unitario | Costo Total Tipo Mejora
Construccion de un area para la Mejora a largo
1 | recepcion de materia prima $4,500.00 $4,500.00 | Plazo

Implementacion de visitas de

personal especializado para Mejora a corto

mantenimiento preventivo de HE 0 HEID Plazo
2 equipos (1 vez al mes)
Implementacion sefalizacion con $25.00 $125,00 Mejora a corto plazo

3 | normas basicas BPM (5 afiches)
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Implementacion capacitaciones

Mejora a mediano

sobre BPM al personal B0 00 Y largo plazo
Actualizacién de documentos de Mejora Mediano
salud (carné ocupacional) $20,00 $120,00 Plazo
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CAPITULO 1l

3. DISENO DEL MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PARA EL RESTAURANTE DON BORIS DE LA CIUDAD DE QUITO

3.1 Mision y Vision
3.1.1 Mision

Ser una guia practica de normas para la correcta manipulacion de alimentos,

disponible y entendible para el todo el personal del establecimiento.
3.1.2 Vision

Alcanzar la implementacién total del presente manual, para llegar a cumplir los

estandares de calidad e inocuidad de alimentos requeridos.
3.2 Personal

Dentro de los establecimientos de alimentos y bebidas el personal que trabaja
directamente con ellos debe gozar de buena salud e higiene, ya que el principal
portador de enfermedades transmitidas por alimentos y por lo mismo la principal

via de contagio son los seres humanos.

Los pardmetros de buena higiene y salud se miden con diferentes sistemas, el
cumplimiento de estos requisitos garantiza que el alimento entregado al

consumidor sea de calidad y no le cause ningun tipo de enfermedad.

3.2.1 Higiene Del Personal
3.2.1.1 Vestimenta y uniformidad

Segun las normativas del establecimiento el uniforme entregado a los
colaboradores es una camiseta polo de manga corta y un delantal negro. Con
estas referencias se presentan las siguientes normas que debe cumplir el

personal.

El personal que manipula alimentos en cada uno de los procesos que se llevan a

cabo en el establecimiento debe cumplir con las siguientes normas de vestimenta:
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1. Camiseta polo asignada para el uniforme.- Usar la asignada diariamente,

esta debe estar limpia y seca.
2. Pantalones largos.- esta prohibido el uso de faldas, pantalones cortos.
3. Delantal negro.- Asignado por el empleador, debe estar limpio y seco

4. Zapatos cerrados con suela antideslizante.- no se permiten zapatos de lona
0 zapatos de tacén alto.

5. Malla para cabello.- Este implemento debe ser utilizado durante toda la
jornada sin excepciones, debe estar en buenas condiciones, sin ningun tipo de
rotura, en caso de estarlo, comunicar directamente al empleador para que se

proporcione una malla nueva.

6. Tapabocas.- el uso de tapabocas ayuda a evitar la contaminacién de

alimentos.

7. Los accesorios.- aretes, anillos, collares y piercings, estan prohibidos, el
colaborador debe ingresar a su turno de trabajo sin portar ninguno de estos

articulos.

8. Los uniformes deben cambiarse diariamente.- para mantener la limpieza y

la buena presentacion de los colaboradores y el establecimiento.

La ropa del personal debe mantenerse en casilleros o un lugar especifico
designado para este fin, con la finalidad de conservar el orden, es decir no se
puede colocar ropa o partes del uniforme en areas de produccién, servicio o

almacenamiento de alimentos.

Tabla No 18: Uniformidad Personal

Camiseta polo negra proporcionada por el establecimiento

Pantalén negro llano

Delantal negro faldén llano

Zapatos cerrados suela antideslizante

Malla para cabello

Tapaboca de tela
ACCESORIOS DE CUALQUIER TIPO PROHIBIDOS

N oo AW N e
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Elaborado por: Daniela Maldonado

3.2.1.2 Higiene Corporal

La higiene corporal comprende el mantenimiento de buenos habitos de limpieza

personal, permite mantener y mejorar la salud de la persona.

El personal que labora en el establecimiento debe mantener los siguientes habitos

de higiene:

Bafarse todos los dias

Usar desodorante

Cepillarse los dientes tres veces por dia

Mantener el cabello limpio y debidamente peinado y recogido
En el caso de los varones mantener el cabello corto

No usar barba

Mantener las ufias cortas y limpias, no se permite el uso de ufias postizas de

ningun tipo.

No usar esmaltes de ufias de ningun tipo

No usar ningun tipo de maquillaje

3.2.1.3 Habitos a evitar durante la jornada de trabajo

Los héabitos a evitar durante la jornada de trabajo representan acciones que el
manipulador no debe realizar por ningdn motivo ya que son causales de

contaminacion.
Los habitos a evitar son los siguientes:
No usar el teléfono celular durante la jornada

No comer en las areas de produccion, servicio o almacenamiento. Para las

comidas de personal, se designara una hora y lugar pertinentes.

No usar ningun tipo de perfume
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No tomar bebidas
No fumar
No hurgarse la nariz o tocarse el rostro, cabeza o cualquier parte del cuerpo

No toser o estornudar, de necesitar hacerlo, se debe hacer con direccion al piso y

posteriormente lavarse las manos.
3.2.1.4 Documentos del personal

La salud del personal de un establecimiento de alimentos y bebidas es una
garantia para el consumidor, el tener los documentos y papeles en regla en
cuanto a salud de los manipuladores es una carta de presentacion de calidad del

restaurante.

El carné de salud ocupacional es el documento con el que debe contar el
personal en un establecimiento de alimentos y bebidas, y que da constancia de
gue gozan de buena salud y tienen conocimientos sobre la forma correcta de

manejar alimentos.
3.2.1.5 Lavado de manos

Las manos son la herramienta principal con la que trabaja un manipulador de
alimentos, por lo tanto su limpieza e integridad deben ser de alta importancia en

todo momento de la jornada de trabajo.
3.2.1.6 Cuando lavarse las manos

El lavado de manos debe ser constante durante toda la jornada de trabajo, para
evitar contaminacion. Esencialmente se debe cumplir con este proceso al realizar

las siguientes actividades:

1.- Ingreso al area de trabajo.- Antes de ingresar al area de trabajo el colaborador

se debe lavar las manos siguiendo el proceso posteriormente detallado.

2.- Antes de manipular alimentos.

3.- Cuando cambia el tipo de alimentos a ser manipulados

4.- Cuando se van a manipular alimentos crudos y luego alimentos cocidos.
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5.- Al finalizar las actividades de limpieza
6.- Después de desechar basura o desechos de cualquier tipo
7.- Después de haber manipulado productos quimicos y de limpieza

8.- DESPUES DE IR AL BANO Y AL INGRESAR NUEVAMENTE AL AREA DE
TRABAJO

9.- Después de toser o estornudar

10.- Después de tocarse alguna parte del cuerpo como el rostro o cabeza.
11.- Antes de salir de su area de trabajo

3.2.1.7 Procedimiento para el correcto lavado de manos

El proceso de lavado correcto de manos debe durar al menos tres minutos y

consta de los siguientes pasos.
Remojarse las manos y los brazos hasta la altura de los codos.
Aplicar jabdn en toda el area mojada

Fregar las manos (palma, dorso, entre los dedos) y brazos durante al menos 30

segundos

Cepillar las ufias con el implemento adecuado para remover la suciedad bajo
estas. Enjuagar con abundante agua y verificar que no existan restos de jabon en

manos, brazos y uias

Secar con papel toalla (desechable). Evitar secarse las manos haciendo contacto

con la ropa o uniforme.
Grafico No 2: Flujograma de Lavado de Manos

Mojar manos y brazos hasta los
codos

Aplicar jabon en el &rea mojada

\’

Refregar
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\’

Cepillar uias

v

Enjuagar con abundante agua

%

Secar con papel desechable

Elaborado por: Daniela Maldonado

3.2.1.8 Capacitacion

En los establecimientos de alimentos y bebidas es necesaria una capacitacion
continua sobre buenas practicas de manufactura y seguridad industrial a los
empleados, para mantener la calidad de los procesos y productos que se llevan a
cabo al igual que la seguridad de los colaboradores en el trabajo.

El presente manual de buenas practicas de manufactura debe ser entregado a los
colaboradores en capacitaciones periddicas y didacticas que les permita absorber
los conocimientos, a la par se deben realizar evaluaciones continuas para verificar

el cumplimiento de dichas normas.

La periodicidad de capacitaciones sera dispuesta por la persona responsable del
establecimiento y seré dirigida a todo el personal.

A continuacion se enlistan dos cursos dictados por organizaciones nacionales.
Certificadas en Buenas Practicas de Manufactura y Norma HACCP, dirigidas al

publico en general.

CAPACITUR

Tema: Buenas Practicas de Manufactura (Médulo 1)
Duracion: 20 horas

Horarios: 08h00-12h00

Lugar: CAPACITUR (Calle de los Milagros y Leopoldo Salvador, dentro del Liceo
Fernandez Madrid).

Instructor:
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Ing. Maria Clara Espinoza

VALOR:

NORMAL 300,00

o Introduccion a la inocuidad alimentaria

« Normativa vigente ecuatoriana y parametros de normativas internacionales
para sector retalil

« Contaminantes: Microbiologicos, Quimicos y Fisicos

e Manipulador de alimentos

« Cadena de suministro dentro del establecimiento de procesamiento de
alimentos

« Comprension y diferenciacion entre Calidad, Inocuidad y Salubridad.

« Diferentes tipos de contaminantes y clasificacion para que no constituyan
un peligro para el consumidor final

« Conocimiento de las normativas vigentes en el Ecuador y el mundo,
implicacion de éstas en la cadena alimenticia que incluye los servicios de
alimentacion.

« Agentes microbioldgicos patdgenos relacionados con Enfermedades
Transmitidas por alimentos.

« Conocimiento, identificacion, y prevencion de patégenos en los procesos
alimenticios.

« Agentes quimicos comunes alrededor del sitio de trabajo y agentes fisicos
gue en ocasiones no se lo toma como contaminantes.

e Relacion con inocuidad y salubridad del alimento.

e Salud, higiene y précticas del personal.

« Programas de prerrequisitos fundamentales a implementarse con respecto
a las practicas del personal.

« Desarrollo de procedimientos para su implementacion.

« Control, verificacion y validacion para evitar malas practicas y
contaminacion cruzada que dependen del manipulador de alimentos.

o Lavado y desinfeccion de manos. Uniformes, calzado, uso de guantes,
manejo de fluidos corporales.

o Comprasy recepcion de suministros y materias primas; almacenamiento;
preparacién previa y métodos de descongelacion; coccién o
procesamiento; enfriamiento, envasado, empaquetado y etiquetado;
almacenamiento post preparacion.

e Puntos de control de manejo de temperaturas seguras.

e Procedimientos, métodos de control y verificacion.

« Especificaciones de sus proveedores y manejo de Bodega e inventario.

o Desarrollo de procedimientos para la estandarizacion de sus procesos
alimenticios, respaldo de registros y validacién de procesos seguros.

e Manejo del sistema HACCP para la Seguridad Alimentaria en Hoteles,
Restaurantes y Servicios de Alimentacion
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CENTRO DE EDUCACION CONTINUA
ESCUELA POLITECNICA NACIONAL
CAPACITACION & CONSULTORIA

HACCP: EMPRESARIAL - PRESENCIAL

Inicia: 29 de septiembre 2014
Termina: 21 de octubre 2014
Duracion: 40 horas

Instructor: MVZ. Estefania Arizaga C.

AV. TOLEDO N 23-55 Y MADRID . Planta

Direcciéon: _ .
Baja

Teléfono: 2906755 extension 102 6 125

Mail: Franklin: farmendariz@cec-epn.edu.ec

Curso HACCP

i INSCRIPCION
Inversion $ 490

FORMAS DE
PAGO / FINANCIAMIENTO

Programa: CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA
Nombre del curso: Sistema de inocuidad alimentaria HACCP

Duracioén: 40 horas
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Descripcién del curso: Este curso permite visualizar el sistema de gestion de la
inocuidad alimentaria, HACCP, en un contexto aplicativo en las industrias
alimentarias, garantizando el control de los peligros y puntos criticos que puedan

interferir en la garantia de calidad de la organizacion.
Objetivos:

El participante al culminar el curso estara en capacidadde conocer los
prerrequisitos para implementar el sistema de inocuidad alimentaria HACCP
dentro de su organizacion, por medio del cual se controlan los peligros y puntos
criticos en la produccién de alimentos para garantizar la inocuidad del producto.

Dirigido a: El curso esté orientado a Empresarios, Gerentes,

Ejecutivos, Profesionales, Técnicos y bachilleres afines con la Industria

Alimentaria.

Contenidos:

a. Aspectos generales de la inocuidad de los alimentos

b. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control: HACCP
c. Programas y planes: requisitos del sistema HACCP

d. HACCP: metodologia para el disefio del Sistema

e. Documentacion del sistema HACCP

f. Auditoria del sistema HACCP

3.3 Instalaciones

Segun el reglamento de Buenas practicas de manufactura vigente en Ecuador, las

instalaciones deben cumplir con los siguientes requisitos:
El riesgo de contaminacion y alteracion sea minimo.
El disefio y distribucion de las areas permita un mantenimiento, limpieza y

desinfeccidn apropiada que minimice las contaminaciones.
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Las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en contacto con
los alimentos, no sean toxicos y estén disefiados para el uso pretendido, faciles

de mantener, limpiar y desinfectar.

Instalaciones que faciliten un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y

refugio de las mismas.

Las instalaciones dispongan de espacio suficiente para la instalacion; operacion y
mantenimiento de los equipos asi como para el movimiento del personal y el

traslado de materiales o alimentos.
Las instalaciones brinden facilidades para la higiene personal.

Los ambientes de las areas criticas, deben permitir un apropiado mantenimiento,

limpieza, desinfeccion y desinfestacion y minimizar las contaminaciones cruzadas.

Los pisos, paredes y techos tienen que estar construidos de tal manera que

puedan limpiarse adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas condiciones;

Los drenajes del piso deben tener la proteccion adecuada y estar disefiados de

forma tal que se permita su limpieza.

En las areas criticas, las uniones entre las paredes y los pisos, deben ser

concavas para facilitar su limpieza.

En las éareas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser
preferiblemente de material no astillable; si tienen vidrio, debe adosarse una

pelicula protectora que evite la proyeccion de particulas en caso de rotura

En areas de mucha generacion de polvo, las estructuras de las ventanas no
deben tener cuerpos huecos y, en caso de tenerlos, permaneceran sellados y
seran de facil remocién, limpieza e inspeccion. De preferencia los marcos no

deben ser de madera;

En caso de comunicacién al exterior, deben tener sistemas de proteccién a

prueba de insectos, roedores, aves y otros animales;
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Las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz natural siempre que fuera
posible, y cuando se necesite luz artificial, ésta sera lo mas semejante a la luz

natural para que garantice que el trabajo se lleve a cabo eficientemente.

Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las lineas de
elaboracion, envasado y almacenamiento de los alimentos y materias primas,
deben ser de tipo de seguridad y deben estar protegidas para evitar la

contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

Se debe disponer de medios adecuados de ventilacién natural o mecanica, directa
o indirecta y adecuada para prevenir la condensacion del vapor, entrada de polvo

y facilitar la remocion del calor donde sea viable y requerido

Las aberturas para circulacién del aire deben estar protegidas con mallas de

material no corrosivo y deben ser facilmente removibles para su limpieza

Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y vestuarios, en
cantidad suficiente e independiente para hombres y mujeres, de acuerdo a los

reglamentos de seguridad e higiene laboral vigentes;

Ni las areas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores, pueden tener
acceso directo a las areas de produccion;

Los servicios sanitarios deben estar dotados de todas las facilidades necesarias,
como dispensador de jabdn, implementos desechables o equipos automaticos
para el secado de las manos y recipientes preferiblemente cerrados para depdsito

de material usado

En las zonas de acceso a las éareas criticas de elaboracion deben instalarse
unidades dosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo principio activo no
afecte a la salud del personal y no constituya un riesgo para la manipulacion del

alimento

Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias,

ventiladas y con una provision suficiente de materiales.
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En las proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias al
personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los

servicios sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccion. (2002, pag. 4)
3.3.1Limpieza y desinfeccion de instalaciones

El lavado y desinfeccion de instalaciones se logra con el uso de productos de
limpieza y desinfectantes adecuados, en este caso se utilizara detergente y jabon
comercial para el lavado, al igual que cloro para desinfeccion ya que se le conoce
como un desinfectante eficiente y de facil manejo. Las dosificaciones se detallan

en el plan maestro de limpieza y desinfeccion.
3.4 Equipos, menaje y utensilios

De acuerdo al reglamento de Buenas Practicas de manufactura vigente en el
Ecuador los equipos, menaje y utensilios deben cumplir con los siguientes

requisitos.

