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TITULO POR EL QUE OP Administrador Gastrondmico

RESUMEN: Minimo 250 palabras

El presente trabajo se realizo con el objetivo de
proponer un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura para el Patio de Comidas del Mercado
“Centro Comercial Loja”, el principal centro de
abastos de la Ciudad y Provincia de Loja.

Se inici6 con una investigacion de los
reglamentos y documentos, sobre Seguridad
Alimentaria que se aplican en Ecuador y el mundo.
Esto me permitié realizar un pre-diagndstico y

analisis, para determinar los problemas que podria




| PALABRAS CLAVES:

ABSTRACT:

tener el patio de comidas, principalmente en la
manipulacién de los alimentos.

Con todos estos antecedentes, se procedid a
realizar un diagnostico real utilizando hojas de
inspeccion de buenas practicas de manufactura para
cada local, obteniendo un porcentaje promedio de
cumplimiento del 68%. Ademéas, se realizd una
encuesta a los clientes externos. Estos datos
sirvieron para determinar, que los principales
problemas de los locales son las malas practicas de
manufactura en los tres pilares fundamentales que
son: alimentos, manipulador e instalaciones por
desconocimiento de las normas y reglamentos.

Frente a estos problemas se propuso un plan de
mejoras a corto, mediano y largo plazo con su
respectiva inversion ($ 11.316,00 USD),
determinando la importancia de los cambios
inmediatos que deben realizar para reducir el

porcentaje de errores encontrados en el diagnostico.

Finalmente se elaboréd el Manual de Buenas
Practicas de Manufactura, lo mas explicito posible
contando con imagenes ilustrativas y diagramas
didacticos que ayuden para su facil entendimiento;.
Dicho manual cuenta con los POES
(Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento) y hojas de control para mejorar los

procesos de manipulacion y servicio.

Mercado, manual, BPM, POES, Loja,
instalaciones, alimento, manipulador.

This present research was done in order to
suggest a Manual of Good-Practices of
Manufacture for Food Court at Central Market of
Loja’ City. It’s the principal provider center in the
province of Loja.

At first of all, | made a research about rules
and documents on food safety applied in Ecuador
and other countries, then | performed a pre-

diagnostic analyzing and looking for the problems




that could have the food court mainly in the food
handling.

According with the data collection, | have
been developed a real diagnostic with the respective
control sheet, for each local, it was obtained a total
rate of 68% on average.

Also, | designed to one survey that was
applied external customers. At this point it was
determined that the main problems of the locals are
poor manufacture practices in the tree fundamental
pillars like: food, handler and facilities by the lack
of regulation.

| propose an improvement plan to short,
medium and long term, with its investment ($
11.316,00 USD) and determining the importance of
the changes that must be immediate.

Finally, the Manual of Good Manufacturing
Practices was elaborated, as explicit as possible for
its understanding. Said manual has the POES
(Standard Operating Procedures for Sanitation) and
control sheets to improve handling and service
processes.

KEYWORDS Market, manual, BPM, POES, Loja,
infrastructure, food, manipulator.
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RESUMEN

El presente trabajo se realizd con el objetivo de proponer un Manual de Buenas
Practicas de Manufactura para el Patio de Comidas del Mercado “Centro Comercial Loja”,

el principal centro de abastos de la Ciudad y Provincia de Loja.

Se iniciéd con una investigacion de los reglamentos y documentos, sobre Seguridad
Alimentaria que se aplican en Ecuador y el mundo. Esto me permitié realizar un pre
diagnostico y andlisis, para determinar los problemas que podria tener el patio de comidas,

principalmente en la manipulacién de los alimentos.

Con todos estos antecedentes, se procedio a realizar un diagnostico real utilizando hojas
de inspeccion de buenas practicas de manufactura para cada local, obteniendo un
porcentaje promedio de cumplimiento del 68%. Ademas, se realiz6 una encuesta a los
clientes externos. Estos datos sirvieron para determinar, que los principales problemas de
los locales son las malas précticas de manufactura en los tres pilares fundamentales que
son: alimentos, manipulador e instalaciones por desconocimiento de las normas y

reglamentos.

Frente a estos problemas se propuso un plan de mejoras a corto, mediano y largo plazo
con su respectiva inversion ($ 11.316,00 USD) y determinando la importancia de los

cambios inmediatos que deben realizar.

Finalmente se elaboré el Manual de Buenas Précticas de Manufactura, lo mas explicito
posible para su entendimiento. Dicho manual cuenta con los POES (Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento) y hojas de control para mejorar los procesos

de manipulacién y servicio.
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SUMMARY

This present research was done in order to suggest a Manual of Good-Practices of
Manufacture for Food Court at Central Market of Loja’ City. It’s the principal

provider center in the province of Loja.

At first of all, | made a research about rules and documents on food safety applied in
Ecuador and other countries, then | performed a pre-diagnostic analyzing and looking for
the problems that could have the food court mainly in the food handling.

According with the data collection, | have been developed a real diagnostic with the

respective control sheet, for each local, it was obtained a total rate of 68% on average.

Also, | designed to one survey that was applied external customers. At this point it
was determined that the main problems of the locals are poor manufacture practices in the

tree fundamental pillars like: food, handler and facilities by the lack of regulation.

| propose an improvement plan to short, medium and long term, with its investment
($ 11.316,00 USD) and determining the importance of the changes that must be

immediate.

Finally, the Manual of Good Manufacturing Practices was elaborated, as explicit as
possible for its understanding. Said manual has the POES (Standard Operating Procedures
for Sanitation) and control sheets to improve handling and service processes.
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INTRODUCCION

La inocuidad alimentaria y la nutricién es responsabilidad de todos. Por lo tanto, es
necesario adquirir habitos de higiene en manipulacion de alimentos, donde se pueda
controlar calidad e inocuidad en todo el proceso de produccion de alimentos, partiendo

desde los productores hasta el consumidor final.

En los Patios de Comidas de los mercados, los administradores tienen la obligacién de
realizar una inspeccion constante e improvisada, ademés de facilitar al personal

herramientas que garanticen alimentos seguros.