Los equipos y utensilios deben ser construidos con materiales tales que sus
superficies de contacto no transmitan substancias toxicas, olores ni sabores, ni
reaccionen con los ingredientes o materiales que intervengan en el proceso de

elaboracion

Debe evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su
empleo no serd una fuente de contaminacion indeseable y no represente un
riesgo fisico. Sus caracteristicas técnicas deben ofrecer facilidades para la
limpieza, desinfeccidén e inspeccion y deben contar con dispositivos para impedir

la contaminacién del producto

Todas las superficies en contacto directo con el alimento no deben ser recubiertas
con pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la

inocuidad del alimento.

Las superficies exteriores de los equipos deben ser construidas de manera que

faciliten su limpieza.
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Los equipos se instalaran en forma tal que permitan el flujo continuo y racional del

material y del personal, minimizando la posibilidad de confusion y contaminacion.

Todo el equipo y utensilios que puedan entrar en contacto con los alimentos
deben ser de materiales que resistan la corrosion y las repetidas operaciones de

limpieza y desinfeccion.

El funcionamiento de los equipos considera ademas lo siguiente: que todos los
elementos que conforman el equipo y que estén en contacto con las materias
primas y alimentos en proceso deben limpiarse a fin de evitar contaminaciones.
(2002, pag. 10)

3.4.1 Limpieza y desinfeccion de menaje equipos y utensilios

El lavado y desinfeccion de equipos y utensilios se debe realizar con los
implementos, productos adecuados y diariamente, para la realizacion correcta de
estos procesos se usara jabon comercial para el lavado, al igual que cloro para
desinfeccidbn y en los casos necesarios el blanqueamiento de menaje. Las

dosificaciones se detallan en el plan maestro de limpieza y desinfeccion.
3.5 Recepcion de materia prima

Cuando El proceso de recepcion de materia prima se realiza ineficientemente

causa contaminacion por los siguientes factores:

Ruptura de la cadena de frio en alimentos congelados y refrigerados
No separacion de productos por su tipo.

Contaminacién de los alimentos por contacto con superficies sucias

Para evitar que exista este tipo de incidentes o circunstancias el proceso de
recepcion de materia prima se debe realizar de manera ordenada y cuidando que
los espacios usados para esta estén limpios.

El personal encargado de la recepcion de materia prima debe conocer las
especificaciones de recepcion de cada producto y como se debe realizar su
posterior almacenamiento, de modo que se lleve a cabo un proceso agil y los

alimentos no se encuentren expuestos por tiempo innecesario.
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3.5.1 Seleccion de Proveedores.

La seleccion de proveedores es un punto fundamental para garantizar la calidad

del alimento que se va a servir al cliente ya que de esta forma se puede hacer

seguimiento de la materia prima que recibimos.

La calificacion de proveedores se basa en varios parametros detallados en la

matriz creada para este fin.

Tabla No 19: Matriz Seleccién Proveedores

Elaborado por: Daniela Maldonado

Matriz
Seleccién
Proveedores
Restaurante
Don Boris
Producto/Grup
o Productos:
40% 15% 10% 20% 15% 100%
Puntual
Calidad Calidad idad Precio Observacion | Calificac
Proveedor Producto Empaque | Entrega | adecuado | Crédito es ion
A
B
C
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Tabla No 20: requisitos generales paralarecepcion de materia prima

restaurante Don Boris

PRODUCTO

REQUISITO

Productos lacteos

Empagues sellados completamente
Etigueta que contenga el tipo de
producto, la cantidad empacada, fecha
de empacado y fecha maxima de
consumo.

Temperatura de refrigeracion (0-C a 8-C)

Carnicos (res, pollo, cerdo)

Empagues sellados completamente
Etigueta que contenga el tipo de
producto, la cantidad empacada, fecha
de empacado y fecha maxima de
consumo.

Temperatura de congelacion (-18°C a -
1-C)

Cada tipo de carnico debe ser recibido

en gavetas o recipientes diferentes.

Embutidos

Empaques sellados completamente
Etiqueta que contenga el tipo de
producto, la cantidad empacada, fecha
de empacado y fecha maxima de
consumo.

Temperatura de refrigeracion (0-C a 8-C)

Pescados y Mariscos

Empaques sellados completamente
Etiqueta que contenga el tipo de
producto, la cantidad empacada, fecha
de empacado y fecha maxima de
consumo.

Temperatura de congelacion (-18°C a -
1-C).

Cada tipo de marisco debe ser recibido
en gavetas o recipientes diferentes.

Trabajar con proveedores calificados.

Alimentos secos, harinas, condimentos, Aceites

Empaque sellado completamente
Evitar recibir producto en fundas,
envases 0 empagues rotos.

Etigueta que contenga el nombre del
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producto, la cantidad empacada, fecha

de elaboracion y fecha de caducidad.

Alimentos enlatados y conservas

Latas en perfecto estado, sin golpes,
abolladuras, o fugas.

Etiquetas detalladas claramente con el
contenido de la lata su fecha de

produccion y fecha de caducidad.

Frutas y vegetales

Producto sin exceso de suciedad o tierra
Recibir vegetales y frutas sin golpes o
abolladuras

Tomar en cuenta el tiempo de vida del
producto para evitar tener producto en

descomposicion en almacenamiento.

Implementos y productos de

desinfeccion

limpieza y .

Empaques y envases sellados sin golpes
o fugas

Etigueta en donde se lea claramente el
nombre y uso del producto

Fecha maxima de uso o caducidad
Etiqueta que detalle especificaciones y

riesgos por uso del producto.

Fuente: (AIB INTERNACIONAL, 2008) Elaborado por: Daniela Maldonado,

Tabla No 21: Matriz Recepcion Lacteos

Recepciéon Materia Prima

Productos: LActeos
Fecha de Recepcién:
Proveedor:
Producto Temperatura| Empaque | Etiqueta | Opservaciones

0oC - 8C sellado

Completa

Firma Conformidad:

Elaborado por: Daniela Maldonado
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Tabla No 22: Matriz Recepcion Cérnicos

Recepcién Materia Prima

Productos: Cérnicos y Aves
Fecha de Recepcion:
Proveedor:
Producto Temperatura -| Empaque | Etiqueta |opservaciones
-180C sellado Completa

Tabla No 23: Matriz Recepcién Embutidos

Firma Conformidad:

Elaborado por: Daniela Maldonado

Recepcién Materia Prima

Productos: Embutidos
Fecha de Recepcién:
Proveedor:
Producto Temperatura | Empaque | Etiqueta |gpservaciones
50C sellado Completa

Firma Conformidad:
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Tabla No 24: Matriz Recepcién Pescados y Mariscos

Recepcién Materia Prima

Pescados y
Productos: Mariscos
Fecha de Recepcion:
Proveedor:
Producto Temperatura Empaque Etiqueta _ Gavet_as Observaciones
-180C sellado Completa |independientes
Firma
Conformidad:

Elaborado por: Daniela Maldonado

Tabla No 25: Matriz Recepcidon Alimentos secos

Recepciéon Materia Prima

Productos:

Secos

Fecha de Recepcién:

Proveedor:

Producto

Empaque sellado

Etiqueta
Completa

Observaciones

Firma Conformidad:

Elaborado por: Daniela Maldonado
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Tabla No 26: Matriz Recepcion Alimentos Enlatados y Conservas
Recepcién Materia Prima
Enlatados y
Productos: conservas
Fecha de Recepcion:
Proveedor:
Empague Latas sin Libre de
Producto paq golpes o Etiqueta oxido y |Observaciones
sellado
abolladuras | Completa | defectos
Firma
Conformidad:

Elaborado por: Daniela Maldonado

Tabla No 27: Matriz Recepcién Frutas y Vegetales

Recepcién Materia Prima

Productos:

Frutas y vegetales

Fecha de Recepcién:

Proveedor:
Producto sin
Producto exceso de tierra o No golpes o | Observaciones
suciedad abolladuras

Firma Conformidad:

Elaborado por: Daniela Maldonado
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Tabla No 28: Matriz Recepcién Productos de limpieza 'y Quimicos

Recepcién Materia Prima

Productos: Limpieza y quimicos
Fecha de Recepcién:
Proveedor:
Producto Empaque sellado y | Etiqueta Gavetas Observaciones
sin fugas Completa | independientes
Firma

3.6 Almacenamiento

Conformidad:

Elaborado por: Daniela Maldonado

3.6.1 Almacenamiento de alimentos

El paso siguiente a la recepcion de materia prima es el almacenamiento

Los espacios de almacenamiento dependen del tipo de producto que se esté

tratando, si bien es cierto que se debe adaptar a las condiciones del

establecimiento se deben cumplir varios parametros:

No almacenar producto directamente sobre el piso, los contenedores deben estar

por lo menos a 10 centimetros del suelo para evitar contaminacion.

Tomar en cuenta la correcta rotacién de producto, es decir aplicar el concepto

PEPS. Primero en entrar primero en salir en todos los tipos de producto. Colocar

productos con fecha de caducidad mas alejada debajo y alimentos con fecha de

caducidad mas proxima encima.
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Debe realizarse en espacios limpios y adecuados para evitar la contaminacion y
evitar acortar la vida util del producto.

Almacenar ordenadamente.

Almacenar productos e implementos de limpieza en lugares especificos alejados

de los alimentos para prevenir la contaminacién cruzada.

Al almacenar productos a granel como arroz o azucar hacerlo en empaques o

envases que permanezcan tapados.

Las frutas y verduras deben ser almacenadas en recipientes separados por su

tipo, tomando en cuenta el sistema PEPS.

El restaurante cuenta con equipos de refrigeracion y congelacion mixtos, es decir
gue varios tipos de alimentos se almacenan en estos, la distribucion correcta de

alimentos en estos equipos es:

Tabla No 29: Distribucion de alimentos en congeladores

TIPO DE ALIMENTO UBICACION

Helados, pulpas de fruta, productos preparados
Estanterias superiores

Carnicos separados segun su tipo Estanterias intermedias

Pescados y mariscos Estanterias Inferiores

Elaborado por: Daniela Maldonado

Fuente: (AIB INTERNACIONAL, 2008)

Tabla No 30: Distribucién de alimentos en refrigeradores

TIPO DE ALIMENTO UBICACION
Productos preparados listos para consumir, como
lacteos embutidos, salsas, aji, vino. Estanterias superiores
Frutas y verduras separadas Estanterias intermedias
Producto crudo o en proceso de descongelacion Estanterias Inferiores

Elaborado por: Daniela Maldonado

Fuente: (AIB INTERNACIONAL, 2008)
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Tabla No 31: Almacenamiento de alimentos Restaurante "Don Bors”

Alimento

Caracteristicas

Espacio de

almacenamiento

Temperatura de

almacenamiento

Lacteos y huevos

Leche entera de

e Empaques sellados, sin

golpes o fugas

vaca e Si se encontrase producto
abierto  sin  usar por | Estanterias superiores de
Completo, colocar en un refrigeradoresy Refrigeracién 5-C
recipiente  apropiado vy | enfriadores
envolver con papel film y
colocar fecha
e Almacenar abierto por
maximo 24 horas.
Mantequilla e Empaques sellados, sin

fugas
e Si se encontrase producto
abierto  sin  usar  por

completo, envolver con
papel film y colocar fecha de

apertura.

Estanterias superiores de
refrigeradores y

enfriadores

Refrigeracion 5-C

Huevos de gallina

e Ser almacenados en un
lugar fresco y seco

e Pueden ser almacenados en

Estanterias de

almacenamiento de

la cubeta donde fueron | Secos Almacenamiento 7-C
recibidos
e Evitar mantener huevos
rotos
Crema de Leche e Empaques sellados, sin
fugas Estanterias superiores de

Si se encontrase producto abierto
sin usar por completo, envolver con
papel
apertura.

film y colocar fecha de

refrigeradores y

enfriadores

Refrigeracion 5°C

Yogurt Natural

e Empaques sellados, sin

fugas
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Si se encontrase producto
abierto sin usar por
completo, envolver con
papel film y colocar fecha de
apertura.

Mantener la tapa y bordes
de envases sin restos de

yogurt

Estanterias superiores de
refrigeradores y

enfriadores

Refrigeracion 5-C

Queso fresco

Empaques sellados, sin
fugas

Si se encontrase producto
abierto sin usar por

completo, envolver con

Estanterias superiores de

refrigeradores y

Refrigeracion 5-C

papel film y colocar fecha de | enfriadores
apertura.

Carnicos y

embutidos

Lomo fino de res Empaques sellados, sin e Estanterias

fugas de sangre o liquidos

Una vez descongelado no

intermedias de

congelador

se puede congelar e Paradescongelar | Temperatura de
nuevamente estanterias congelacion -18-C
inferiores de
refrigerador.
Bife de chorizo Empaques sellados, sin e Estanterias

fugas de sangre o liquidos

Una vez descongelado no

intermedias de

congelador

se puede congelar e Para descongelar | Temperatura de
nuevamente estanterias congelacion -18-C
inferiores de
refrigerador.
T-bone Empaques sellados, sin e Estanterias

fugas de sangre o liquidos
Una vez descongelado no
se puede congelar

nuevamente

intermedias de
congelador

e Para descongelar
estanterias

inferiores de

Temperatura de

congelacion -18-C
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refrigerador.

Picana

Empaques sellados, sin
fugas de sangre o liquidos

Una vez descongelado no
se puede congelar

nuevamente

e Estanterias
intermedias de
congelador

e Para descongelar
estanterias
inferiores de

refrigerador.

Temperatura de

congelacion -18-C

Jamon de pierna

Empaques completamente
sellados

En caso de no usar por
completo el producto
envolver con papel fiim a
contacto y colocar fecha de

apertura

Estanterias superiores de

refrigeradores

Refrigeracion 5-C

Longaniza de pollo

Empaques completamente
sellados

En caso de no usar por
completo el producto
envolver con papel film a

contacto y colocar fecha de

Estanterias superiores de

refrigeradores

Refrigeracion 5-C

apertura
Salami Empaques completamente
sellados
En caso de no usar por | Estanterias superiores de
completo el producto refrigeradores Refrigeracion 5-C
envolver con papel film a
contacto y colocar fecha de
apertura
Pepperoni Empaques completamente
sellados
En caso de no usar por
completo el producto | Estanterias superiores de
envolver con papel fim a refrigeradores Refrigeracion 5°C
contacto y colocar fecha de
apertura
Pollo Empaques sellados, sin e Estanterias

fugas de sangre o liquidos

Una vez descongelado no

intermedias de

congelador
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se puede congelar

nuevamente

Para descongelar
estanterias
inferiores de

refrigerador.

Temperatura de

congelacion -18-C

Carne de cerdo

Empaques sellados, sin
fugas de sangre o liquidos

Una vez descongelado no
se puede congelar

nuevamente

Estanterias
intermedias de
congelador

Para descongelar
estanterias
inferiores de

refrigerador.

Temperatura de

congelacion -18-C

Corvina

Empaques sellados, sin
fugas de sangre o liquidos

Una vez descongelado no
se puede congelar

nuevamente

Estanterias
inferiores de
congelador

Para descongelar
estanterias
inferiores de

refrigerador.

Temperatura de

congelacion -18-C

Frutas y vegetales

Tomate rindn

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra

Revisar si existen unidades
podridas y desecharlas

Si no se usa completamente
desechar.

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de
frutas 8-C

Cebolla Perla

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra

Revisar si existen unidades
podridas y desecharlas

Si no se usa completamente
colocar en un recipiente,

tapar y colocar fecha.

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8°C

Cebolla Blanca

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8°C
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Pimiento

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra

Revisar si existen unidades
podridas y desecharlas

Si no se usa completamente
colocar en un recipiente,

tapar y colocar fecha.

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8°C

Ajo

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Perejil Liso

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Apio

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Cilantro

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Papa

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra

Revisar si existen unidades
podridas y desecharlas

De preferencia no
almacenar cocidas.

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Lechuga crespa

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8°C
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Champifiones

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8°C

Aguacate

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Tomate de arbol

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Pifa

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra

Revisar si existen unidades
podridas y desecharlas

Para almacenar Pelada,
cubrir con papel adherente a
contacto, colocar en un
recipiente y ubicar en las
estanterias intermedias de

refrigeradores

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Frutilla

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Mora

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Naranja

Almacenar sin excesos de

Estanterias para
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suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Limon

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Platano verde

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra

Revisar si existen unidades
podridas y desecharlas
Preferiblemente no

almacenar cocido

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Maracuya

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Naranjilla

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra
Revisar si existen unidades

podridas y desecharlas

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Papaya

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra

Revisar si existen unidades
podridas y desecharlas

Para almacenar Pelada,
cubrir con papel adherente a
contacto, colocar en un
recipiente y ubicar en las
estanterias intermedias de

refrigeradores

Estanterias para
frutas y verduras
En refrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C
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Meldén

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra

Revisar si existen unidades
podridas y desecharlas

No almacenar mel6n cortado

ya que se le considera APP

e Estanterias para
frutas y verduras

e Enrefrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Sandia

Almacenar sin excesos de
suciedad o tierra

Revisar si existen unidades
podridas y desecharlas

Para almacenar Pelada,
cubrir con papel adherente a
contacto, colocar en un
recipiente y ubicar en las
estanterias intermedias de

refrigeradores

e Estanterias para
frutas y verduras

e Enrefrigeradores
estanterias

intermedias

Almacenamiento, de

frutas y verduras 8-C

Productos Secos y

conservas

Aceite Vegetal

Botellas sin golpe o fugas de
producto

Al ser abierto y no usado
completamente mantener
tapado sin restos de
suciedad en la tapa y bordes

de la botella.

Estanterias para

productos secos

Temperatura Optima
de almacenamiento

de secos 15°:C

Arroz Envases o tanques sin
roturas Tanqgues destinados para
Mantener los recipientes de | almacenamiento de Temperatura optima
almacenamiento cubiertos producto a granel de almacenamiento
Lugar fresco y seco de secos. 15°C
Azucar Envases o tanques sin

roturas
Mantener los recipientes de
almacenamiento cubiertos

Lugar fresco y seco

Tanques destinados para
almacenamiento de

producto a granel

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15-C
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Frejol rojo seco

Envases sellados o que
contengan una tapa.

Lugar fresco y seco

Estanterias para producto

Seco

Temperatura optima
de almacenamiento

de secos. 15-C

Lenteja

Envases sellados o que
contengan una tapa.

Lugar fresco y seco

Estanterias para producto

Seco

Temperatura optima

de almacenamiento

Quinoa

Envases sellados o que
contengan una tapa.

Lugar fresco y seco

Estanterias para producto

Seco

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°C

Mani

Envases sellados o que
contengan una tapa.

Lugar fresco y seco

Estanterias para producto

Seco

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°C

Pimienta Negra

Envases sellados o que
contengan una tapa.

Lugar fresco y seco

Estanterias para producto

Seco

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°C

Sal yodada

Envases sellados o que
contengan una tapa.
Lugar fresco y seco
Evitar que los envases
tengan restos de alimentos

en las tapas

Estanterias para producto
seco

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°C

Comino en polvo

Envases sellados o que
contengan una tapa.
Lugar fresco y seco
Evitar que los envases
tengan restos de alimentos

en las tapas

Estanterias para producto

Seco

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15-C
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Orégano seco

Envases sellados o que
contengan una tapa.
Lugar fresco y seco
Evitar que los envases
tengan restos de alimentos

en las tapas

Estanterias para producto
seco

Temperatura Optima
de almacenamiento

de secos. 15°C

Laurel

Envases sellados o que
contengan una tapa.
Lugar fresco y seco
Evitar que los envases
tengan restos de alimentos

en las tapas

Estanterias para producto
seco

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15-C

Harina Flor

Envases sellados o que
contengan una tapa.
Lugar fresco y seco
Evitar que los envases
tengan restos de alimentos

en las tapas

Estanterias para producto
seco

Temperatura Optima
de almacenamiento

de secos. 15°-C

Maicena

Envases sellados o que
contengan una tapa.
Lugar fresco y seco
Evitar que los envases
tengan restos de alimentos

en las tapas

Estanterias para producto
seco

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°C

Café instantaneo

Envases sellados o que
contengan una tapa.
Lugar fresco y seco
Evitar que los envases

tengan restos de alimentos

Estanterias para producto

Seco

Temperatura optima
de almacenamiento

de secos. 15-C
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en las tapas

Pan de harina de
trigo

Envases sellados o que
contengan una tapa.

Lugar fresco y seco

Estanterias para producto
seco

Temperatura optima
de almacenamiento

de secos. 15-C

Vinagre Blanco

Envases sellados o que
contengan una tapa.
Lugar fresco y seco
Una vez abierto el empaque
conservar siempre cerrado

con la tapa respectiva

Estanterias para producto

Seco

Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15-C

Mermelada

Envases sellados

Lugar fresco y seco

Una vez abierto el empaque
conservar siempre cerrado
con la tapa respectiva

Si no se usa completamente
llevar a refrigeracion en el

mismo empaque.

Estanterias para producto

Seco

En refrigeracion

estanterias superiores.

Refrigeracion 5-C
Temperatura 6ptima
de almacenamiento

de secos. 15°C

Bebidas preparadas

Envases sellados
Lugar fresco y seco

En refrigeracion

Gavetas para bebidas no
en contacto directo con el
piso

Estanterias superiores

para refrigeracién

Refrigeracion 5°C

Productos
preparados
Salsas Envases sellados
Conservar en refrigeracion
Colocar la fecha de | Enrefrigeracion
elaboracién estanterias superiores. Refrigeracion 5°C
No almacenar por mas de
24 horas.
Bebidas Envases sellados

Conservar en refrigeracion
Colocar la fecha de

elaboracién

En refrigeracion

estanterias superiores.

Refrigeracion 5-C
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No almacenar por mas de
24 horas.

Ensaladas e Envases sellados

e Conservar en refrigeracion

e Colocar la fecha de
elaboracion
No almacenar por mas de
24 horas.

e Si la ensalada tiene tomate

rifidn no almacenar.

En refrigeracion

estanterias superiores.

Refrigeracion 5-C

Elaborado por: Daniela Maldonado

Fuente: (AIB INTERNACIONAL, 2008, pags. 13 - 16)

Tabla No 32: Especificaciones para Almacenamiento de Lacteos

ALMACENAMIENTO LACTEOS

Empaque Sellado sin fugas
Porducto abierto Cubierto con film y fechado
Ubicacién Estanterias superiores

refrigerador
Tiempo de
almacenamiento Maximo una semana abierto
Temperatura 5°C

Elaborado por: Daniela Maldonado

Tabla No 33: Especificaciones para Almacenamiento de Carnicos y Aves

ALMACENAMIENTO CARNICOS Y AVES

Empaque Sellado sin fugas

Estanterias intermedias congelados

Ubicacion Estanterias inferiores refrigerador
(descongelamiento)

Observaciones Después de descongelados no se puede
congelar nuevamente

Temperatura -18°C

Elaborado por: Daniela Maldonado
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Tabla No 34: Especificaciones para Almacenamiento de Embutidos

ALMACENAMIENTO EMBUTIDOS

Empaque Sellado sin fugas
Porducto abierto Cubierto con film y fechado
Ubicacioén Estanterias superiores

refrigerador
Tiempo de
almacenamiento Vida util de producto
Temperatura 5°C

Elaborado por: Daniela Maldonado

Tabla No 35: Especificaciones para Almacenamiento de Pescados y

Mariscos

ALMACENAMIENTO PESCADOS Y MARISCOS

Empaque Sellado sin fugas
Estanterias inferiores congelador
Ubicacion . .
Estanterias inferiores refrigerador
Observaciones Después de descongelados no se puede
congelar nuevamente
Temperatura -18°C

Elaborado por: Daniela Maldonado

Tabla No 36: Especificaciones para Almacenamiento de Frutas y Verduras

ALMACENAMIENTO FRUTAS Y VERDURAS

Especificaciones Almacenar limpio
Ubicacioén Estanterias intermedias
refrigerador
Tiempo de
almacenamiento Segun vida util del producto
Temperatura 8°C

Elaborado por: Daniela Maldonado
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Tabla No 37: Especificaciones para Almacenamiento de Productos Secos

ALMACENAMIENTO PRODUCTOS SECOS

Empaque Sellado sin fugas sin golpes o abolladuras

Recipientes destinados a almacenamiento

o a granel
Ubicacion
Estanterias productos secos
Producto Abierto Tapado y con fecha de apertura
Temperatura 15°C

Elaborado por: Daniela Maldonado

Tabla No 38: Especificaciones para Almacenamiento de Productos
Preparados

ALMACENAMIENTO PRODUCTOS PREPARADOS

Empaque Sellado y fecha de preparacion
Ubicacién Estanterias superiores de refrigeradores
VIS (.je Maximo 24 horas
almacenamiento
Producto Abierto Tapado y con fecha de apertura
Temperatura 5°C

Elaborado por: Daniela Maldonado

3.6.2 Almacenamiento de equipos y utensilios

Los equipos, menaje y utensilios deben ser almacenados siguiendo los siguientes

paradmetros:
Los equipos deben ser almacenados desconectados de su fuente de energia

Los equipos deben ser almacenados limpios y secos sobre superficies limpias y

Secas.

Los utensilios deben ser almacenados en estanterias especificas para este fin,

que también estén limpias.
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Las tablas deben ser almacenadas limpias y secas preferiblemente colocadas
perpendicularmente a la superficie de modo que si tienen residuos de agua esta

no se quede en las superficies de las tablas.

Las ollas, sartenes, recipientes deben ser almacenados boca abajo para evitar
que en su interior queden restos de agua que puedan causar un foco de

contaminacion

La vajilla y cristaleria debe ser almacenada boca debajo de modo que no queden

restos de agua o sustancias en su interior.
La cuberteria debe ser almacenada limpia y seca.

Almacenar los equipos, menaje, utensilios y vajilla separados de menaje que

pueda estar sucio y que los contamine nuevamente.
3.6.3 Almacenamiento de productos e implementos de limpieza

Los implementos de limpieza deben estar almacenados en espacios alejados de

alimentos, equipos y menaje.
Los productos deben estar debidamente etiquetados.
NO se debe colocar productos quimicos y de limpieza en botellas de bebidas.

Proceder a almacenar productos de limpieza siguiendo el sistema PEPS.

3.7 Procedimiento para Preparacion de Alimentos
3.7.1 Descongelamiento de alimentos

Al descongelar alimentos se va aumentando la temperatura de los mismos lo que
va causando el incremento de carga bacteriana, para evitar que esta entre en un

rango peligroso se deben emplear los siguientes métodos:

Descongelamiento en refrigeracion.- Consiste en movilizar los alimentos del
congelador directamente al refrigerador (5°C) para que el descongelamiento se

realice de forma paulatina. Los alimentos deben ser colocados en las estanterias
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inferiores del refrigerador para evitar que el agua y jugos liberados en el proceso

contaminen otros alimentos.

Descongelamiento por inmersién.- Este proceso consiste en sumergir
alimentos en agua fria para descongelarlos. Para que este proceso no cause
contaminacion al alimento, este debe estar perfectamente empacado vy

completamente sumergido. El agua se debe cambiar periédicamente.

Descongelamiento bajo chorro de agua.- Consiste en colocar los alimentos
bajo un chorro de agua corriente, los alimentos deben estar perfectamente

empacados para evitar contaminacion

Los alimentos no deben ser descongelados a temperatura ambiente ya que esto
causa que la carga bacteriana suba peligrosamente en el alimento, de igual forma
un alimento que ha sido descongelado no se debe congelar nuevamente ya que

esto causa también el incremento de la carga bacteriana.
3.7.2 Lavado y desinfeccion de alimentos

El lavado de frutas y vegetales antes de su preparacién es un paso obligatorio
dentro del procesamiento de los mismos y consiste en eliminar toda la suciedad
visible como polvo, tierra, etc. Este proceso se debe realizar con un suministro de

agua potable.
El proceso de lavado consta de los siguientes pasos:
Retirar hojas o partes abolladas de las frutas y vegetales que van a ser lavados

Colocar bajo el chorro de agua y restregar con las manos para retirar la suciedad

de toda la superficie
En el caso de hierbas se debe sacudir el atado para eliminar la suciedad

En el caso de hortalizas como lechuga y col, estas se deben deshojar para lograr

un lavado eficiente.
En el caso de carnicos se debe retirar el exceso de sangre del producto.

La desinfeccidn es un proceso que permite eliminar microorganismos de los

alimentos.
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Existen dos formas para realizar la desinfeccion de alimentos:

Desinfeccion por altas temperaturas.- Consiste en someter a los alimentos a

temperaturas elevadas para lograr coccién y a su vez para bajar al minimo la

carga bacteriana. Este proceso sera aplicado para carnicos y vegetales cocidos.

Desinfeccion quimica.- Este proceso tiene como principio utilizar sustancias

guimicas para minimizar la carga bacteriana

En este caso para el restaurante Don Boris se realizaran soluciones de cloro para

la desinfeccidn de frutas, y vegetales que seran utilizadas para la preparacion de

ensaladas, jugos, en general que serén utilizadas crudas.

El cloro ha ser usado es Ajax cloro, cloro liquido con una concentracion del 5%,

se caracteriza por ser un producto comercial, de facil alcance y que se puede

manejar sin mayores inconvenientes.

Tabla No 39: Lavado y desinfeccidon de productos en el restaurante "Don

Boris”

Las siguientes dosificaciones se usan basadas en un kilo de cada producto

Producto

Estandar de uso

Cantidad de producto
usado

Frutas y vegetales

Por cada kilo de
vegetales se usan 2 It de

agua

Tomate rindn

5 partes por millén

0,04 gr de cloro (5%) en

dos litros de agua

Cebolla Perla

5 partes por millon

0,04 gr de cloro (5%) en

dos litros de agua

Cebolla Blanca

5 partes por millén

0,04 gr de cloro (5%) en

dos litros de agua

Pimiento

5 partes por millén

0,04 gr de cloro (5%) en

dos litros de agua

Perejil Liso
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5 partes por millon

0,04 gr de cloro (5%) en

dos litros de agua

Apio

5 partes por millén

0,04 gr de cloro (5%) en

dos litros de agua

Cilantro

5 partes por millon

0,04 gr de cloro (5%) en

dos litros de agua

Lechuga crespa

5 partes por millén

0,04 gr de cloro (5%) en

dos litros de agua

Aguacate
5 partes por millén 0,04 gr de cloro (5%) en
dos litros de agua
Pifa 5 partes por millén
0,04 gr de cloro (5%) en
dos litros de agua
Frutilla
5 partes por millon 0,04 gr de cloro (5%) en
dos litros de agua
Mora 5 partes por millén
0,04 gr de cloro (5%) en
dos litros de agua
Naranja
5 partes por millén 0,04 gr de cloro (5%) en
dos litros de agua
Limon 5 partes por millén
0,04 gr de cloro (5%) en
dos litros de agua
Maracuya
5 partes por millén 0,04 gr de cloro (5%) en
dos litros de agua
Papaya 0,04 gr de cloro (5%) en
5 partes por millén dos litros de agua
Melon 0,04 gr de cloro (5%) en

5 partes por millén

dos litros de agua
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Sandia 0,04 gr de cloro (5%) en

5 partes por millén dos litros de agua

Elaborado Por : Daniela Maldonado

Fuente: (Valle, Desarrollo de un manual de BPM para el restaurante Nigiri Sushi Delivery , 2012),

anexo 4

3.7.3 Uso de tablas de picar

Las tablas de picar son elementos utilizados diariamente en el establecimiento,
estos deben ser usados de acuerdo a los tipos de alimentos, de modo que se

minimice la contaminacion.

El estdndar determina que se deben usar de la siguiente forma:
Tablas amarillas.- Carnes crudas de aves

Tablas azules.- Pescados y mariscos

Tablas rojas.- Carnicos crudos

Tablas blancas.- Quesos y productos lacteos

Tablas marrones.- Productos cocidos listos para consumir

Las tablas deben ser lavadas y desinfectadas después de cada uso de modo que

no causen contaminacion. (ver plan maestro de limpieza y desinfeccion).
3.7.4 Control de tiempo y temperatura

En el establecimiento se sirven alimentos crudos y cocidos, por lo que es
importante tomar en cuenta las temperaturas adecuadas para la preparacion y
servicio de dichos alimentos, de modo que se evite que estos ingresen al rango
de temperaturas peligrosas y se conviertan en un riesgo para la salud del

consumidor. El riesgo de temperatura comprende el rango entre 5°-C a 60-C.
3.7.4.1 Temperaturas de coccion.-

Como norma los alimentos deben cocinarse a temperaturas mayores a 70-C. Para

ciertos alimentos se detallan las siguientes temperaturas:
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Tabla No 40: Temperaturas para preparacion de alimentos

Alimento temperatura Tiempo minimo
Carne de res, cordero, cerdo, 15 segundos
mariscos y pescados 63-C
Carnes molidas, inyectadas y 68-C 15 segundos
marinadas
Aves, carnes rellenas, 15 segundos
alimentos potencialmente 74-C
peligrosos.
Recalentamiento de alimentos 74-C 15 segundos

Elaborado por: Daniela Maldonado

Fuente: (AIB INTERNACIONAL, 2008)

3.7.4.2 Temperaturas de servicio de alimentos.-

De igual manera en el servicio se debe tomar en cuenta la temperatura de los

alimentos, estos se deben mantener fuera del rango de temperatura peligroso:

Alimentos calientes.- Se deben mantener sobre los 60-C, en caso de que el
alimento se encuentre bajo esta temperatura se debe recalentar inmediatamente

alcanzando los 74-C.