Con el propdsito de que sirva de referente hacia los demas patios de comidas y por ser
el principal centro de abastos de la ciudad es imprescindible aplicar todas las normas de
higiene y sanidad durante todo el proceso de produccion de alimentos, lo que da como
resultado evitar las enfermedades de tipo alimentaria en la poblacion, ademas de una baja

en las ventas diarias.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Las Buenas Practicas de Manufactura o BPM, son un conjunto de normas y
procedimientos que garantizan al consumidor de un producto que estd apto para su
consumo; es un mecanismo util para la industria de alimentos y bebidas ya que reduce la
presencia de microorganismos, toxinas, compuestos quimicos o alguna materia extrafia
presente en los alimentos. El Mercado Centro Comercial Loja cuenta con alrededor de 78
locales de expendio de alimentos y bebidas. En los locales de comida existe una variedad
distinta de gastronomia que va desde la Region Costa hasta la cocina local siendo esta la

mas apetecida.

La falta de conocimiento de las practicas generales de higiene en la manipulacion
de alimentos provoca que las personas que elaboran la comida; diariamente incumplan con
ciertas normas que se deben tener en cuenta obligatoriamente para ejecutar el proceso de

produccion de la materia prima.

La calidad de los alimentos que se utiliza en los locales de comida es de vital

importancia, por lo que se deberia seguir los rangos de temperatura tanto para
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almacenamiento como para la coccion, asi como también verificar que al momento de la
compra cada producto tenga las caracteristicas fisicas y organolépticas que indique ser un
género apto para ser consumido. Al incumplir las normas de Buenas Practicas de
Manufactura se estdn arriesgando a los consumidores a contagiarse de enfermedades
transmitidas por alimentos, microorganismos incluso bacterias que pueden causar la

muerte o en el menor de los casos intoxicaciones e infecciones masivas.

La Propuesta de un “Manual De Buenas Practicas de Manufactura” para los Puestos
de Expendio de Alimentos y Bebidas del Marcado Centro Comercial Loja; de la Provincia
de Loja, sera un medio para contribuir a la conservacion de la Salud de las personas
(usuarios) del Mercado Centro Comercial Loja, ya que con esta guia los implicados
directos en el proceso de produccion y servicio podran conocer el tratamiento para cada
uno de los alimentos, reconociendo las temperaturas adecuadas asi como su conservacion.
También sera un manual que ensefiard la manera correcta de desinfectar las instalaciones
para evitar la presencia de plagas y con ellos enfermedades transmitidas por bacterias
presentes en el ambiente. El tener un amplio conocimiento en estos puntos podra contribuir
a la prevencion ante las enfermedades de tipo alimentario; finalmente se cumplird con el
objetivo 3 del Plan Nacional de Buen Vivir que menciona: Mejorar la Calidad de Vida de

la Poblacién.
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OBJETIVOS

a. OBJETIVO GENERAL

Proponer un Manual de Buenas Practicas de Manufactura para los Puestos de
Expendio de Alimentos y Bebidas del “Mercado Centro Comercial Loja”; de la
Provincia de Loja, para fomentar una correcta Manipulacion de Alimentos con el
proposito de preservar la salud de los usuarios.

b. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Estudiar e investigar los sistemas de seguridad de los alimentos a nivel nacional
e internacional, para aplicar al patio de comidas del “Mercado Centro

Comercial Loja”.

- Diagnosticar la situacion sanitaria de los locales del Patio de Comidas, a través

de encuestas y hojas de inspeccion para implementar un plan de mejoras.
- Elaborar un manual de Buenas Practicas de Manufactura, con sus respectivos

POES (Préacticas Operativas Estandarizadas Sanitarias); para el uso y control

del personal del Patio de Comidas del “Mercado Centro Comercial Loja”.
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JUSTIFICACION

Es indispensable realizar esta propuesta para evitar que los usuarios de los locales
que expenden alimentos y bebidas en el Mercado Centro Comercial Loja, se contagien de
enfermedades causadas por la mala manipulacion de alimentos; y para evitar una
expansion masiva debido a la cantidad de consumidores que acuden. Para ello se debe
desarrollar la propuesta de un Manual de Buenas Précticas de Manufactura para los puestos
de expendio de alimentos y bebidas del “Mercado Centro Comercial Loja”; en la Provincia

de Loja.

La investigacion es factible ya que ayuda a mejorar la calidad de vida de la
poblacion, dando a conocer las normas que se debe seguir en todo el proceso de

produccion de Alimentos y mantenimiento de instalaciones.

En cuanto a viabilidad esta propuesta en indiscutible ya que las personas que
compran los alimentos preparados en estos locales necesitan tener la seguridad de que
estos productos son aptos para el consumo humano. Al mismo tiempo los beneficiarios
directos son los propietarios y usuarios de los locales de expendio de alimentos y bebidas
del Mercado Centro Comercial Loja, ya que podran brindar un producto de calidad y
garantizar procesos de produccion y servicio acorde con las Buenas Précticas de
Manufactura. Por lo tanto el beneficiario indirecto es la poblacion ya que se contribuye a

mejorar la calidad de vida de los lojanos.

Por estos motivos la propuesta es relevante para la Salud y Bienestar de la localidad.
Finalmente, el impacto social es notable ya que se capacitara a las personas que son parte
de los diferentes locales aportando a sus conocimientos en materia de Manipulacion de

Alimentos; el ambiente seré favorecido ya que se contribuird a su preservacion.
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METODOLOGIA

Para la realizacion de este trabajo se utilizd diferentes técnicas y metodologias de

investigacion tales como:

Investigacion cientifica bibliografica.
Consulta de reglamentos y documentos referentes a Seguridad Alimentaria aplicada en

Ecuador y el resto del mundo.

Resolucion ARCSA.
Norma INEN de mercados.
Sistemas de seguridad alimentaria como BPM, HACCP e ISO 22000.

Seguridad Alimentaria en el Ecuador segin el Ministerio de Coordinacién de

vV V VYV V

Desarrollo Social.

» Libros y manuales relacionados con inocuidad alimentaria.

Investigacion exploratoria.

Se hizo una inspeccion visual sustentada y basada en las hojas de control de la FAO /
INEN (2010). Con el proposito de conocer puntualmente el estado del Patio de Comidas.
Ademas de una encuesta dirigida a los consumidores quienes darian una vision externa de

cada local y de los productos que se expenden.

Investigacion estadistica.
Luego de los datos obtenidos con las hojas de control y la encuesta se determiné el

porcentaje de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura.

Investigacion analitica.

A partir de los resultados obtenidos se realizé la propuesta de mejoras a corto, mediano y
largo plazo con el debido presupuesto. Se elabor6 un manual de buenas précticas de
manufactura con sus POES y hojas de control con el fin de asegurar la inocuidad de los

productos que se expenden.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

1.1. Marco Legal.

1.2. Seguridad Alimentaria en el Ecuador.

La soberania alimentaria busca respaldar un acceso efectivo y permanente de alimentos
propicios para el desarrollo humano; debido a esto la Asamblea Nacional del Ecuador
aprobo6 en febrero de 2009 la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria;
creada con el propoésito de establecer mecanismos para que el Estado garantice a las
personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos sanos, nutritivos y
culturalmente apropiados. (MCDS, 2009)

1.3. El Codex Alimentarius.

La palabra Codex Alimentarius significa “Codigo de Alimentos”; el mismo que contiene
estdndares de normas, codigos de comportamiento, directrices y recomendaciones
reconocidas internacionalmente. Fue creado con el fin de que los consumidores confien en
la seguridad y calidad de productos alimenticios que compran mientras que los

importadores confian que la comida que piden estara con todas las especificaciones.

Las comisiones del Codex para realizar las normas; aplican el analisis de riesgos y se
basan en asesoramientos cientifico independiente por parte de los érganos expertos como
la FAO/ OMS. Estas entidades orientan a cada pais miembro. El analisis de riesgos es
fundamental para la base cientifica de las normas de seguridad alimentaria de Codex.
(Codex, 2014)

“Los codigo de practica del Codex definen las practicas de produccion, elaboracion,
manufacturacion, transporte y almacenamiento de alimentos o grupos de alimentos
determinados que se consideren esenciales para garantizar la inocuidad y aptitud de los

alimentos para el consumo”. (Tablado & Gallego, 2004)

1.4. 1SO 22000, Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria.
El 1SO 22000 es una norma para desarrollar y promulgar Sistemas de Gestion de Seguridad
Alimentaria, obteniendo como resultado final una armonizacion internacional en todas las

normas y un progreso continuo de la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena del



suministro de los productos alimenticios; puede ser utilizada por todas las organizaciones

comprometidas con la seguridad alimentaria.
Este reglamento tiene los siguientes objetivos:

= Reforzar la seguridad Alimentaria.

= Asegurar la proteccion del consumidor y fortalecer su confianza.

= Establecer requisitos de referencia “elementos claves” para los sistemas de
seguridad alimentaria.

= Fomentar la contribucion entre industrias y gobiernos.

= Mejorar la rentabilidad de los costos a lo largo de la cadena alimentaria. (Marriott,
1999)

1.5. HACCP, Analisis de peligros y puntos criticos de control.
“Este es un sistema basado en el aseguramiento de la calidad, que pretende que cada uno de los
establecimientos sean los que garanticen la seguridad alimentaria con su propio autocontrol, identificando los

puntos mas débiles o sensibles al riesgo sanitario, creando los registros apropiados de control” (Tablado &

Gallego, 2004, pag. 107)

Los estandares dependeran mucho de los estudios que se realicen a los programas basicos
y comunes, con el fin de analizar si estan funcionando debidamente dentro de la empresa,

para conseguir reducir el niamero de peligros.
Los estandares basicos son:

o Formacion del personal. (Comprende a directivos, técnicos, manipuladores, etc.)
o Disefio de instalaciones.

o Plan de limpieza y desinfeccion.

o Control de plagas.

o Control de proveedores y mercancias.

o Manipulacién de Alimentos. (Procesos, control de temperaturas, conservacion)

o Control de agua.

Se denomina punto critico de control al punto dentro del proceso de manipulacion, en

donde el riesgo debe ser controlado, eliminado o reducido a un nivel seguro.

Los limites criticos en cuanto a propiedades de los alimentos son:



- Tiempo y temperatura.
- PH

- Olor, sabor, color.
Con la implementacion del Sistema HACCP se procura principalmente lo siguiente:

e Educar a los manipuladores para que realicen las compras desde el punto de vista
sanitario con valoracion a sus proveedores.

e Investigar los puntos débiles del establecimiento y controlarlos desde el primer
momento.

e Renovar los sistemas de control de calidad en el establecimiento.

e Lograr ser un sistema eficiente para el control e inspeccion sanitaria.

1.6. Manual

El término manual ostenta dos significados uno de ellos que se refiere a todo aquello que
se produce con las manos; y el otro al libro o documento que recoge lo basico y elemental
de determinado tema, para facilitar el entendimiento de las personas que reciban esta
informacion. (definicion abc, 2008, pag. Parrafo 3) En el caso de un manual de BPM, este
es una herramienta para el personal encargado de manipular los alimentos, el mismo que
contendré procedimientos correctos y normas que se aplicaran tanto en el proceso de

produccién como en las instalaciones e higiene personal.

1.7. Buenas Précticas de Manufactura.

Las Buenas Practicas de Manufactura o BPM, son un conjunto de medidas
preventivas y practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion,
envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos potenciales o peligrosos para su inocuidad. (ARCSA, 2015)

Segun (Guamilama, Jaime;, 2008) las BPM se basan en tres pilares fundamentales:



MANIPULADOR

BPM

INSTALACIONES ALIMENTOS

Figura 1: Bases de las BPM

FUENTE: (Guamilama, Jaime;, 2008)

1.8. EL ALIMENTO

1.8.1. Definicion.

Sustancia natural, semi-elaborada o elaborada que ingerida proporciona los materiales y la
energia necesarios para mantener la vida en buen estado de salud. Los alimentos estan
constituidos por ingredientes, término que incluye: materias primas, aditivos y
coadyuvantes de tecnologia (sustancias empleadas para facilitar la preparacion de
alimentos pero que no se consumen con ellos, se eliminan o inactivan antes). (Ministerio
de Salud de Buenos Aires, 2011)

1.8.2. Clasificacion de los Alimentos.
Segln el manual de bioseguridad en la gestion de alimentacion, nutricion y dietética

hospitalaria (MSP del Ecuador, 2008) los alimentos tienen la siguiente clasificacion:

= Alimentos alterados: Son aquellos que han sufrido averias, deterioro o prejuicio
en su composicion por la accién de: agentes fisicos, quimicos o bioldgicos o

causados por el medio ambiente.