Alimentos frios.- Se deben mantener bajo los 5°C, si el alimento se encuentra

sobre esta temperatura se debe enfriar rapidamente.

El mantener los alimentos en este rango permite asegurar que la carga bacteriana

sea baja y no se cause una ETA a los consumidores.
3.7.5 Recalentamiento de Alimentos.-

El recalentamiento de alimentos es un proceso que se debe realizar solamente
una vez, después de esto el alimento no puede ser sometido nuevamente a este

proceso.
Alimentos so6lidos.- Deben ser recalentados hasta alcanzar los 74-C.

Alimentos liquidos.- Estos tienen que ser recalentados hasta que hiervan es

decir lleguen a los 92°C
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3.7.6 Enfriamiento y Choque térmico de alimentos.

Existen alimentos que necesitan ser enfriados para ser servidos, por ejemplo
ensaladas que contienen vegetales que deben ser blanqueados, como vainitas,
coliflor, brécoli. O bebidas que deben ser servidas frias como avena pero que

pasaron por un proceso de coccion.

Estos alimentos deben alcanzar una temperatura de 5°C para que se les
considere seguros para el consumo. Para lograr esto se pueden realizar los

siguientes procesos:
Realizar un bafo de hielo al alimento

Colocar el alimento en un recipiente poco profundo y ubicarlo sobre una cama de

hielo
Realizar un bafio maria invertido al alimento.
El choque térmico es un proceso que se realiza a alimentos cocidos, este permite:

Evitar que las verduras se sigan cocinando, manteniendo su textura, color y buen

sabor

Sacar rapidamente de la zona de riesgo a los alimentos.

Existen dos procesos por los que se puede realizar choque térmico:
Barfio de hielo.- Colocar hielo directamente sobre el alimento.

Bafio de Agua fria.- Colocar el alimento bajo un chorro de agua fria.

3.8 Evaluacion

El manual de buenas practicas de manufactura elaborado para el restaurante
Boris de la ciudad de Quito y presentado en el capitulo anterior debe ser
implementado en el establecimiento, la medida del cumplimiento de los
pardmetros y normas detallados, que a su vez son exigencia a nivel nacional para

garantizar la inocuidad de Alimentos se deben medir mediante evaluaciones
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periodicas que sean muestra de que se realizan procesos adecuados para la

manipulacion de alimentos.

Las evaluaciones seran realizadas mediante los formatos presentados a

continuacion.

3.8.1 Evaluacion y monitoreo de higiene Personal

La evaluacion de higiene personal se debe realizar periddicamente en el
establecimiento a los colaboradores, esta evaluacion permite determinar los

buenos habitos del manipulador.

Los parametros de la evaluacion se basan en:

Cumplimiento

Incumplimiento

No aplica.- en caso de ser un pardmetro que no se pueda evaluar en una persona
por su género o algun tipo de circunstancia.

La persona encargada de realizar la evaluacion es el administrador, en este caso

la seforita Andrea Rios.

La evaluacion se realiza con una observacion de cada uno de los colaboradores

al llegar a su jornada de trabajo y a lo largo de la misma.

En caso de que exista un numero alto de incumplimiento se recomienda una
charla de capacitaciobn a cerca de higiene personal y los correctos habitos del
manipulador. A continuacion se presenta el formato creado para la evaluacion de

personal.
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3.8.2 Evaluacion de limpieza y desinfeccion de instalaciones, menaje y

equipo

La limpieza y desinfeccibn de instalaciones debe ser un proceso realizado
periddicamente de modo que no existan focos de contaminacion y acumulacion

de microorganismos y suciedad.

La periodicidad y efectividad de este proceso debe ser medido de acuerdo a una

evaluacion realizada por el encargado o administrador del restaurante.

De acuerdo a los parametros fijados en el manual de buenas practicas de
manufactura desarrollado para el establecimiento se ha realizado el siguiente
formato de evaluacién que incluye también el registro de la solucién de cloro
usada de modo que se pueda controlar que el producto se use eficientemente y

evitar el riesgo de una contaminacién quimica o de una desinfeccion deficiente.

El tipo de evaluacién a realizarse serd sensorial para verificar que se estén

realizando los procesos de forma adecuada.

3.8.3 Evaluacion recepcidon de materia prima y almacenamiento

Un correcto proceso de recepcion de materia prima y almacenamiento minimiza el

riesgo de que exista contaminacion cruzada en alimentos.

Los parametros establecidos en el manual de buenas practicas de manufactura

son la base para los items que componen el formato de evaluacion.

La evaluacion a realizarse es de tipo sensorial y debe ser realizada por el
administrador del establecimiento, el manual de bpm es un apoyo para realizar la

evaluacion.
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El formato incluye recuadros para observaciones, en las que se puede especificar

el error que se comete en el proceso.

De existir varios items con no cumplimiento se recomienda realizar capacitaciones

sobre el tema.

3.8.4 Registro y evaluacion de lavado y desinfeccion de vegetales y frutas

Las frutas y vegetales que van a ser consumidos crudos en preparaciones como
ensaladas, postres o bebidas deben ser lavadas y desinfectadas eficientemente

usando desinfeccion de tipo quimica.

La evaluacion que se realiza sensorialmente consta de:

Producto y cantidad del mismo a ser lavado y desinfectado

El producto usado para el lavado

Solucién de cloro utilizada para la desinfeccién

El registro de estos datos permite verificar que el quimico esté siendo usado de

manera eficiente y que la desinfeccion sea adecuada.

En caso de que no se esté realizando una desinfeccion correctamente se

recomienda realizar capacitaciones sobre el tema.

3.8.5 Evaluacién Procedimientos.-

La evaluacion de procedimientos comprende en si el procesamiento de alimentos

incluyendo su coccion y el servicio de los mismos.

Esta evaluacion serd realizada sensorialmente por el administrador del

establecimiento.

El formato elaborado para procesos consta de:
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Item ha ser evaluado

Cumplimiento o incumplimiento

Observaciones

En las observaciones se especifica los parametros que no se estan cumpliendo,
en cuyo caso se recomienda realizar capacitaciones para evitar los riesgos de

contaminacion y conservar la inocuidad de los alimentos.
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CONCLUSIONES

1.- La Organizacion Mundial de la Salud y la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y Alimentacion presentan reglas y normativas claras para la
manipulacion, tratamiento e higiene de alimentos, al alcance de todo el personal

que trabaja directamente con productos alimenticios.

2.- Los establecimientos de alimentos y bebidas son directamente responsables
de entregar un alimento inocuo y de calidad al consumidor, de modo que este no

afecte su salud a corto o largo plazo.

3.- La evaluacion situacional del Restaurante "Don Boris”™ demuestra que el
conocimiento y aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura es deficiente y
representa un riesgo para la salud de los clientes del establecimiento. Se llega a
esta conclusién basada en los porcentajes de cumplimiento obtenido en los
pardmetros de evaluacion inicial, en los que se observa que en promedio llega a

un 70% de cumplimiento, lo que se cataloga como insuficiente.

4.- El desarrollo e implementacion de un manual de buenas précticas de
manufactura es necesario para el mejoramiento del producto y servicio que se

ofrecen en el restaurante Don Boris.

5.- El plan maestro de limpieza y desinfeccion es aplicable a la situacion actual y

productos usados en el establecimiento.

6.- La aplicacion del manual de buenas practicas de manufactura desarrollado El
restaurante Don Boris de la ciudad de Quito es viable y adaptable a las

condiciones del establecimiento.
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RECOMENDACIONES

1.- Se recomienda que el personal se mantenga actualizado en cuanto a
disposiciones y documentacion emitida por la FAO y OMS, en cuanto a

alimentacion segura.

2.-Se recomienda que al igual que el restaurante Don Boris de la ciudad de Quito,
los establecimientos de expendio de alimentos y bebidas cuenten con un manual

de buenas practicas de manufactura.

3.- Se recomienda realizar las evaluaciones presentadas mediante los formatos

elaborados semanalmente de modo que se tenga un control sobre los procesos.

4.- Se recomienda Mantener un sistema de mantenimiento preventivo de

instalaciones y equipos.

5.- Se recomienda la aplicacién del presente manual de manera inmediata de
modo que el nivel de calidad e inocuidad de alimentos se incremente.

6.- Se recomienda la publicacion de los afiches anexos al manual dentro del
establecimiento para que estos funcionen como ayuda didactica a los

colaboradores.
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ANEXOS
Anexo 1
REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS PARA ALIMENTOS PROCESADOS.
Decreto Ejecutivo 3253, Registro Oficial 696 de 4 de Noviembre del 2002.
Gustavo Noboa Bejarano
PRESIDENTE CONSTITUCIONAL DE LA REPUBLICA
Considerando:

Que de conformidad con el Art. 42 de la Constitucion Politica, es deber del Estado garantizar el
derecho a la salud, su promocién y proteccidén por medio de la seguridad alimentaria;

Que el articulo 96 del Cédigo de la Salud establece que el Estado fomentara y promovera la salud
individual y colectiva; Que el articulo 102 del Cédigo de Salud establece que el Registro Sanitario
podrd también ser conferido a la empresa fabricante para sus productos, sobre la base de la
aplicacion de buenas practicas de manufactura y demas requisitos que establezca el reglamento
al respecto;

Que el Reglamento de Registro y Control Sanitario, en su articulo 15, numeral 4, establece como
requisito para la obtenciéon del Registro Sanitario, entre otros documentos, la presentacién de una
Certificacién de operacion de la planta procesadora sobre la utilizacién de buenas practicas de
manufactura; Que es importante que el pais cuente con una normativa actualizada para que la
industria alimenticia elabore alimentos sujetdndose a normas de buenas practicas de
manufactura, las que facilitaran el control a lo largo de toda la cadena de produccién, distribucidon
y comercializacién, asi como el comercio internacional, acorde a los avances cientificos y
tecnoldgicos, a la integracién de los mercados y a la globalizacién de la economia; y, En ejercicio
de la atribucidon que le confiere el numeral 5 del articulo 171 de la Constituciéon Politica de la
Republica.

Decreta:

Expedir el REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS.
TITULO |

CAPITULO |

AMBITO DE OPERACION

Art. 1.- Las disposiciones contenidas en el presente reglamento son aplicables:
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a. A los establecimientos donde se procesen, envasen y distribuyan alimentos.

b. A los equipos, utensilios y personal manipulador sometidos al Reglamento de Registro y
Control Sanitario, exceptuando los plaguicidas de uso doméstico, industrial o agricola, a los
cosmeéticos, productos higiénicos y perfumes, que se regirdn por otra normativa.

c. A todas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacién, envasado, empacado,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de alimentos en el territorio
nacional.

d. A los productos utilizados como materias primas e insumos en la fabricacidn, procesamiento,
preparacidn, envasado y empacado de alimentos de consumo humano. El presente reglamento
es aplicable tanto para las empresas que opten por la obtencién del Registro Sanitario, a través de
la certificacion de buenas practicas de manufactura, como para las actividades de vigilancia y
control sefialadas en el Capitulo IX del Reglamento de Registro y Control Sanitario, publicado en el
Registro Oficial No. 349, Suplemento del 18 de junio del 2001. Cada tipo de alimento podra tener
una normativa especifica guardando relacidn con estas disposiciones.

TITULO Il
CAPITULO UNICO

DEFINICIONES

Art. 2.- Para efectos del presente reglamento se tomaran en cuenta las definiciones
contempladas en el Cédigo de Salud y en el Reglamento de Alimentos, asi como las siguientes
definiciones que se establecen en este reglamento:

Alimentos de alto riesgo epidemioldgico: Alimentos que, en razén a sus caracteristicas de
composicion especialmente en sus contenidos de nutrientes, actividad de agua y pH de acuerdo a
normas internacionalmente reconocidas, favorecen el crecimiento microbiano y por consiguiente
cualquier deficiencia en su proceso, manipulacién, conservacién, transporte, distribucion vy
comercializacién puede ocasionar trastornos a la salud del consumidor.

Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacidn, al procesamiento, a la preparacidn, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

Acta de Inspeccién: Formulario Unico que se expide con el fin de testificar el cumplimiento o no
de los requisitos técnicos, sanitarios y legales en los establecimientos en donde se procesan,
envasan, almacenan, distribuyen y comercializan alimentos destinados al consumo humano.

Actividad Acuosa (Aw): Es la cantidad de agua disponible en el alimento, que favorece el
crecimiento y proliferacién de microorganismos. Se determina por el cociente de la presion de
vapor de la sustancia, dividida por la presién de vapor de agua pura, a la misma temperatura o
por otro ensayo equivalente.
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Area Critica: Son las areas donde se realizan operaciones de produccion, en las que el alimento
esté expuesto y susceptible de contaminacion a niveles inaceptables.

Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.): Son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado y almacenamiento de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

Certificado de Buenas Practicas de Manufactura: Documento expedido por la autoridad de salud
competente, al establecimiento que cumple con todas las disposiciones establecidas en el
presente reglamento.

Contaminante: Cualquier agente quimico o biolégico, materia extrafia u otras sustancias
agregadas no intencionalmente al alimento, las cuales pueden comprometer la seguridad e
inocuidad del alimento.

Contaminaciones Cruzadas: Es el acto de introducir por corrientes de aire, traslados de
materiales, alimentos o circulacién de personal, un agente bioldgico, quimico bacterioldgico o
fisico u otras sustancias, no intencionalmente adicionadas al alimento, que pueda comprometer la
inocuidad o estabilidad del alimento.

Desinfeccidon - Descontaminacién: Es el tratamiento fisico, quimico o biolégico, aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de eliminar los microorganismos
indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

Disefio Sanitario: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos,
utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion de alimentos.

Entidad de Inspeccidn: Entes naturales o juridicos acreditados por el Sistema Ecuatoriano de
Metrologia, Normalizacion, Acreditacion y Certificacion de acuerdo a su competencia técnica para
la evaluacién de la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura.

HACCP: Siglas en inglés del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, sistema
que identifica, evalta y controla peligros, que son significativos para la inocuidad del alimento.

Higiene de los Alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la
inocuidad y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo, incluida su distribucién,
transporte y comercializacién. Infestacidn: Es la presencia y multiplicacidn de plagas que pueden
contaminar o deteriorar las materias primas, insumos y los alimentos.

Inocuidad: Condicién de un alimento que no hace dafio a la salud del consumidor cuando es
ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante. Insumo: Comprende los ingredientes,
envases y empaques de alimentos.

Limpieza: Es el proceso o la operacidn de eliminacidn de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables.

MNAC: Sistema Ecuatoriano de Metrologia, Normalizacién, Acreditacién y Certificacion.
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Proceso Tecnolégico: Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a las materias primas
e insumos para obtener un alimento. Esta definicidn incluye la operacion de envasado y embalaje
del alimento terminado.

Punto Critico de Control: Es un punto en el proceso del alimento donde existe una alta
probabilidad de que un control inapropiado pueda provocar, permitir o contribuir a un peligro o a
la descomposicién o deterioro del alimento final.

Sustancia Peligrosa: Es toda forma de material que durante la fabricaciéon, manejo, transporte,
almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o causar
explosién, corrosidn, incendio, irritacion, toxicidad u otra afeccién, que constituya riesgo para la
salud de las personas o causar daifios materiales o deterioro del medio ambiente

Validacién: Procedimiento por el cual con una evidencia técnica, se demuestra que una actividad
cumple el objetivo para el que fue disefiada.

Vigilancia Epidemioldgica de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos: Es un sistema de
informacidon simple, oportuno, continuo de ciertas enfermedades que se adquieren por el
consumo de alimentos o bebidas, que incluye la investigacién de los factores determinantes y los
agentes causales de la afeccidn, asi como el establecimiento del diagnéstico de la situacidn,
permitiendo la formacidn de estrategias de accidn para la prevencién y control. Debe cumplir
ademas con los atributos de flexible, aceptable, sensible y representativo.

TITULO 1l

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
CAPITULO |

DE LAS INSTALACIONES

Art. 3.- DE LAS CONDICIONES MINIMAS BASICAS: Los establecimientos donde se producen y
manipulan alimentos seran disefiados y construidos en armonia con la naturaleza de las
operaciones y riesgos asociados a la actividad y al alimento, de manera que puedan cumplir con
los siguientes requisitos:

a. Que el riesgo de contaminacidn y alteracién sea minimo;

b. Que el disefio y distribucidn de las areas permita un mantenimiento, limpieza y desinfeccién
apropiado que minimice las contaminaciones;

c. Que las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en contacto con los
alimentos, no sean toxicos y estén disefiados para el uso pretendido, faciles de mantener, limpiar
y desinfectar; vy,

d. Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y refugio de las mismas. Art. 4.-
DE LA LOCALIZACION: Los establecimientos donde se procesen, envasen y/o distribuyan alimentos
seran responsables que su funcionamiento esté protegido de focos de insalubridad que
representen riesgos de contaminacion.
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Art. 5.- DISENO Y CONSTRUCCION: La edificacién debe disefiarse y construirse de manera que:

a. Ofrezca proteccion contra polvo, materias extrafas, insectos, roedores, aves y otros elementos
del ambiente exterior y que mantenga las condiciones sanitarias;

b. La construccion sea sélida y disponga de espacio suficiente para la instalacién; operacién y
mantenimiento de los equipos asi como para el movimiento del personal y el traslado de
materiales o alimentos;

c. Brinde facilidades para la higiene personal; vy,

d. Las dreas internas de produccion se deben dividir en zonas segun el nivel de higiene que
requieran y dependiendo de los riesgos de contaminacion de los alimentos.