= Alimento natural: Es aquel que no ha sufrido transformacion en sus caracteres o
en su composicion, pudiendo ser sometido a procesos prescritos por razones de

higiene, o las necesarias para la separacion de partes no comestibles.



= Alimento procesado: Es toda materia alimentaria natural o artificial que para el
consumo humano ha sido sometida a operaciones tecnoldgicas necesarias para su

transformacion, modificacion y conservacion, que se distribuye y comercializa.

= Alimentos contaminados: Son aquellos que contengan parasitos microorganismos

0 sustancias capaces de producir o transmitir enfermedades al hombre.

= Alimentos adulterados: Son aquellos que primitivamente son puros, pero fueron

transformados por la intervencion del hombre.

= Alimentos falsificados: son aquellos productos que son comercializados con
atributos inexistentes por falsa informacion como: rotulacién que no corresponde,

origen, ingredientes, valor nutritivo y otros.

= Alimentos enriquecidos: Son alimentos en los cuales se adicioné algunas
sustancias nutritivas para resolver ciertos problemas de deficiencias detectadas en
la poblacion. (Armada & Cristina, 2008)

1.8.3. Contaminacion de los Alimentos

Un alimento estd contaminado, cuando existe presencia de sustancias extrafias en el
mismo, causando alteracién a los alimentos transmitiendo enfermedades y hasta la muerte
del consumidor. La contaminacion de alimentos se puede dar por varios tipos y formas
como: la produccién, procesos de elaboracion y por los manipuladores. (Armendariz,
2012)

Los tipos de contaminacion son:
e Contaminacién Cruzada:

Ocurre cuando los alimentos cocidos y crudos se mezclan, ya sean en el servicio o durante
el proceso de coccion, existe una contaminacion cruzada cuando los alimentos se
encuentran mal ubicados en el refrigerador o congelador, cuando un alimento que esta

previamente contaminado y se lo junta por error o desconocimiento con uno que no lo esta.



e Contaminacién Quimica:

Se produce cuando el alimento ha sido sometido a sustancias quimicas
indiscriminadamente, ya sea en la siembra o produccién, las sustancias pueden ser:
fungicidas, herbicidas, insecticidas, bactericidas, antibidticos, etc., también sustancias
como preservantes y aditivos en exceso y no autorizados; en preparacion, productos de
limpieza y desinfeccién inadecuados o en exceso, materiales de envase no permitidos,
equipos y utensilios de materiales inadecuados, y el manipulador, pinturas, esmaltes,

colonias, perfumes fuertes y penetrantes.
e Contaminacion Fisica:

Es la presencia de elementos extrafios en el alimento; tales como, vidrios, metales, piedras,
pelos, hilachas, fibras, plastico, polvo, mugre, etc., y que generalmente es producto del
descuido del manipulador en el proceso de fabricacion (Acosta P. , 2011) o preparacion de

alimentos.
Prevencion:

- Reemplazar envases de vidrio que usamos en la preparacion de alimentos.

- Seleccionar materias primas a granel, como arroz, fréjol, lenteja, etc.

- Usar el cobertor de cabello adecuadamente y tener cuidado con vellosidades de
bigote y brazos.

- Manos y ufias bien lavadas y buena higiene en general.

e Contaminacion Biologica:

Es la presencia de microorganismos patégenos en los alimentos como: bacterias, hongos,
mohos, y levaduras, parasitos y virus. Esto hace que el alimento deteriore su calidad,

ocasiona enfermedades y hasta la muerte de quien los consume.
Prevencion:

- Aseo, orden y limpieza de las instalaciones internas y externas.

- Mantener lo mas alto posible el grado de higiene personal.

- Asegurarse de que todos los manipuladores usen uniforme limpio y
correctamente, libres de joyas, perfumes, etc.

- No secar o limpiar los cubiertos con el aliento. (Llerena, 2010)
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Seguir los métodos correctos de limpieza y desinfeccion en las areas de
elaboracion o produccion de alimentos.

No permitir que los alimentos entren en contacto con el piso.

No usar tablas de superficie de madera o plastico corriente, ni cuchillos o
equipos sucios.

No utilizar el lavamanos para lavar alimentos o equipos, ni lavar sus manos en
la fila de preparacion de alimentos.

Asegurarse de que el liquido que escurren los alimentos descongelados,
especialmente la carne de aves, no entren en contacto con alimentos de alto
riesgo, con superficies o con el equipo empleado en su preparacion.

Mantener los alimentos cubiertos donde sea posible. Almacenar en recipientes
bien sellados para prevenir el acceso de insectos y rodeadores.

Mantener separados los alimentos crudos y cocidos a lo largo de los procesos
de almacenamiento, elaboracion, coccion y presentacion.

Asegurarse de que posee superficies y cuchillos independientes para la
preparacion de alimentos crudos y de alto riesgo.

No utilizar pafios sucios para limpiar o secar.

No permitir la entrada de animales domeésticos ni ninguna clase de insecto o
roedor en las areas de manipulacion de alimentos.

Evitar la zona de peligro y conservar especialmente los alimentos
potencialmente peligrosos por debajo de 5°C o por encima de 57°C.

Cuando se prepare alimentos, asegurarse de que estén en la zona de peligro el
menor tiempo posible. Los alimentos deberian ser cocidos o refrigerados tan
pronto como hayan sido preparados, sin abandonarlos a temperatura ambiente
para evitar el crecimiento bacteriano.

Almacenar los alimentos secos evitando que absorban humedad.