Art. 6.- CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS, ESTRUCTURAS

INTERNAS Y ACCESORIOS: Estas deben cumplir los siguientes requisitos de distribucion, diseio y
construccion:

I. Distribucidn de Areas.

a) Las diferentes areas o ambientes deben ser distribuidos y sefalizadas siguiendo de preferencia
el principio de flujo hacia adelante, esto es, desde la recepcion de las materias primas hasta el
despacho del alimento terminado, de tal manera que se evite confusiones y contaminaciones;

b) Los ambientes de las areas criticas, deben permitir un apropiado mantenimiento, limpieza,
desinfeccidén y desinfestacién y minimizar las contaminaciones cruzadas por corrientes de aire,
traslado de materiales, alimentos o circulacién de personal; vy,

c) En caso de utilizarse elementos inflamables, éstos estaran ubicados en una area alejada de la
planta, la cual serd de construccion adecuada y ventilada. Debe mantenerse limpia, en buen
estado y de uso exclusivo para estos alimentos.

. Pisos, Paredes, Techos y Drenajes:

a) Los pisos, paredes y techos tienen que estar construidos de tal manera que puedan limpiarse
adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas condiciones;

b) Las camaras de refrigeracion o congelacidon, deben permitir una facil limpieza, drenaje y
condiciones sanitarias;

c) Los drenajes del piso deben tener la proteccién adecuada y estar disefiados de forma tal que se
permita su limpieza. Donde sea requerido, deben tener instalados el sello hidraulico, trampas de
grasa y solidos, con fécil acceso para la limpieza;

d) En las areas criticas, las uniones entre las paredes y los pisos, deben ser cdncavas para facilitar
su limpieza;

e) Las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, deben terminar en
angulo para evitar el depdsito de polvo; vy,
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f) Los techos, falsos techos y demds instalaciones suspendidas deben estar disefiadas vy
construidas de manera que se evite la acumulacién de suciedad, la condensacién, la formacién de
mohos, el desprendimiento superficial y ademas se facilite la limpieza y mantenimiento.

lll. Ventanas, Puertas y Otras Aberturas.

a) En areas donde el producto esté expuesto y exista una alta generacion de polvo, las ventanas
y otras aberturas en las paredes se deben construir de manera que eviten la acumulacién de
polvo o cualquier suciedad. Las repisas internas de las ventanas (alféizares), si las hay, deben ser
en pendiente para evitar que sean utilizadas como estantes;

b) En las areas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser preferiblemente de
material no astillable; si tienen vidrio, debe adosarse una pelicula protectora que evite la
proyeccion de particulas en caso de rotura;

c) En areas de mucha generacién de polvo, las estructuras de las ventanas no deben tener
cuerpos huecos y, en caso de tenerlos, permaneceran sellados y serdn de facil remocién, limpieza
e inspeccién. De preferencia los marcos no deben ser de madera;

d) En caso de comunicacion al exterior, deben tener sistemas de proteccion a prueba de
insectos, roedores, aves y otros animales; v,

e) Las areas en las que los alimentos de mayor riesgo estén expuestos, no deben tener puertas de
acceso directo desde el exterior; cuando el acceso sea necesario se utilizaran sistemas de doble
puerta, o puertas de doble servicio, de preferencia con mecanismos de cierre automatico como
brazos mecanicos y sistemas de proteccion a prueba de insectos y roedores.

IV. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).

a) Las escaleras, elevadores y estructuras complementarias se deben ubicar y construir de
manera que no causen contaminacion al alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la
limpieza de la planta;

b) Deben ser de material durable, facil de limpiar y mantener; vy,

c) En caso de que estructuras complementarias pasen sobre las lineas de produccién, es
necesario que las lineas de produccidn tengan elementos de proteccidon y que las estructuras
tengan barreras a cada lado para evitar la caida de objetos y materiales extraios.

V. Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua.

a) La red de instalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta y los terminales adosados
en paredes o techos. En las areas criticas, debe existir un procedimiento escrito de inspeccion y
limpieza;

b) En caso de no ser posible que esta instalacion sea abierta, en la medida de lo posible, se
evitara la presencia de cables colgantes sobre las dreas de manipulacién de alimentos; vy,
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c) Las lineas de flujo (tuberias de agua potable, agua no potable, vapor, combustible, aire
comprimido, aguas de desecho, otros) se identificaran con un color distinto para cada una de
ellas, de acuerdo a las normas INEN correspondientes y se colocaran rétulos con los simbolos
respectivos en sitios visibles:

VI. lluminacién.

Las areas tendrdn una adecuada iluminacién, con luz natural siempre que fuera posible, y
cuando se necesite luz artificial, ésta sera lo mas semejante a la luz natural para que garantice que
el trabajo se lleve a cabo eficientemente.

Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las lineas de elaboracion,
envasado y almacenamiento de los alimentos y materias primas, deben ser de tipo de seguridad y
deben estar protegidas para evitar la contaminacidn de los alimentos en caso de rotura.

VII. Calidad del Aire y Ventilacion.

a) Se debe disponer de medios adecuados de ventilacién natural o mecanica, directa o indirectay
adecuada para prevenir la condensacion del vapor, entrada de polvo y facilitar la remocién del
calor donde sea viable y requerido;

b) Los sistemas de ventilacién deben ser disefiados y ubicados de tal forma que eviten el paso de
aire desde un area contaminada a una area limpia; donde sea necesario, deben permitir el acceso
para aplicar un programa de limpieza periddica;

c) Los sistemas de ventilacidon deben evitar la contaminacion del alimento con aerosoles, grasas,
particulas u otros contaminantes, inclusive los provenientes de los mecanismos del sistema de
ventilacién, y deben evitar la incorporacion de olores que puedan afectar la calidad del alimento;
donde sea requerido, deben permitir el control de la temperatura ambiente y humedad relativa;

d) Las aberturas para circulacién del aire deben estar protegidas con mallas de material no
corrosivo y deben ser facilmente removibles para su limpieza;

e) Cuando la ventilacion es inducida por ventiladores o equipos acondicionadores de aire, el aire
debe ser filtrado y mantener una presién positiva en las dreas de produccién donde el alimento
esté expuesto, para asegurar el flujo de aire hacia el exterior; vy,

f) El sistema de filtros debe estar bajo un programa de mantenimiento, limpieza o cambios.
VIII. Control de Temperatura y Humedad Ambiental.

Deben existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente, cuando ésta
sea necesaria para asegurar la inocuidad del alimento.

IX. Instalaciones Sanitarias.
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Deben existir instalaciones o facilidades higiénicas que aseguren la higiene del personal para
evitar la contaminacion de los alimentos. Estas deben incluir:

a) Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y vestuarios, en cantidad
suficiente e independiente para hombres y mujeres, de acuerdo a los reglamentos de seguridad e
higiene laboral vigentes;

b) Ni las areas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores, pueden tener acceso directo a
las areas de produccién;

c) Los servicios sanitarios deben estar dotados de todas las facilidades necesarias, como
dispensador de jabdn, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de las
manos y recipientes preferiblemente cerrados para depdsito de material usado;

d) En las zonas de acceso a las areas criticas de elaboracion deben instalarse unidades
dosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo principio activo no afecte a la salud del personal y
no constituya un riesgo para la manipulacidn del alimento;

e) Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias, ventiladas y con
una provision suficiente de materiales; vy,

f) En las proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias al personal sobre
la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los servicios sanitarios y antes de reiniciar
las labores de produccion.

Art. 7.- SERVICIOS DE PLANTA - FACILIDADES.
I. Suministro de Agua.

a) Se dispondra de un abastecimiento y sistema de distribucién adecuado de agua potable asi
como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucién y control;

b) El suministro de agua dispondrd de mecanismos para garantizar la temperatura y presion
requeridas en el proceso, la limpieza y desinfeccién efectiva;

c) Se permitird el uso de agua no potable para aplicaciones como control de incendios,
generacion de vapor, refrigeracidén; y otros propdsitos similares, y en el proceso, siempre y
cuando no sea ingrediente ni contamine el alimento; vy,

d) Los sistemas de agua no potable deben estar identificados y no deben estar conectados con los
sistemas de agua potable.

Il. Suministro de Vapor.

En caso de contacto directo de vapor con el alimento, se debe disponer de sistemas de filtros
para la retencién de particulas, antes de que el vapor entre en contacto con el alimento y se
deben utilizar productos quimicos de grado alimenticio para su generacidn.

[1l. Disposicion de Desechos Liquidos.
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a) Las plantas procesadoras de alimentos deben tener, individual o colectivamente, instalaciones
o sistemas adecuados para la disposicién final de aguas negras y efluentes industriales; v,

b) Los drenajes y sistemas de disposicion deben ser disefiados y construidos para evitar la
contaminacion del alimento, del agua o las fuentes de agua potable almacenadas en la planta.

IV. Disposicién de Desechos Sélidos.

a) Se debe contar con un sistema adecuado de recoleccidn, almacenamiento, proteccidn y
eliminacion de basuras. Esto incluye el uso de recipientes con tapa y con la debida identificacién
para los desechos de sustancias toxicas;

b) Donde sea necesario, se deben tener sistemas de seguridad para evitar contaminaciones
accidentales o intencionales;

c) Los residuos se removeran frecuentemente de las areas de produccion y deben disponerse de
manera que se elimine la generacién de malos olores para que no sean fuente de contaminacidn
o refugio de plagas; vy,

d) Las areas de desperdicios deben estar ubicadas fuera de las de produccidn y en sitios alejados
de la misma.

CAPITULO II

DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

Art. 8.- La seleccidn, fabricacidn e instalacion de los equipos deben ser acorde a las operaciones a
realizar y al tipo de alimento a producir. El equipo comprende las maquinas utilizadas para la
fabricacién, llenado o envasado, acondicionamiento, almacenamiento, control, emision y
transporte de materias primas y alimentos terminados.

Las especificaciones técnicas dependeran de las necesidades de produccién y cumplirdn los
siguientes requisitos:

1. Construidos con materiales tales que sus superficies de contacto no transmitan substancias
tdxicas, olores ni sabores, ni reaccionen con los ingredientes o materiales que intervengan en el
proceso de fabricacidn.

2. Debe evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no serd una fuente de
contaminacion indeseable y no represente un riesgo fisico.

3. Sus caracteristicas técnicas deben ofrecer facilidades para la limpieza, desinfeccidon e
inspeccion y deben contar con dispositivos para impedir la contaminacion del producto por
lubricantes, refrigerantes, sellantes u otras substancias que se requieran para su funcionamiento.
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4. Cuando se requiera la lubricacidn de algun equipo o instrumento que por razones tecnolégicas
esté ubicado sobre las lineas de produccién, se debe utilizar substancias permitidas (lubricantes
de grado alimenticio).

5. Todas las superficies en contacto directo con el alimento no deben ser recubiertas con
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del
alimento.

6. Las superficies exteriores de los equipos deben ser construidas de manera que faciliten su
limpieza.

7. Las tuberias empleadas para la conduccidn de materias primas y alimentos deben ser de
materiales resistentes, inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontables para su
limpieza. Las tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran por recirculacién de sustancias previstas
para este fin.

8. Los equipos se instalaran en forma tal que permitan el flujo continuo y racional del material y
del personal, minimizando la posibilidad de confusién y contaminacion.

9. Todo el equipo y utensilios que puedan entrar en contacto con los alimentos deben ser de
materiales que resistan la corrosion y las repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

Art. 9.- MONITOREO DE LOS EQUIPOS: Condiciones de instalacion y funcionamiento.
1. La instalacion de los equipos debe realizarse de acuerdo a las recomendaciones del fabricante.

2. Toda maquinaria o equipo debe estar provista de la instrumentacidon adecuada y demas
implementos necesarios para su operacidn, control y mantenimiento. Se contara con un sistema
de calibracién que permita asegurar que, tanto los equipos y maquinarias como los instrumentos
de control proporcionen lecturas confiables.

El funcionamiento de los equipos considera ademas lo siguiente: que todos los elementos que
conforman el equipo y que estén en contacto con las materias primas y alimentos en proceso
deben limpiarse a fin de evitar contaminaciones.

TITULO IV
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
CAPITULO |

PERSONAL

Art. 10.- CONSIDERACIONES GENERALES: Durante la fabricacion de alimentos, el personal
manipulador que entra en contacto directo o indirecto con los alimentos debe:

1. Mantener la higiene y el cuidado personal.
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2. Comportarse y operar de la manera descrita en el Art. 14 de este reglamento.
3. Estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad que le cabe en su
funcién de participar directa e indirectamente en la fabricaciéon de un producto.

Art. 11.- EDUCACION Y CAPACITACION:

Toda planta procesadora de alimentos debe implementar un plan de capacitaciéon continuo y
permanente para todo el personal sobre la base de Buenas Practicas de Manufactura, a fin de
asegurar su adaptacion a las tareas asignadas. Esta capacitacién esta bajo la responsabilidad de la
empresa y podra ser efectuada por ésta, o por personas naturales o juridicas competentes. Deben
existir programas de entrenamiento especificos, que incluyan normas, procedimientos vy
precauciones a tomar, para el personal que labore dentro de las diferentes areas.

Art. 12.- ESTADO DE SALUD:

1. El personal manipulador de alimentos debe someterse a un reconocimiento médico antes de
desempenar esta funcidn. Asi mismo, debe realizarse un reconocimiento médico cada vez que se
considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una
ausencia originada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminaciones de los alimentos que se manipulan. Los representantes de la empresa son
directamente responsables del cumplimiento de esta disposicion.

2. La direccién de la empresa debe tomar las medidas necesarias para que no se permita
manipular los alimentos, directa o indirectamente, al personal del que se conozca o se sospeche
padece de una enfermedad infecciosa susceptible de ser transmitida por alimentos, o que
presente heridas infectadas, o irritaciones cutaneas.

Art. 13.- HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION:

A fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar contaminaciones cruzadas, el personal
que trabaja en una Planta Procesadora de Alimentos debe cumplir con normas escritas de
limpieza e higiene.

1. El personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las operaciones a realizar:
a) Delantales o vestimenta, que permitan visualizar facilmente su limpieza;

b) Cuando sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros, mascarillas, limpios y en
buen estado; v,

c) El calzado debe ser cerrado y cuando se requiera, debera ser antideslizante e impermeable.

2. Las prendas mencionadas en los literales a y b del inciso anterior, deben ser lavables o
desechables, prefiriéndose esta ultima condicidn. La operacion de lavado debe hacérsela en un
lugar apropiado, alejado de las dreas de produccion; preferiblemente fuera de la fabrica.
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3. Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse las manos con agua y jabdn antes de
comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada, cada vez que use los servicios
sanitarios y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo
de contaminacién para el alimento. El uso de guantes no exime al personal de la obligacion de
lavarse las manos.

4. Es obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa
del proceso asi lo justifique.

Art. 14.- COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL:

1. El personal que labora en las dreas de proceso, envase, empaque y almacenamiento debe
acatar las normas establecidas que sefialan la prohibicion de fumar y consumir alimentos o
bebidas en estas areas.

2. Asimismo debe mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio
efectivo para ello; debe tener uias cortas y sin esmalte; no deberd portar joyas o bisuteria; debe
laborar sin maquillaje, asi como barba y bigotes al descubierto durante la jornada de trabajo.

En caso de llevar barba, bigote o patillas anchas, debe usar protector de boca y barba segun el
caso; estas disposiciones se deben enfatizar en especial al personal que realiza tareas de
manipulacién y envase de alimentos.

Art. 15.- Debe existir un mecanismo que impida el acceso de personas extranas
a las dreas de procesamiento, sin la debida proteccién y precauciones.

Art. 16.- Debe existir un sistema de sefializacién y normas de seguridad, ubicados en sitios
visibles para conocimiento del personal de la planta y personal ajeno a ella.

Art. 17.- Los visitantes y el personal administrativo que transiten por el area de fabricacién,
elaboracion manipulacién de alimentos; deben proveerse de ropa protectora y acatar las
disposiciones sefialadas en los articulos precedentes.

CAPITULO II
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Art. 18.- No se aceptardn materias primas e ingredientes que contengan parasitos,
microorganismos patdgenos, sustancias toxicas (tales como, metales pesados, drogas
veterinarias, pesticidas), ni materias primas en estado de descomposicion o extrafias y cuya
contaminacidon no pueda reducirse a niveles aceptables mediante la operacién de tecnologias
conocidas para las operaciones usuales de preparacion.