Las areas de preparacion de alimentos son restringidas para personal extrafio a
menos que se tomen las medidas de higiene adecuadas. (Acosta P. , 2011)

e Contaminacion Radioactiva:
Se debe a la presencia de radiaciones en los alimentos, esto sucede en paises

subdesarrollados que proveen de los mismos. Las radiaciones afectan en



especial a las zonas maritimas, por lo que causa dafio en la alimentacion.
(Acosta C. , 2011)

1.8.4. Conservacion y Almacenamiento de los Alimentos

Al tiempo que un alimento conserva sus propiedades organolépticas, nutricionales y
sanitarias se denomina VIDA UTIL. El objetivo principal de la conservacion es aumentar
este tiempo empleando varios métodos, cumplido con esto seguidamente es importante un

correcto almacenamiento en funcion de sus caracteristicas para mantener sus cualidades.
Sistemas de conservacion

# Mediante Frio
a. Refrigeracion
La refrigeracion consiste en someter a los alimentos a temperaturas
entre 0° y 5°C. A esta temperatura los microorganismos se multiplicaran
muy lentamente, y la vida util podra ser mayor que si no estuviera en

refrigeracion.

b. Congelacion
En congelacion sometemos al alimento a temperaturas menores a -18°C,
con esto los microorganismo no crecen, pero tampoco mueren. Con este
método el alimento puede conservarse por meses, en funcion de sus

caracteristicas.

La cadena de frio a la que los alimentos deben someterse es vital; y consiste en mantener al
alimento en refrigeracion o congelacién a una temperatura apropiada mientras duren los
procesos a los que es sometido, algunos ejemplos de no mantener la cadena de frio es la
presencia de escarcha sobre envases congelados o productos congelados o liquido

abundante en yogures al abrirlos. (Barrrero, 2013)
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Figura 2: Cadena de Frio en Alimentos

FUENTE: (Barrrero, 2013, pag. 12)

#* Mediante Calor
Los microorganismos solo se eliminan con calor. Algunos métodos

empleados son:

a. Pasteurizacion: Se fundamenta en exponer al alimento a una
temperatura cercana a 80°C, para destruir parte de los microorganismos,
ya que no se los elimina del todo, por ello es aconsejable que luego de
la pasteurizacion se conserven los alimentos en refrigeracion para

mantener la temperatura “a raya”.

b. Coccion: Con este procedimiento eliminamos gran parte de los
microorganismos pero no sus esporas, consiste en llevar a ebullicion
(100°C) o coccion un alimento, este proceso también ayuda a modificar

sus propiedades, y lo hace mas digestible y llamativo al consumidor.

c. Esterilizacion: El alimento es sometido a temperaturas proximas a
120°C, y conseguir eliminar todos los microorganismos incluso sus

esporas. (Barrrero, 2013)



d.

Uperizaciéon (UHT): Es una técnica donde se aplica una temperatura
alta por muy poco tiempo, que es suficente para eliminar

microorganismos y sus esporas.

# Eliminando parte de Agua del Alimento: Estos métodos sirven para

cambiar las propiedades organolépticas del alimento es decir se obtiene

sabor, olor, calor, diferente al original.

a. Desecacion.- Radica en eliminar la mayor cantidad de humedad del
alimento.

b. Salazén.- Consiste en agregar a los alimentos sal comestible y en
ocasiones condimentos y con esto se pueda eliminar la maxima
porcion de agua presente en los alimentos. Puede ser salazén en seco
0 en salmuera.

c. Curado.- Es cuando se trata al alimento con sal y nitritos/nitratos
produciendo que se disminuya el agua y modifique su composicion.
(Barrrero, 2013, pag. 13)

d. Azucarado.- Como lo menciona su nombre consite en afiadir aztcar
al alimento haciendo que este se concentre mas, y no tenga mucha
agua disponible.

e. Ahumado.- Se somete a los alimentos a humo autorizado.

* Oftros

a.

Escabeche: Este método consiste en que el alimento se someta a la
accion del vinagre, sal y otros condimentos. Con esto se logra que el
alimento sea més acido y se impide la multipliccion de bacterias.
Adiciéon de Conservantes: Se puede incorporar conservantes para
alargar la vida util del alimento. (Barrrero, 2013)
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1.9. ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS

Son aquellos que contienen gran cantidad de proteina la misma que es alimento para los
microorganismos patogenos, también poseen un PH ligeramente acidos y gran actividad de
agua. Algunos ejemplos son: lacteos, huevos, carne, pescado, aves y mariscos; asi como

también algunos alimentos cocinados entre ellos arroz cocido, papas cocidas

1.9.1. Caracteristicas
1. Contienen comida para los microorganismos (hidratos de carbono, proteinas).
2. Gran actividad de agua o humedad (aw=0,751)

Los alimentos son ligeramente acidos (tienen un PH de 4,6 a 7,5).

3

4. Abuso de tiempo: No se debe dejar los alimentos al aire libre (Max 4h)

5. Abuso de temperatura: Los alimentos no pueden estar entre los 5°C y 57°C.
6

Presencia de O, del aire. (Guamilama, Jaime;, 2008)

1.9.2. Control de Temperatura
Es muy necesario conocer las temperaturas internas minimas de coccion de los alimentos

para aplicarlas y proteger a los alimentos.

1. Temperatura de congelacion maxima:

40°C -40* F 233K

2.  Temperatura de congelacion dptima:

-20° C -4 F 253" K

3. Temperatura de almacenamiento de helados:

-12°C 10.4°F 2617 K

4, Temperatura de congelacion minima:

-1°C 30" F 2T2°K

5.  Temperatura de refrigeracion minima:

0 C 32°F 273K

6. Temperatura de refrigeracion optima, exhibicion de alimentos potencialmente peligrosos

frios:

5 C ‘ 41°F ‘ 278" K ‘

7. Temperatura de almacenamiento de huevos, mariscos vivos:

[ * 45°F + 2800 K ‘

11



g°C 47° F 281° K

9. Temperatura de refrigeracion &ptima de enlatados y minima de secos.

10° C AO" F 283° K

10. Temperatura maxima de alimentos que dice “fresco vy seco”:

21°C 70" F 204° K

11. Temperatura maxima de trabajo (cocina, otros):

28°C 82" F AT K

12. T%mﬂ_etmtura optima de repreduccion de microorganismos benéficos (elaboracion de
40° GK‘r - I 104° F NIFK

13. Temperatura de exhibicion de alimentos potencialmente pe

ligrosos calientes:

57°C *

135°F +

3307 K

14. Temperatura interna minima de coccion de mariscos, carne de res, cordero, cerdo:

G3°C 4

145°F I

336° K +

15. Temperatura interma minima de huevos gue se preparan y se sirven inmediatamente:

G63°C +

145°F +

336° K *

16. Temperatura interma minima de carnes molidas, inyectadas

o marinadas:

g6a8° C ;T.

155" F ,*.

MK =15 Seq

| |
17. Temperatura minima de coccion de huevos que se preparan y luego se sirven

68° C +

155°F

M1 K +

18. Temperatura interna minima de coccidn de aves, carnes rel

lenas o APP':

T4°C +

165°F +

347K = 15 seq.

19. Temperatura de coccidén en micro ondas, recalentamiento de todos los alimentos:

T4 C A

165°F 4

47K +

20. Temperatura de recalentamiento en microondas:

g2°C +

180" F +

355° K = 15 seq.

21. Punto de ebullicion del ag

ua en la sierra;

a1° C 196° F 364°F
22. Punto de ebullicion del agua en la costa:
100° C 212*F ITIFF

23. Pasteurizacion de enlatados:

128°C

2624°F

4017 K = 3.8 min.
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1
23. Pasteurizacion de enlatados:

128°C 2624°F 401° K = 3.8 min.

24. Fritura en aceite minima:

160° C 320°F 435° K

25. Fritura en aceite “optima™:

180° C 356° F 453° K

26. Punto de humo del aceite dptimo:

220°C 464° F MK

Tabla N°1: Temperaturas importantes.

Fuente: (Guamialama, Reglamento de Buenas Précticas de Manufactura para Alimentos Procesados, 2008)

1.9.3. Zona peligrosa de Temperaturas
Existe un espacio entre las temperaturas (5°C y 57°C) en donde la reproduccion de
bacterias es mas veloz; por ello los alimentos a temperatura ambiente son mas sensibles al

crecimiento de bacterias y tienen mayor riesgo de producir enfermedades de tipo

alimentario.

Zona de Peligro
Alimentos con riesgo
de contaminacion

c

La refrigeracion adecuada
(por debajo de 5°)

retrasa el crecimiento y
la multiplicadén de las bacterlas.

Figura 3: Rango de Temperaturas.

FUENTE: (Organizacién Panamericana de la Salud, 2014, pag. 13)
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Se estima que por debajo de los 5° Cy sobre los 57°C la reproduccion de bacterias es nula o
escaso, por lo que se debe conservar los alimentos frios a 5°C o menos y los alimentos
calientes a 57°C 0 mas. Es decir “Aliementos calientes, bien calientes y Alimentos frios,

bien friios”.

1.10 Camino de los Alimentos.

Los alimentos siguen un trayecto importante desde su adquisicion o compra hasta el
proceso final del servicio, dentro de estas transformaciones se deben cumplir con estrictas
normas para prevenir de posibles contaminaciones a los alimentos y garantizar su

inocuidad. Algunos de los procesos son:

1.10.1. Compra: Esta fase es una de las mas importantes ya que desde este punto se debe
adquirir los alimentos seguros; para ello se debe contar con proveedores que cumplan la
Ley y sean calificados, es decir, que garanticen su producto en términos de calidad,

cantidad, precio y asistencia técnica.

1.10.2. Recepcion: En esta etapa se puede prevenir un peligro potencial, sera
responsabilidad de la persona encargada de recibir los alimentos desechar el producto si se
tiene la sospecha de que puede contener sustancias toxicas o0 patdgenos que pueden alterar
su proceso de transformacion. La materia prima se tiene que clasificar y supervisar antes
de ser almacenada por personal capacitado que tenga el criterio de aceptar, rechazar y
firmar las entregas. (Ulloa & Barzallo, 2013)

En la recepcion se debe cumplir las siguientes normas:

- Alimentos frios recibir a 5°C 0 menos.

- Alimentos calientes recibir a 57°C 0 mas.

- Alimentos congelados; tienen que estar congelados sin cristales de hielo, sin
manchas de agua en los empaques ni liquidos congelados en el fondo de los
empaques.

- Los empaques deben estar limpios e intactos.

- Rechazar productos que estén himedos y que tengan fugas.

- Encel caso de las latas no deben presentar golpes u oxidacion.

- Rechazar productos con fecha de caducidad pasada. (Llerena, 2010)

- Caracteristicas de algunos tipos de carne:

14



» POLLO:

- Color: Blanco amarillento.

- Textura: Firme (Al presionar debe recuperar su forma inmediatamente)

- Temperatura: Fresco a 5°C 0 menos; congelado a -20°C

- Rechazar: Si tiene textura resbalosa y babosa.

RES:

Color: Rojo brillante

Textura: Firme (Al presionar debe recuperar su forma inmediatamente)
Temperatura: Fresco a 5°C o menos; congelado a -20°C

Rechazar: Si es de color pardo.

» CERDO:

Color: Rosado y de la grasa color blanco.
Textura: Firme (Al presionar debe recuperar su forma inmediatamente)
Temperatura: Fresco a 5°C o menos; congelado a -20°C

Rechazar: la grasa esta rancia, presenta color oscuro y desagradable.

PESCADO (entero):
Color: Sus agallas deben ser de color rojo.

Textura: Firme (Al presionar debe recuperar su forma inmediatamente).

Sus ojos deben ser “brillantes”.

Temperatura: Fresco a 5°C o menos; congelado a -20°C

Rechazar: Si su textura es pegajosa Y resbalosa y los 0jos estan hundidos.

(Guamilama, Jaime;, 2008)

1.10.3 Almacenamiento:

Los alimentos deben ser almacenados de manera que conserven sus caracteristicas

organolépticas y estén libres de peligros potenciales; para conseguirlo es indispensable

sequir las disposiciones:

- Etiquetado, los productos deben estar debidamente etiquetados con informacién

de por lo menos el nombre del producto, fecha de entrada y salida.

15



Rotacion, se debe implantar el sistema PEPS (primeras entradas, primeras
salidas); es decir se debe emplear primero los productos antiguos para una
adecuada rotacion.

Nunca se debe re utilizar los recipientes de productos quimicos para almacenar
alimentos.

Los refrigeradores y congeladores deben estar en Optimas condiciones de
manera que contribuyan a la conservacion de los alimentos.

Se debe evitar la contaminacién cruzada, por lo que la distribucién de los
alimentos se tiene que realizar de acuerdo al género al que pertenece. (Acosta P.
, 2011)
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57°C

63°C =

a |

68°C ™

74°C

- Alimentos secos almacenar a una temperatura entre 10°C y 21°C alejados de

Alimentos listos para comer.