Art. 19.- Las materias primas e insumos deben someterse a inspeccion y control antes de ser
utilizados en la linea de fabricacidn. Deben estar disponibles hojas de especificaciones que
indiquen los niveles aceptables de calidad para uso en los procesos de fabricacion.

Art. 20.- La recepcion de materias primas e insumos debe realizarse en condiciones de manera
gue eviten su contaminacidn, alteracién de su composicién y dafios fisicos. Las zonas de recepcién
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y almacenamiento estardn separadas de las que se destinan a elaboracidn o envasado de
producto final.

Art. 21.- Las materias primas e insumos deberdn almacenarse en condiciones que impidan el
deterioro, eviten la contaminacién y reduzcan al minimo su dano o alteracién; ademds deben
someterse, si es necesario, a un proceso adecuado de rotacion periddica.

Art. 22.- Los recipientes, contenedores, envases o empaques de las materias primas e insumos
deben ser de materiales no susceptibles al deterioro o que desprendan substancias que causen
alteraciones o contaminaciones.

Art. 23.- En los procesos que requieran ingresar ingredientes en d&reas susceptibles de
contaminacidn con riesgo de afectar la inocuidad del alimento, debe existir un procedimiento
para su ingreso dirigido a prevenir la contaminacion.

Art. 24.- Las materias primas e insumos conservados por congelacién que requieran ser
descongeladas previo al uso, se deberian descongelar bajo condiciones controladas adecuadas
(tiempo, temperatura, otros) para evitar desarrollo de microorganismos. Cuando exista riesgo
microbioldgico, las materias primas e insumos descongelados no podran ser recongeladas.

Art. 25.- Los insumos utilizados como aditivos alimentarios en el producto final, no rebasaran los
limites establecidos en base a los limites establecidos en el Codex Alimentario, o normativa
internacional equivalente o normativa nacional.

Art. 26.- AGUA:

1. Como materia prima:

a) Sdlo se podra utilizar agua potabilizada de acuerdo a normas nacionales o internacionales; y,

b) El hielo debe fabricarse con agua potabilizada, o tratada de acuerdo a normas nacionales o
internacionales.

2. Para los equipos:

a) El agua utilizada para la limpieza y lavado de materia prima, o equipos y objetos que entran en
contacto directo con el alimento debe ser potabilizada o tratada de acuerdo a normas nacionales
o internacionales; vy,

b) El agua que ha sido recuperada de la elaboracién de alimentos por procesos como evaporacion
o desecacidn y otros pueden ser reutilizada, siempre y cuando no se contamine en el proceso de
recuperacion y se demuestre su aptitud de uso.

CAPITULO Il
OPERACIONES DE PRODUCCION

Art. 27.- La organizacién de la produccién debe ser concebida de tal manera que el alimento
fabricado cumpla con las normas establecidas en las especificaciones correspondientes; que el
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conjunto de técnicas y procedimientos previstos, se apliquen correctamente y que se evite toda
omisidn, contaminacién, error o confusién en el transcurso de las diversas operaciones.

Art. 28.- La elaboracién de un alimento debe efectuarse seglin procedimientos validados, en
locales apropiados, con dreas y equipos limpios y adecuados, con personal competente, con
materias primas y materiales conforme a las especificaciones, segun criterios definidos,
registrando en el documento de fabricacién todas las operaciones efectuadas, incluidos los
puntos criticos de control donde fuere el caso, asi como las observaciones y advertencias.

Art. 29.- Deberan existir las siguientes condiciones ambientales:
1. La limpieza y el orden deben ser factores prioritarios en estas areas.

2. Las substancias utilizadas para la limpieza y desinfeccién, deben ser aquellas aprobadas para su
uso en areas, equipos y utensilios donde se procesen alimentos destinados al consumo humano.

3. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben ser validados periédicamente.

4. Las cubiertas de las mesas de trabajo deben ser lisas, con bordes redondeados, de material
impermeable, inalterable e inoxidable, de tal manera que permita su facil limpieza.

Art. 30.- Antes de emprender la fabricacién de un lote debe verificarse que:

1. Se haya realizado convenientemente la limpieza del drea segln procedimientos establecidos y
que la operaciéon haya sido confirmada y mantener el registro de las inspecciones.

2. Todos los protocolos y documentos relacionados con la fabricacién estén disponibles.
3. Se cumplan las condiciones ambientales tales como temperatura, humedad, ventilacién.

4. Que los aparatos de control estén en buen estado de funcionamiento; se registrardn estos
controles asi como la calibracién de los equipos de control.

Art. 31.- Las substancias susceptibles de cambio, peligrosas o téxicas deben ser manipuladas
tomando precauciones particulares, definidas en los procedimientos de fabricacién.

Art. 32.- En todo momento de la fabricacién el nombre del alimento, nimero de lote, y la fecha
de elaboracién, deben ser identificadas por medio de etiquetas o cualquier otro medio de
identificacion.

Art. 33.- El proceso de fabricacién debe estar descrito claramente en un documento donde se
precisen todos los pasos a seguir de manera secuencia) (llenado, envasado, etiquetado, empaque,
otros), indicando ademds controles a efectuarse durante las operaciones y los limites establecidos
en cada caso.

Art. 34.- Se debe dar énfasis al control de las condiciones de operacién necesarias para reducir el
crecimiento potencial de microorganismos, verificando, cuando la clase de proceso y la naturaleza
del alimento lo requiera, factores como: tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw),
pH, presién y velocidad de flujo; también es necesario, donde sea requerido, controlar las

114



condiciones de fabricacion tales como congelacidn, deshidratacién, tratamiento térmico,
acidificacion y refrigeracién para asegurar que los tiempos de espera, las fluctuaciones de
temperatura y otros factores no contribuyan a la descomposicién o contaminacion del alimento.

Art. 35.- Donde el proceso y la naturaleza del alimento lo requiera, se deben tomar las medidas
efectivas para proteger el alimento de la contaminacidn por metales u otros materiales extrafios,
instalando mallas, trampas, imanes, detectores de metal o cualquier otro método apropiado.

Art. 36.- Deben registrarse las acciones correctivas y las medidas tomadas cuando se detecte
cualquier anormalidad durante el proceso de fabricacién.

Art. 37.- Donde los procesos y la naturaleza de los alimentos lo requiera e intervenga el aire o
gases como un medio de transporte o de conservacién, se deben tomar todas las medidas de
prevencion para que estos gases y aire no se conviertan en focos de contaminacion o sean
vehiculos de contaminaciones cruzadas.

Art. 38.- El llenado o envasado de un producto debe efectuarse rapidamente, a fin de evitar
deterioros o contaminaciones que afecten su calidad.

Art. 39.- Los alimentos elaborados que no cumplan las especificaciones técnicas de produccion,
podrdn reprocesarse o utilizarse en otros procesos, siempre y cuando se garantice su inocuidad;
de lo contrario deben ser destruidos o desnaturalizados irreversiblemente.

Art. 40.- Los registros de control de la produccién y distribucion, deben ser mantenidos por un
periodo minimo equivalente al de la vida util del producto.

CAPITULO IV
ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

Art. 41.- Todos los alimentos deben ser envasados, etiquetados y empaquetados de conformidad
con las normas técnicas y reglamentacién respectiva.

Art. 42.- El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una protecciéon adecuada de los
alimentos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y permitir un etiquetado de
conformidad con las normas técnicas respectivas. Cuando se utilizan materiales o gases para el
envasado, éstos no deben ser tdxicos ni representar una amenaza para la inocuidad y la aptitud
de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso, especificadas.

Art. 43.- En caso de que las caracteristicas de los envases permitan su reutilizacidn, sera
indispensable lavarlos y esterilizarlos de manera que se restablezcan las caracteristicas originales,
mediante una operacién adecuada y correctamente inspeccionada, a fin de eliminar los envases
defectuosos.

Art. 44.- Cuando se trate de material de vidrio, debe existir procedimientos establecidos para que
cuando ocurran roturas en la linea; se asegure que los trozos de vidrio no contaminen a los
recipientes adyacentes.
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Art. 45.- Los tanques o depdsitos para el transporte de alimentos al granel serdn disefiados y
construidos de acuerdo con las normas técnicas respectivas, tendran una superficie que no
favorezca la acumulacién de suciedad y den origen a fermentaciones, descomposiciones o
cambios en el producto.

Art. 46.- Los alimentos envasados y los empaquetados deben llevar una identificacidon codificada
gue permita conocer el nimero de lote, la fecha de produccion y la identificacién del fabricante a
mas de las informaciones adicionales que correspondan, segun la norma técnica de rotulado.

Art. 47.- Antes de comenzar las operaciones de envasado y empacado deben verificarse y
registrarse:

1. La limpieza e higiene del area a ser utilizada para este fin. 2. Que los alimentos a empacar,
correspondan con los materiales de envasado y acondicionamiento, conforme a las instrucciones
escritas al respecto.

3. Que los recipientes para envasado estén correctamente limpios y desinfectados, si es el caso.

Art. 48.- Los alimentos en sus envases finales, en espera del etiquetado, deben estar separados e
identificados convenientemente.

Art. 49.- Las cajas multiples de embalaje de los alimentos terminados, podran ser colocados sobre
plataformas o paletas que permitan su retiro del area de empaque hacia el area de cuarentena o
al almacén de alimentos terminados evitando la contaminacion.

Art. 50.- El personal debe ser particularmente entrenado sobre los riesgos de errores inherentes
a las operaciones de empaque.

Art. 51.- Cuando se requiera, con el fin de impedir que las particulas del embalaje contaminen los
alimentos, las operaciones de llenado y empaque deben efectuarse en areas separadas.

CAPITULO V
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION,
TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

Art. 52.- Los almacenes o bodegas para almacenar los alimentos terminados deben mantenerse
en condiciones higiénicas y ambientales apropiadas para evitar la descomposicién o
contaminacidn posterior de los alimentos envasados y empaquetados.

Art. 53.- Dependiendo de la naturaleza del alimento terminado, los almacenes o bodegas para
almacenar los alimentos terminados deben incluir mecanismos para el control de temperatura y
humedad que asegure la conservacion de los mismos; también debe incluir un programa sanitario
que contemple un plan de limpieza, higiene y un adecuado control de plagas.

Art. 54.- Para la colocacion de los alimentos deben utilizarse estantes o tarimas ubicadas a una
altura que evite el contacto directo con el piso.
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Art. 55.- Los alimentos serdan almacenados de manera que faciliten el libre ingreso del personal
para el aseo y mantenimiento del local.

Art. 56.- En caso de que el alimento se encuentre en las bodegas del fabricante, se utilizaran
métodos apropiados para identificar las condiciones del alimento: cuarentena, aprobado.

Art. 57.- Para aquellos alimentos que por su naturaleza requieren de refrigeracién o congelacién,
su almacenamiento se debe realizar de acuerdo a las condiciones de temperatura humedad y
circulacidn de aire que necesita cada alimento.

Art. 58.- El transporte de alimentos debe cumplir con las siguientes condiciones:

1. Los alimentos y materias primas deben ser transportados manteniendo, cuando se requiera,
las condiciones higiénico - sanitarias y de temperatura establecidas para garantizar la
conservacion de la calidad del producto.

2. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas seran adecuados a la
naturaleza del alimento y construidos con materiales apropiados y de tal forma que protejan al
alimento de contaminacién y efecto del clima.

3. Para los alimentos que por su naturaleza requieren conservarse en refrigeracién o congelacion,
los medios de transporte deben poseer esta condicién.

4. El drea del vehiculo que almacena y transporta alimentos debe ser de material de facil
limpieza, y deberd evitar contaminaciones o alteraciones del alimento.

5. No se permite transportar alimentos junto con sustancias consideradas téxicas, peligrosas o
gue por sus caracteristicas puedan significar un riesgo de contaminacidon o alteracién de los
alimentos.

6. La empresa y distribuidor deben revisar los vehiculos antes de cargar los alimentos con el fin
de asegurar que se encuentren en buenas condiciones sanitarias.

7. El propietario o el representante legal de la unidad de transporte, es el responsable del
mantenimiento de las condiciones exigidas por el alimento durante su transporte.

Art. 59.- La comercializacién o expendio de alimentos debera realizarse en condiciones que
garanticen la conservacién y proteccion de los mismos, para ello:

1. Se dispondrd de vitrinas, estantes o muebles de facil limpieza.

2. Se dispondra de los equipos necesarios para la conservacién, como neveras y congeladores
adecuados, para aquellos alimentos que requieran condiciones especiales de refrigeraciéon o
congelacion.

3. El propietario o representante legal del establecimiento de comercializacién, es el responsable
en el mantenimiento de las condiciones sanitarias exigidas por el alimento para su conservacion.

TITULOV

GARANTIA DE CALIDAD
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CAPITULO UNICO DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Art. 60.- Todas las operaciones de fabricacién, procesamiento, envasado, almacenamiento y
distribucidn de los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad apropiados. Los
procedimientos de control deben prevenir los defectos evitables y reducir los defectos naturales o
inevitables a niveles tales que no represente riesgo para la salud. Estos controles variaran
dependiendo de la naturaleza del alimento y deberan rechazar todo alimento que no sea apto
para el consumo humano.

Art. 61.- Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de control y aseguramiento
de la inocuidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de
procesamiento del alimento, desde la recepcién de materias primas e insumos hasta la
distribucidn de alimentos terminados.

Art. 62.- El sistema de aseguramiento de la calidad debe, como minimo, considerar los siguientes
aspectos:

1. Especificaciones sobre las materias primas y alimentos terminados. Las especificaciones
definen completamente la calidad de todos los alimentos y de todas las materias primas con los
cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su aceptacién, liberacién o retenciéon y
rechazo.

2. Documentacidén sobre la planta, equipos y procesos.

3. Manuales e instructivos, actas y regulaciones donde se describan los detalles esenciales de
equipos, procesos y procedimientos requeridos para fabricar alimentos, asi como el sistema
almacenamiento y distribucién, métodos y procedimientos de laboratorio; es decir que estos
documentos deben cubrir todos los factores que puedan afectar la inocuidad de los alimentos.

4. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y métodos de
ensayo deberdn ser reconocidos oficialmente o normados, con el fin de garantizar o asegurar que
los resultados sean confiables.

Art. 63.- En caso de adoptarse el Sistema HACCP, para asegurar la inocuidad de los alimentos, la
empresa debera implantarlo, aplicando las BPM como prerrequisito.

Art. 64.- Todas las fabricas que procesen, elaboren o envasen alimentos, deben disponer de un
laboratorio de pruebas y ensayos de control de calidad el cual puede ser propio o externo
acreditado.

Art. 65.- Se llevard un registro individual escrito correspondiente a la limpieza, calibracién y
mantenimiento preventivo de cada equipo o instrumento.

Art. 66.- Los métodos de limpieza de planta y equipos dependen de la naturaleza del alimento,
al igual que la necesidad o no del proceso de desinfeccidn y para su facil operacién y verificacion
se debe:
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1. Escribir los procedimientos a seguir, donde se incluyan los agentes y sustancias utilizadas, asi
como las concentraciones o forma de uso y los equipos e implementos requeridos para efectuar
las operaciones. También debe incluir la periodicidad de limpieza y desinfeccidn.

2. En caso de requerirse desinfeccidn se deben definir los agentes y sustancias asi como las
concentraciones, formas de uso, eliminacién y tiempos de accién del tratamiento para garantizar
la efectividad de la operacién.

3. También se deben registrar las inspecciones de verificacion después de la limpieza vy
desinfeccién asi como la validacién de estos procedimientos.

Art. 67.- Los planes de saneamiento deben incluir un sistema de control de plagas, entendidas
como insectos, roedores, aves y otras que deberan ser objeto de un programa de control
especifico, para lo cual se debe observar lo siguiente:

1. El control puede ser realizado directamente por la empresa o mediante un servicio tercerizado
especializado en esta actividad.

2. Independientemente de quien haga el control, la empresa es la responsable por las medidas
preventivas para que, durante este proceso, no se ponga en riesgo la inocuidad de los alimentos.

3. Por principio, no se deben realizar actividades de control de roedores con agentes quimicos
dentro de las instalaciones de produccién, envase, transporte y distribucion de alimentos; sdélo se
usaran métodos fisicos dentro de estas areas.

Fuera de ellas, se podran usar métodos quimicos, tomando todas las medidas de seguridad para
gue eviten la pérdida de control sobre los agentes usados.

TITULO VI

PROCEDIMIENTO PARA LA CONCESION DEL CERTIFICADO DE
OPERACION SOBRE LA BASE DE LA UTILIZACION DE

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

CAPITULO |

DE LA INSPECCION

Art. 68.- Para la inspeccién de la utilizacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en las
plantas procesadoras de alimentos, el Ministerio de Salud Publica delega al Sistema Ecuatoriano
de Metrologia, Normalizacion, Acreditacion y Certificacion (MNAC) para acreditar, bajo
procedimientos internacionalmente reconocidos, las entidades de inspeccidn publicas o privadas,
encargadas de la inspeccion de las buenas practicas de manufactura.

Art. 69.- Las entidades de inspeccidn acreditadas deben portar las credenciales expedidas por el
Sistema Ecuatoriano Metrologia, Normalizacion, Acreditacion y

119



Certificaciéon (MNAC) que les habilita para el cumplimiento de actividades de inspeccién de
buenas practicas de manufactura.

Art. 70.- A las entidades de inspeccidn les queda prohibido realizar actividades de inspeccién por
cuenta propia.

Art. 71.- Durante la inspeccion, las entidades de inspeccién deben solicitar el concurso de los
responsables técnico y legal de la planta.

Art. 72.- La inspeccion debe ser consecuente con lo que determinan el Acta de Inspeccién y el
presente Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura.

Art. 73.- Para constancia de las visitas e inspecciones realizadas, se firmard el Acta de Inspeccién
por parte de los inspectores y los representantes del establecimiento inspeccionado, dejando una
copia en la empresa.

Art. 74.- Cumplidos los requisitos establecidos en el Acta de Inspeccidn, las entidades de
inspeccion deben elaborar un informe detallado del desarrollo de dicha inspeccidn, el que debe
incluir el Acta de Inspeccion diligenciada y lo deben presentar a las autoridades provinciales de
salud competentes con copia al representante legal de la planta inspeccionada.

Art. 75.- Si luego de la inspeccidon se obtienen observaciones y recomendaciones, las entidades de
inspeccion elaboraran un informe preliminar, donde constara el plazo que de comun acuerdo se
establezca con los responsables de la planta, para el cumplimiento de dichas recomendaciones u
observaciones, teniendo en cuenta la incidencia directa que ellas tengan sobre la inocuidad del
alimento.

Art. 76.- Vencido el plazo seifalado en el Art. 75 del presente reglamento, las entidades de
inspeccidn procederan a reinspeccionar para determinar el cumplimiento de las recomendaciones
u observaciones realizadas.

Art. 77.- Si la evaluacion de reinspeccién sefiala que la planta no cumple con los requisitos
técnicos o sanitarios involucrados en los procesos de fabricacidon de los alimentos, las entidades
de inspeccidn tendran la base para no dar el informe favorable y daran por terminado el proceso.

Art. 78.- Si la evaluaciéon de reinspeccion sefiala que la planta ha cumplido parcialmente con los
requisitos técnicos, las entidades de inspeccién podran otorgar un nuevo y ultimo plazo no mayor
al inicialmente concedido.

CAPITULO Il
DEL ACTA DE INSPECCION DE BPM

Art. 79.- El Acta de Inspeccién de BPM es el documento en el que, sobre la base de lo observado
durante la inspeccidn, las entidades de inspeccién hacen constar la utilizacién de las BPM en el
establecimiento, y servira para el otorgamiento del certificado de operaciones respectivo y para el
control de las actividades de vigilancia y control sefialadas en el Reglamento de Registro y Control
Sanitario.
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Art. 80.- La inspeccion se debe realizar de conformidad con el Acta de Inspeccidon de Buenas
Practicas de Manufactura.

CAPITULO Il
DEL CERTIFICADO DE OPERACION SOBRE LA UTILIZACION
DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Art. 81.- El Certificado de Operacién sobre la base de la utilizacion de buenas practicas de
manufactura de la planta procesadora, sera otorgado por la autoridad de Salud Provincial
competente, en un periodo maximo de 3 dias laborables a partir de la recepcién del informe
favorable de las entidades de inspeccidn y la documentacidn que consta en el Art. 74 del presente
reglamento y tendrd una vigencia de tres afios. Este certificado podra otorgarse por areas de
elaboracion de alimentos, cuyas variedades correspondan al mismo tipo de alimento.

Este mismo documento que certifica la aplicacion de buenas practicas de manufactura de la
totalidad de la planta o establecimiento, o de ciertas dreas de elaboracion de alimentos es el
Unico requisito para la obtencién del Registro

Sanitario de sus alimentos o de aquellos correspondientes al area certificada de conformidad con
las disposiciones establecidas en el Cédigo de la Salud.

Art. 82.- El Certificado de Operacidon sobre la base de la utilizacién de buenas practicas de
manufactura debe tener la siguiente informacion:

1. NUmero secuencial del certificado.

2. Nombre de la entidad auditoria acreditada.

3. Nombre o razdn social de la planta, o establecimiento.
4. Area(s) de produccidn(es) certificada(s).

5. Direccién del establecimiento: provincia, cantdn, parroquia, calle, numero, teléfono y otros
datos relevantes para su correcta ubicacion.

6. Nombre del propietario o representante legal de la empresa titular o administradora de la
planta, o establecimiento inspeccionados y/o de su representante técnico.

7. Tipo de alimentos que procesa la planta.
8. Fecha de expedicién del documento.

9. Firmas y sellos: Representante de la entidad auditora y Director Provincial de Salud o su
delegado.

Art. 83.- Se requerird un nuevo Certificado de Operacién sobre la base de la utilizacién de buenas
practicas de manufactura en los siguientes casos:

1. Si se incluyen otras areas de elaboracién de alimentos para otro(s) tipo(s) de alimentos.
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2. Si se realizan modificaciones mayores en la planta de procesamiento que afecten a la
inocuidad del alimento.

3. Si se tienen antecedentes de un historial de registros sanitarios con suspensiones o
cancelaciones en los dos ultimos afios.

CAPITULO IV
DE LAS INSPECCIONES PARA LAS ACTIVIDADES
DE VIGILANCIA'Y CONTROL

Art. 84.- Las autoridades competentes podrdn realizar una visita anual de inspeccién a las
empresas que tengan el Certificado de Operacién sobre la base de la utilizacién de buenas
practicas de manufactura.

Para las empresas que no poseen dicho certificado se aplicaran las disposiciones de vigilancia y
control contenidas en el Reglamento de Registro y Control Sanitario.

Art. 85.- Si luego de la inspeccidn de las autoridades sanitarias y una vez evaluada la planta, local
o establecimiento se obtienen observaciones y recomendaciones, éstas de comun acuerdo con los
responsables de la empresa, estableceran el plazo que debe otorgarse para su cumplimiento, que
se sujetara a la incidencia directa de la observacion sobre la inocuidad del producto y deberd ser
comunicado de inmediato a los responsables de la empresa, planta local o establecimiento, con
copia a las autoridades de salud competentes.

Art. 86.- Si la evaluacién de reinspeccion sefiala que la planta no cumple con los requisitos
técnicos o sanitarios involucrados en los procesos de fabricacion de los alimentos, se aplicardn las
medidas sanitarias de seguridad previstas en el

Reglamento de Registro y Control Sanitario.

Art. 87.- Si la evaluacién de reinspeccion sefiala que la planta ha cumplido parcialmente con los
requisitos técnicos, la autoridad de salud podra otorgar un nuevo y ultimo plazo no mayor al
inicialmente concedido.

DISPOSICION GENERAL

Las empresas que deseen obtener el Registro Sanitario de sus grupos de alimentos por la opcion
del Certificado de Operacion sobre la utilizacién de las buenas prdcticas de manufactura, les
bastard presentar la solicitud de Registro Sanitario ante las autoridades provinciales de salud
competentes, en los términos establecidos en el Capitulo V del Reglamento de Registro y Control
Sanitario.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

PRIMERA: En un plazo maximo de seis meses, contados a partir de la publicacion del presente
reglamento en el Registro Oficial, el Sistema Ecuatoriano de
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Metrologia, Normalizacién, Acreditacidn, Certificacidn iniciara la acreditacién de las entidades de
inspeccidn publicas y privadas, para la certificacion BPM objeto de este reglamento.

SEGUNDA: Para dar cumplimiento a lo establecido en el articulo 68 del presente reglamento, el
Sistema Ecuatoriano MNAC emitira y difundird a las partes interesadas, los procedimientos
necesarios e internacionalmente reconocidos, que guarden concordancia con el presente
reglamento.

TERCERA: Para las procesadoras de alimentos calificadas como artesanales, restaurantes, ventas
ambulantes, panaderias, tercenas, camales y otros locales similares, el Ministerio de Salud Publica
expedira una reglamentacion especifica.

CUARTA: Las disposiciones de este reglamento prevalecerdn sobre otras de igual naturaleza y
prevalecerdn sobres éstas en caso de hallarse en oposicion.

QUINTA: El presente reglamento entrard en vigencia partir de la fecha de su publicacion en el
Registro Oficial.

Anexo 2

Carta del Restaurante Don Boris
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Anexo 3

Imagen No 1: comedor del establecimiento

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado

Imagen No 2: comedor del establecimiento

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado
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Imagen No 3: Comedor del establecimiento

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado

Imagen No 4: Comedor del establecimiento

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado
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Imagen No 5: Cocina del establecimiento

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado

Imagen No 6: Cocina del establecimiento

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado
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Imagen No 7: Pozos de lavado

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado

Imagen No 8: Almacenamiento de utensilios de cocina

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado
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Imagen No 9: Descongelamiento alimentos

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado

Imagen No 10: Almacenamiento de menaje

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado
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Imagen No 11: Refrigerador No 1 ubicado en cocina

Fotografia tomada por: Dahila Maldonado

Imagen No 12: Almacenamiento de alimentos en refrigerador No 1

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado
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Imagen No 13: Almacenamiento de alimentos en refrigerador No 2

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado

Imagen No 14: Almacenamiento de vajilla

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado
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Imagen No 15: Almacenamiento de cristaleria y cubiertos
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Fotografia tomada por: Daniela Maldonado

Imagen No 16: Almacenamiento frutas y vegetales

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado
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Imagen No 17: Almacenamiento Productos Secos

Fotografia tomada por: Daniela Maldonado

Imagen No 18: Almacenamiento Productos Secos
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Anexo 4: Solicitud de Registro para establecimientos de alimentos y bebidas

Fecha:c
i, , &n calidad de propietano o representants kegal, salicito a la
Empresa Publica Metropelitana de Gestién de Destino Turistics, se digne, de conformidad con las dispesicicnes legales
vigentes, clasificar, Yipificar v registrar al establecimiznto tunisticn, cuyas caracieristicas san las siguientes:
Propiatario
{Persona junidical:
Mombire del
establecimiemto: .
. N W® Patente
Registro Unico de Contribuyentes [RUC): Municipal:
Cédula de Ciudadania | Pasaporte:
LBICACION
Ciudad: Parroguia: Sector:
Adm. Zonal: Calle:
Mo, Transwarsal:
Referancias
ubicacin: _ Teléfomo: | Fan: |
Cebular: Pig. Wel: | E-rmail: |
REFEREMCIAS
. Teléfona
Contacto: contacia:
ACTIVIDAD TURISTICA CROQUIS

[ snjarnierts
[ Asmenirs y bebidas
[ Recrcarcion, diversitn y esparcimiento,

Parguas da atraccionas estables

|Dscolecas, pefas, salas de bale, salas de moppoones v hangeeies,

phatas de petirap, boiares, leomas v halreotos, conlnos de recmpscie lonaio)
[ internediaciin

{Ceniross die convencones, ongan fadon:s de evenlos, congresos

Y CONMVENCIOnes)

DECLARACION JURAMENTADA
i, par mis propeas derechos (0 en representackin de la persora uridica,
ideniificada Fneas armiba) solicile que la Empresa Plbkca Metrepolilana de Gestion de Dessne Turisticn  y la Adminisiracisn
Muricipal competente, procedan con las inspaccionas respeciivas a la normaliva turislica viganta, Declaro qua la indarmacion
aqui proporcdonada es wanidica y oma compromeds a acalar Aedmenls |z depesicionas cormaspondeantas a las leyes §
ordananzas aplicanles.
DECLARANTE
Cad.! Pasapare Mo

Este campo debs sar flenado por la Empresa Pablica Metropolifana de Gestion de Desting Turistico
Tiempo de funcionamienta:  Muewa: —] Ceambio de propistanio [ Enfuncionemiene afios anteriores: [
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REQUISITOS PARA LA OBTENCION DEL REGISTRO
{Alimentos y Bebidas / Alojamiento ! Recreacion, diversion y esparcimiento)

Formulario de soliciud de ingeripeidn, [Anversa)
Cogpia cerdificada de & escifura pubBca de kb constilucin de la compadiia v del aumento
del capital o reformas de estatutos, si los hubiers [ SOLO PERSONAS JURIDICAS),
Mombramiento dael representame begal, debidaments mnscrite en al Registro Marcanol
(30L0 PERSCHAS JURIDICAS),

Coogia b la Cédula de Cludadania,

Coopia de la dllima papedeta de volacidon

Copia del Registra Unico de Contribuyentes RULC,,

Certificads de busquada fonédica (nombre comercial), emitido por &l Instifuio Ecustoriano
de Propiedad Intelectual {IEPI),

Inverlario valorads de los Activos Flies Tangibles [Maguinera, Musbdes vy Enmeres,
Equipos de Computacion, eic ) que possa ¢ establecimiento,

Formularia die dedaracisn de la Contribucicn ded Una por ME sobre Activas Fijos Tangibhes,
debidamenta firmado por el propiefano o representants bagal. [(Sobcitar formulano en la
‘anlanilla Unica Turistica), ¥ dos copias originalas.

10. Originsd v dos copiss sdicionsses del comprotants de pago par Registro y Contribucidn ded

Uty por Bl sobre los Activos Fljos Tangibles.

1. Ivlorme de Compalibilidad de Uso del Sueelo aclualizado
12, Dos copias de la Patenie Municipal del ano comes pondiente,

= Para @l ramibe en e [EPL, s recomiends primers acudir & la Venlanidla de b Empresa Pdblica
Metropalitana da Gestion de Desiino Turisiice Adminisiracion Zonal Maorda, para la verificacion previa
del nombre en el Sishema da Catastros y Sistema Inbegrada de Informacion Turistica [S0T), v evitar la
repeticitn can nombres de estahlaomientas va regisiracos

=  Direccidn IEPL: Aw. Repdblca v Diego de Almagra - Edficia FORUM 1er. piza.

=  El pago por Regisiro se lo realiza uma sola ver duranie & ejercicio de la actividad acondmica.

=  Lee establecimiemios ubicades en ceminos comerciales, no reguesren del infome de Compatiblidad
de usa del suelo.