HUEVOS

Mariscos y pescados.

MANTEQUILLA
RES CORDERO CERDO
Carnes Carnes Carnes
Marinadas.| Molidas. inyectadas.
Alimentos
Aves Carnes Potencialmente
rellenas. [Peligresos con
rellena.
Bandeja para descongelar alimentos
ENLATADOS

Verduras y vegetales

Figura 4: Refrigerador Organizado.

Fuente: (Guamilama, Jaime;, 2008)

paredes y piso.

- Los productos quimicos como insecticidas, detergentes y raticidas no se deben

almacenar en el mismo sitio de los alimentos podrian ser causantes de una

contaminacion cruzada. (Taylor, 2012)

1.10.4. Preparacion:

puede prevenir siguiendo las siguientes pautas:

17

La preparacion es un punto importante en el proceso de los alimentos; aqui se puede dar
una contaminacion por el uso de los mismos equipos, superficies y utensilios para

diferentes productos sin ser antes lavados y desinfectados correctamente. Sin embargo se



- Los equipos, utensilios y superficies en contacto con los alimentos deben ser
limpiadas, desinfectadas y sanitizadas correctamente luego de cada preparacion.

- Almacenar rapidamente los alimentos preparados que no van a ser servidos
inmediatamente. (Distric, 2006)

- Descongelar los alimentos con las técnicas adecuadas como son:

Proceso Correcto de Descongelacion

Someter al alimento bajo

un chorro de agua a 21°C o Utilizando un horno

menos. microondas.

Refrigeracion a

5°C

Figura 5: Procesos correctos de descongelacion.

Fuente: (Distric, 2006)

1.10.5. Coccion:
En esta etapa es primordial conocer las temperaturas internas minimas de coccion de los
alimentos, ya que los patdgenos presentes en la materia prima recibida pueden sobrevivir si

se ha cocinado el alimento a una temperatura inadecuada o se ha servido el alimento crudo.

Cada temperatura debe ser controlada rapidamente en cuanto el alimento sale del fuego

para asi obtener su temperatura interna real. (Armada & Cristina, 2008)

1.10.8. Enfriamiento:

Es necesario que los alimentos que han sido preparados y no van a ser consumidos
inmediatamente se enfrien para evitar que lleguen a la zona de peligro. Se debe bajar la
temperatura de 57°C a 5°C o menos en un tiempo menor a 6 horas; iniciando llevando al

alimento de 57°C a 21°C en un tiempo menor a 2 horas, y finalmente debe llegar a 5°C en
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el tiempo restante de 4 horas. En caso de cumplir con este proceso se debe recalentar los
alimentos o a su vez desechar. Existen varios métodos para enfriar los alimentos, pero el

mas comun y préactico es el bafio maria invertido. (Llerena, 2010)

Figura 6: Bafio Maria invertido

Fuente: (Distric, 2006)

1.10.9. Recalentamiento

Este procedimiento es sencillo pero no deja de ser importante en el camino de los
alimentos, en el caso de que el consumo del alimento sea inmediato la temperatura a la que
se recaliente no tiene mayor importancia pero se debe cuidar de que no se alteren sus
caracteristicas principales; si por el contrario se va a recalentar para consumir en menos de

2 horas se debe mantener una temperatura de 74°C. (Acosta C. , 2011)

1.10.10. Mantenimiento o Exhibicion:

Los alimentos calientes se tienen que mantener a una temperatura de 57°C o méas mientras
que los alimentos frios deben estar a 5°C 0 menos. Tiene que haber un control continuo de
temperaturas ya que por mantenerlos a estas temperaturas se pueden exponer a un abuso de
tiempo y temperatura, en caso de esto se debe desechar, para evitar enfermedades de tipo

alimentario. (Barrrero, 2013)
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1.10.11. Servicio
Es el ultimo proceso del camino de los alimentos pero el de mayor cuidado ya que si no se
manipula correctamente, si se cumplié con los pasos anteriores es aqui donde solo con el

contacto de manos o utensilios sucios se contaminara inmediatamente.

A continuacién se describira algunas normas para evitar la contaminacion de los alimentos

al momento de ser servidos:

- Usar diferentes utensilios para cada alimento que componga el plato.

- Mantener las temperaturas de exhibicion.

- Nunca servir los platos que fueron regresados por otro cliente.

- No usar el hielo que se utilizo para enfriar algun alimento.

- No tomar los cubiertos por la superficie que tiene contacto con los alimentos.
(Ulloa & Barzallo, 2013)

El manejo higiénico de los alimentos comprende las diferentes fases del proceso de
elaboracion, en donde es indispensable aplicar las Buenas Practicas de Manufactura,
ilustradas en el siguiente diagrama: (Organizacion Panamericana de la Salud, 2014, pag.
27)

Recibir materias primas

U

Almacenar

Operaciones intermedias 3 U

Preparar —l
Almacenar producto final

] Exhibir

Recalentar

| Consumir

Figura 7: Diagrama del Manejo Higiénico en el Proceso de Elaboracion de los Alimentos.

FUENTE: (Organizacién Panamericana de la Salud, 2014, pag. 27)
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1.11. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA) s.

Son sindromes originados por la ingestion de alimentos, que contiene agentes productores
de enfermedades, afectando a los consumidores ya sea de forma individual o grupal,
cuando se presentan en una sola persona se denomina “caso”, por el contrario si se presenta
en dos 0 mas personas generalmente con presencia de alteraciones gastrointestinales luego
de haber consumido el mismo tipo de alimento se llama “brote” (Ministerio de Salud de
Buenos Aires, 2011, pag. 14)

1.11.1.Condiciones Favorables de las ETAs.
Como se ha podido ver existen diferentes factores que son indispensables para que

se reproduzcan los microorganismos, entre ellos estan:

e Manipulacidn incorrecta de los alimentos.

o Falta de higiene personal.

e Conservacion de alimentos a temperatura ambiente (Refrigeracion
insuficiente).

e Enfriamiento de los alimentos demasiado lenta, antes de alcanzar la
temperatura de refrigeracion interrupcion de la cadena de frio.