Gerencia La Mariscal: Baguenzo Moerd E7-50 ¥ FaEna Viclona nemke panjue Gabne Mistial Tell.: 2558683

Administracion Zona Morle: Aragonas sin y Penin Teil: 2243537
WA, Ul comuec whaw, Guilo-tunsmao.govaes
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Anexo 5

CINCO CLAVES PARA LA
}_.(F'Ff-“- INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Mantenga la limpieza

] Livess s inants St G0 IO dimastos 38 menua darans i I . BT BOUA., B skt 1 14
prepaEcin ikl w3 ERCuSmn s Ee
PTG qut Cekir do iR adacs:
Lirmsn e mans Se5p08s ov ol bafo ik w04 SAMAETCN, Sl 4oy
Tt 4 W-m**"ﬁ'uﬂ
. wanchert el (i Ea i, O Uienalet, ops, Taes
Lave y dubiilocts 10485 (08 Soruicioe ¥ #9908 S lingies, sapeins v Gailuisrds
aRrnanias mwmuﬁmﬂ
B o €A
Protof 68 avarene  las 47as e chclee daiNEECIDS, MRESIEE Fop Bires coatarindy ot cbasn

pnimles [guardn loa plmenios & rEckientiE chrados)

Separe alimentes crudos y cocinados

J Bepare stemprs ios aimenios crudos e 1ov recinados ¥ 88 103 B0 para omer L et wredos, gepat et
: o A
W LUse mpuipes yumaibos dorenies, coms cuckifis o labiss de cortarn poro Parecter
Miaadpultor caeme, pells J MeSEA0D ¥ oiros simenlos coudos. ;mml# Lt
afirerhis. La'=a
Jmmmm«mmxﬂummﬂmm Etsrwtes o fiats SIS SOV
crurdos y cocides Awaie 1 prepdecdn dslkes

Cocine completamente

W Cocine completamenis ios afmenics, especiimsots come, palo, IWevos ¥ m‘mﬂﬂﬁmw
e ol TR0 Tl (8 LOGSS W0 R
Wi TG NEET, =
' HBN s almerbar SonD SOPRS Y puis 3 PO CEOGUEArL) Qo S altanzacan e Aon friacharl, o,
?r:usa;ﬁ.nmmmrmﬂnmdummjmummvm Jolkcn, e < v Tt QRN
B T
foviastbon. B recoreierdy of Usn Om Loridanaic :ﬁ"‘w*.“_km‘
| Foecalanit corplelamenin s corrida codmda o =
rne——

Mantenga los alimentos a iemperaturas seguras
: aiveniss corided 8 ot eriris el o 3 A o v P )
5°C Mo ey m’ﬂ"— veury M 5! B o
Whmmmmmmmmmwnw“ eyt TR Ariorte sk
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’ r:&ndmmnmu-ﬂum
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Use agua y materias primas seguras

yary ARG PO DRt G e i ook T
P A
-
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i Uza. Tninda pars GUl 54 Slgury
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Fuente: OMS. 5 claves para la inocuidad alimentaria
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Anexo 6

Como lavarse las
manos

Mojarse las manos completamente

Cepillarse las uiias

P
Restregar palma y dorso de las manos V/_/J §

Secarse las manos con una toalla de papel

=

Enjuagarse las manos con abundante agua

Elaborado por: Daniela Maldonado 137



Anexo 7

CUANDO LAVARSE LAS MANOS

1.Alingresar al area de
trabajo

2.Antes de manipular
alimentos

3.— Al cambiar el tipo de alimentos a manipular

4. Al finalizar actividades de limpieza
5. Después de eliminar productos quimicos

6. AL SALIR DEL BANO

7. Al finalizar las labores

138
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Anexo 8

® O Regla de la temperatura

74°C Temperatura

interna segura de Mantener Alimentos calientes sobre los 60°C

alimentos cocidos

60° C

ZONA DE RIESGO

5

[¢]

C

-18°C Temperatura Mantener los alimentos frios bajo 5°C

o6ptima de congela-

cion alimentos

Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas asegura
su inocuidad y un producto de calidad para el cliente

Elaborado por: Daniela Maldonado 139



Anexo 9
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Anexo No 10: Plan Maestro de Limpieza y desinfeccion

ARTICULO FRECUENCIA ACTIVIDAD QuIMICO UTENSILLIOS DE
LIMPIEZA
Barrer para eliminar suciedad
Aplicar detergente diluido en el piso Detergente Escoba
Restregar con escoba comercial 6gr x Balde 20 It
Pisos y paredes Final de la Enjuagar con Abundante agua 11t agua Trapeador
jornada Eliminar exceso de Agua Cloro (5%) 160
Desinfectar con solucion de cloro. gr cloro /40 It
agua
Mojar con abundante agua
Aplicar detergente diluido en agua Detergente Escoba
1 vez por semana Restregar con escoba comercial 6gr x Balde 20 It
Ventanas y puertas Enjuagar con abundante agua 11t agua

Eliminar el exceso de agua
Secar con papel industrial

Mesones

Antes de la Aplicar jabdén en pasta (lava vajilla) y Lava vajilla en Estropajo para
jornada restregar pasta lavado de
Enjuagar menaje y
Secar vajilla
Papel
industrial
Durante la Paio de
jornada microfibra
Eliminar residuos de alimentos Estropajo para
Aplicar jabdén en pasta Lava vajilla en lavado de
Restregar y enjuagar pasta menaje y
Secar para seguir utilizando vajilla
Papel
industrial
Eliminar residuos de alimentos Lava vajilla en Pafio de
Alfinal de la Aplicar jabdén en pasta pasta microfibra
jornada Restregar y enjuagar Solucion de Estropajo para
Secar al ambiente cloro (5%) 24 lavado de
Proceder a desinfectar con solucién de grdecl /20 It menaje y
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Anexo No 10: Plan Maestro de Limpieza y desinfeccion

cloro agua vajilla
Final de la Eliminar residuos de alimentos Lava vajilla en Pafio de
jornada Retirar rejillas de quemadores pasta microfibra
Cocina industrial Lavar con jabdn en pasta, enjuagar y Solucién de Estropajo para
secar cloro (5%) 24 lavado de
Aplicar jabdn en pasta en la cocina grdecl /201t menaje y
Restregar y enjuagar agua vajilla
Proceder a desinfectar
Secar al ambiente
Horno Final de la Retirar latas que se encuentren dentro Lava vajilla en Pafio de
jornada del horno pasta microfibra
Asegurarse que no se encuentre caliente Solucion de Estropajo para
Aplicar lava vajilla en pasta cloro (5%) 24 lavado de
Restregar y enjuagar grdecl/20 1t menaje y
Secar con papel industrial agua vajilla
Proceder a desinfectar
Campana Final de la Mojar con abundante agua caliente Lava vajilla en Pafio de
jornada Aplicar lava vajillas en pasta pasta microfibra
Restregar Solucion de Estropajo para
Enjuagar con abundante agua caliente cloro (5%) 24 lavado de
Dejar secar grdecl /20 It menaje y
Proceder a desinfectar agua vajilla
Microondas Final de la Asegurarse que esté desconectado de su Lava vajilla en Pafio de
jornada fuente de energia pasta microfibra
Retirar plato interno Solucion de Estropajo para
Colocar jabdn en pasta en un estropajo cloro (5%) 12 lavado de
Restregar la parte externa e interna del grdecl /10 It menaje y
equipo agua vajilla
Enjuagar con un paio de microfibra
Proceder a desinfectar
Refrigerador 1 vez por semana Retirar todos los alimentos Lava vajilla en Pafio de
Retirar las estanterias y partes pasta microfibra
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Anexo No 10: Plan Maestro de Limpieza y desinfeccion

removibles Solucién de Estropajo para
- Aplicar jabdén en pasta con el estropajo cloro (5%) 12 lavado de
- Enjuagar con un paiio de microfibra grdecl /101t menaje y
- Proceder a desinfectar vajilla
Estanterias
- Lavar con jabén en pasta bajo chorro de Lava vajilla en
agua pasta Pafio de
- Eliminar el exceso de agua cloro (5%) 12 microfibra
- Proceder a desinfectar grdecl /101t Estropajo para
lavado de
menaje y
vajilla
- Retirar todos los alimentos Lava vajilla en Pafio de
- Retirar las estanterias y partes pasta microfibra
removibles cloro (5%) 12 Estropajo para
Congelador Horizontal 1 vez por semana - Aplicar jabdén en pasta con el estropajo grdecl/10 It lavado de
- Enjuagar con un pafio de microfibra menaje y
- Proceder a desinfectar vajilla
- Retirar todos los alimentos Lava vajilla en Pafio de
- Retirar las estanterias y partes pasta microfibra
Estanteria frutas y 1 vez por semana removibles cloro (5%) 12 Estropajo para
verduras - Aplicar jabdn en pasta con el estropajo grdecl /10 It lavado de
- Enjuagar con un paio de microfibra menaje y
- Proceder a desinfectar vajilla
- Retirar todos los alimentos Lava vajilla en Pafio de
- Retirar las estanterias y partes pasta microfibra
Estanteria secos 1 vez por semana removibles cloro (5%) 12 Estropajo para
- Aplicar jabdn en pasta con el estropajo grdecl /101t lavado de
- Enjuagar con un pafio de microfibra menaje y
- Proceder a desinfectar vajilla
- Retirar todos los residuos de alimentos Lava vajilla en Pafio de
ubicados en los drenajes pasta microfibra

Pozos de lavado

Durante la

Restregar con un estropajo y lava vajillas

Solucion cloro

Estropajo para
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Anexo No 10: Plan Maestro de Limpieza y desinfeccion

Tablas de picar

jornada en pasta (5%) 12 gr de cl lavado de

Enjuagar con abundante agua /10 It menaje y
vajilla

Retirar todos los residuos de alimentos Lava vajilla en Pafio de
ubicados en los drenajes pasta microfibra

Final de la Restregar con un estropajo y lava vajillas Solucién cloro Estropajo para

jornada en pasta (5%) 12 gr de cl lavado de
Enjuagar con abundante agua /10 It menaje y
Proceder a desinfectar vajilla

Antes de iniciar la Remojar la tabla Lava vajilla en Estropajo para

jornada Colocar lava vajilla en pasta pasta lavado de
Restregar con un estropajo Solucion cloro menaje y
Enjuagar (5%) 12 gr de cl vajilla

/10 It

Retirar todos los residuos de alimentos

Lava vajilla en

Estropajo para

Después de cada Remoijar la tabla pasta lavado de

uso Colocar lava vajilla en pasta Solucién cloro menaje y
Restregar con un estropajo (5%) 12 gr de cl vajilla
Enjuagar /10 It

Al final de la Retirar todos los residuos de alimentos Lava vajilla en Estropajo

jornada Remojar la tabla pasta para lavado
Colocar lava vajilla en pasta Solucion cloro de menajey
Restregar con un estropajo (5%) 12 gr de cl vajilla

Enjuagar

/10 It

Blanqueamiento
de tablas

Tomar las tablas limpias y sumergirlas en
solucion de cloro por dos horas
Enjuagar con abundante agua caliente

cloro (5%) 12
grdecl /101t

Ollas y sartenes

Después de cada
uso

Retirar residuos de alimentos
Lavar bajo chorro de agua con lava
vajilla en pasta

Escurrir

Dejar secar boca abajo antes de
almacenar

Lava vajilla en
pasta

Estropajo para
lavado de
menaje y
vajilla
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Anexo No 10: Plan Maestro de Limpieza y desinfeccion

Después de cada

Lavar bajo chorro de agua con lava

Lava vajilla en

Estropajo para

Contenedores metalicos uso vajilla en pasta y escurrir pasta lavado de
Dejar secar boca abajo antes de menaje y
almacenar vajilla

Después de cada Lavar bajo chorro de agua con lava Lava vajilla en Estropajo para

Contenedores plasticos uso vajilla en pasta y escurrir pasta lavado de
Dejar secar boca abajo antes de menaje y
almacenar vajilla

Tachos para Después de cada Lavar bajo chorro de agua con lava Lava vajilla en Estropajo para

almacenamiento producto | uso vajilla en pasta y escurrir pasta lavado de

a granel Dejar secar boca abajo antes de cloro (5%) 12 menaje y
almacenar grdecl/10 1t vajilla

Después de cada

Lavar bajo chorro de agua con lava

Lava vajilla en

Estropajo para

Vajilla uso vajilla en pasta y escurrir pasta lavado de
Dejar secar boca abajo antes de menaje y
almacenar vajilla

Después de cada Lavar bajo chorro de agua con lava Lava vajilla en Estropajo para

Vasos uso vajilla en pasta y escurrir pasta lavado de
Dejar secar boca abajo antes de menaje y
almacenar vajilla

Después de cada Lavar bajo chorro de agua con lava Lava vajilla en Estropajo para

Cuberteria uso vajilla en pasta y escurrir pasta lavado de
Dejar secar boca abajo antes de menaje y
almacenar vajilla

Después de cada Lavar bajo chorro de agua con lava Lava vajilla en Estropajo para

Condimenteros uso vajilla en pasta y escurrir pasta lavado de
Dejar secar boca abajo antes de menaje y
almacenar vajilla

Cucharetas y cucharones
(utensilios)

Después de cada
uso

Lavar bajo chorro de agua con lava
vajilla en pasta y escurrir
Secar con papel industrial

Lava vajilla en
pasta

cloro (5%) 12
grdecl /10 It
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Anexo No 10: Plan Maestro de Limpieza y desinfeccion

Cuchillos

Después de cada
uso

Lavar bajo chorro de agua con lava
vajilla en pasta y escurrir
Secar con papel indutrial

Lava vajilla en
pasta

cloro (5%) 12
grdecl /101t

Picador de papas

Después de cada
uso

Lavar con vajilla en pasta y un estropajo
Enjuagar con pafio de microfibra
Proceder a desinfectar

Secar con papel industrial

Lava vajilla en
pasta

cloro (5%) 12
grdecl /101t

Licuadora vaso

Después de cada
uso

Lavar bajo chorro de agua con lava
vajilla en pasta y escurrir

Dejar secar boca abajo antes de
almacenar

Lava vajilla en
pasta

Licuadora motor

Después de cada
uso

Lavar con vajilla en pasta y un estropajo
Enjuagar con pafio de microfibra
Proceder a desinfectar

Secar con papel industrial

Lava vajilla en
pasta

cloro (5%) 12
grdecl/10 1t

Coladores

Después de cada
uso

Lavar bajo chorro de agua con lava
vajilla en pasta y escurrir

Dejar secar boca abajo antes de
almacenar

Lava vajilla en
pasta

Mopas de trapeadores

Después de cada Remojar en agua con detergente diluido Detergente - Balde 201t
uso Restregar para eliminar toda la suciedad comercial 6 gr
Enjuagar con abundante agua por It de agua
Colocar en solucion desinfectante Solucion de
Cloro (5%) 160
gr cloro /40 It
agua
Blanqueamiento Colocar las mopas limpias en solucién de Solucion de - Balde 201t

de mopas

cloro por dos horas
Escurrir y dejar secar al ambiente

Cloro (5%) 160
grcloro /40 It
agua
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Anexo No 10: Plan Maestro de Limpieza y desinfeccion

Servicios higiénicos

1Vezala
semana

- Mojar las instalaciones de servicio
higiénico

- Restregar con detergente diluido en
agua e implementos especificos para el
lavado de sanitarios

- Enjuagar con abundante agua

- Desinfectar

Detergente comercial 6 gr por It de
agua

Solucién de Cloro (5%) 160 gr cloro
/40 It agua
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EVALUACION HIGIENE PERSONAL
FE001

cumpliemiento

no cumplimiento

no aplica

LAEIEN

fecha:

PERSONA A SER EVALUADA

1 El uniforme esté limpio
2 el uniformes esta en buen estado
Usa la malla para cabello
3 correctamente
Usa zapatos adecuados para el
4 trabajo
se presenta bafiado y limpio al
5 trabajo
6 No usa ningun tipo de maquillaje
7 Uflas cortas y limpias
8 Ufias sin esmalte
9 No usa ningun tipo de accesorio
No consume alimentos en las
10| éreas de produccidn y servicio
11 No se encuentra enfermo
12| Ellavado de manos es integro
la frecuencia de lavado de manos
13 es adecuada

ENCARGADO DE EVALUACION
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EVALUACION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION INSTALACIONES

FE 002

cumpliemiento

no cumplimiento

no aplica

LAR IS

Que?

Fecha

LIMPIEZA |DESINFECCION|SOLUCION CLORO

BLANQUEAMIENTO

SOLUCION CLORO

Equipos y menaje

Tablas de picar

Vajilla

crsitaleria

utensilios

cuchillos

Horno

Campana

cocina

Mesones

Repisas cocina

Lavabos

Coches portabandejas

Cambros / Trolleys

Instalaciones

Pisos Cocina (incluido debajo
de todo el mobiliario)

Paredes Cocina (incluido atras
del mobiliario)

Ventanas / Vidrios Cocina

Lamparas/focos Cocina

Pisos Cuartos Frios

Paredes Cuartos Frios o
exteriores refrigeradores y
congeladores

Estanterias Cuartos Frios o
repisas Refrigeradores y
Congeladores

Ventiladores Cuartos Frios

Cortinas Plasticas Cuartos
Frios

Estanterias Bodegas de Secos

Pisos Bodega de Secos

Pisos comedor

Ventanas / Vidrios Comedor

Basureros

Trapeadores

Otros

Servicios Sanitarios
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EVALUACION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION FRUTAS Y

VEGETALES
FE 003
SOLUCION PARA DESINFECCION
FECHA PRODUCTO CANTIDAD LAVADO CLORO AGUA
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EVALUACION DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO

FE 004

cumpliemiento

no cumplimiento

Fecha

no aplica

o |4

AREA O DETALLE

CALIFICACION

OBSERVACIONES

areas de almacenamiento limpias

Estanterias ordenadas

Estanterias de secos limpias y secas

Estanterias para vegetales y frutas limpias

Exterior y manija de refrigeradores limpias

exterior y manija de congeladores limpias

estanterias de refrigeradores y congeladores
limpios

Los refrigeradores y congeladores mantienen las
temperaturas adecuadas

Las frutas y verduras se almacenan siguiendo el
sistema PEPS

Los alimentos secos se almacenan siguiendo el
sistema PEPS

Los carnicos se almacenan siguiendo el sistema
PEPS

Se almacena los alimentos siguiendo las normas
en refrigeradores y congeladores mixtos

Los productos abiertos se guardan bien cubiertos
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EVALUACION DE PROCEDIMIENTOS BPM

FE 005

cumpliemiento

no cumplimiento

v o
x

"Fecha

DETALLE

CALIFICACION

OBSERVACIONES

Las frutas y vegetales se lavan y desinfectan con la
solucion de cloro apropiada

los alimentos se descongelan mediante el método
correcto

los alimentos descongelados no se congelan
nuevamente

los alimentos se cocinan sobre los 74-C

Los alimentos frios se mantienen bajo los 5°C

Los alimentos calientes se mantienen sobre los
60-C

Se realiza chogue térmico a los alimentos que han
sido blanqueados

Se calibra y usa correctamente el termémetro

las tablas de picar se usan de acuerdo a los
alimentos

No se mezclan alimentos crudos y cocidos
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