e Condiciones higiénicas deficientes tanto en los locales como las areas que
se manipula los alimentos.

e Preparacion de las comidas en grandes cantidades.

e Elaboracion de los alimentos mucho tiempo antes de ser consumidos.

e Coccion insuficiente.

e Recalentamiento de los alimentos a temperatura insuficiente, incapaz de
destruir las bacterias.

e Uso inadecuado o descuido de las sobas.

e Contaminacion cruzada debido a la ignorancia y a la falta de cuidado en los

procesos de limpieza. (Ministerio de Salud de Buenos Aires, 2011)
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Cocclon o recolentomiento
inadecuado

Contominacion
cruzado

Maolo higiene
personal

Productos
quimicos
en ¢l alimento

Manipulacion
inodecuoda
de alimentos

Productos fisicos

Ropo de trabojox
en el alimento

Y equUiIpo SUCIos

Trabojodores
infectados

inseclos
y roedores

Figura 8: Condiciones Favorables de las ETAs

FUENTE: (Ministerio de Salud de Buenos Aires, 2011, pag. 14)

1.11.2. Division de las ETAs

Las ETASs se dividen en tres grandes grupos:
1. Infecciones:

Provocadas por la ingestion de alimentos que contienen microorganismoS perjudiciales

ViVos.
2. Intoxicaciones alimentarias:

Son provocadas por la ingestion de toxinas originadas en los tejidos de plantas o
animales, por productos metabolicos de microorganismos en los alimentos, o por
sustancias quimicas que se adhieren a ellos de modo accidental o intencional, ya sea
durante su produccién o consumo. Se manifiesta con estos sintomas: dolor de cabeza,
nauseas, dolor abdominal, diarreas, vomitos, y llegan a desarrollarse durante 1 a 7 dias;
para personas susceptibles como nifios, ancianos, mujeres embarazadas y personas
enfermas, este tipo de enfermedades pueden llegar a ser muy graves, dejar secuelas incluso

provocar la muerte.

22



3. Toxi- Infecciones:

Son enfermedades que son el producto de la ingestion de alimentos que contienen una
cierta cantidad de microorganismos causantes de enfermedades, los mismos que producen

y liberan toxinas al ser ingeridos.

Los elementos causantes de las ETAs son: bacterias y sus toxinas, parasitos, virus,
sustancias quimicas que pueden ser originarias de herbicidas, plaguicidas y fertilizantes;
sin embargo, la causa mas frecuente son las bacterias y las que se presentan con mayor

frecuencia son:

- Clostridium Perfringens.
- Bacilus Cereus.

- Escherechia coli.

- Staphilococcus Aureus.
- Clostridium Botulinum.
- Shigella.

- Listeria Monocytdgenes.

- Campulobacter Jejumi.

1.11.3. Enfermedades mas comunes transmitidas por alimentos.
Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), las ETAs son uno de los principales
problemas de salud en el mundo actual y son la causa de reduccién de productividad y

ausencia laboral.

# Salmonelosis: Enfermedad causada por una bacteria llamada Salmonella;
son resistentes a la congelacion y a la deshidratacién, pero no sobrevive en
medios muy &cidos y por fortuna, como la mayoria de bacterias, poco

resistente al calor.

-Sintomas: Aparecen entre 6 a 72 horas luego de consumir el alimento
contaminado; se presenta con cdlicos, (Panalimentos, 2010) diarrea,
escalofrios, fiebre, nauseas, vomitos y malestar en general estos pueden

durar de uno a 7 dias.
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-Fuentes: Alimentos contaminados con heces de animales (huevos, pollos,
carne de res, y en general cualquier alimento incluido frutas y vegetales),
también son fuente contaminante las personas que no se lavan las manos
antes de TOCAR los alimentos. Otra fuente importante es el contacto de
alimentos crudos que contienen salmonela hacia otros en estado crudo o ya

cocidos.

Intoxicacion por toxina del estafilococo dorado (aureus): Esta
enfermedad es producida por alimentos que contienen toxinas producidas
por la bacteria estafilococo dorado, es resistente al calor, por lo tanto

aunque se caliente el alimento no podremos eliminarla.

-Sintomas: Se presentan rdpidamente pasados minutos u horas (2 a 6 horas)
de consumir el alimento contaminado, se manifiesta con nauseas, vomito,

colico y cansancio. Es una enfermedad leve y puede durar de 6 a 24 horas.

-Fuentes: Carnes, pollos, huevos, lacteos y sus derivados, ensaladas de
atan, pollo, papa o pasta, postres rellenos o cubiertos de crema, rellenos de
sandwiches son los que con frecuencia resultan contaminados. Las fuentes
de la bacteria por lo general se originan en la nariz, garganta, piel con
heridas o el pelo; puede ser que se encuentre también en las instalaciones,
aire y utensilios la mayoria de las veces la contaminacion se produce por

contacto directo del manipulador.

Gastroenteritis por Clostridiunm perfringens: Se origina a partir de esta
bacteria que es capaz de reproducirse en un entorno sin oxigeno y producir
esporas, las mismas que sobreviven a condiciones adversas incluso al
calentamiento; por lo que resiste al (Panalimentos, 2010, pags. 7-8)
cocinado del alimento y al dejarlo a temperatura ambiente las esporas
germinan y la bacteria se reproduce.

-Sintomas: Cdlico severo, diarrea y nauseas; se presenta de 8 a 12 horas
luego de haber consumido el alimento contaminado. Sin embargo no es una

enfermedad fatal.
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-Fuentes: Esta bacteria vive en el suelo y en el intestino de animales y el
hombre, también puede encontrarse en algunas materias primas, las mismas

gue contaminan preparaciones como: carne cocida, pollo cocido, porotos.

Botulismo: Esta afeccion es causada por la toxina mas potente que se
conoce, ya que es capaz de paralizar el sistema nervioso,
Y es producida por la bacteria del botulismo, se reproduce en medios sin

aire.

-Sintomas: Se manifiesta después de unas 18 a 36 horas de haber
consumido el alimento contaminado, algunos de los sintomas son problemas
gastrointestinales como nauseas, vomito, colico; y seguidamente vision
doble, lengua y laringe seca, debilidad progresiva, hasta llegar al coma y

muerte por paralisis de musculos respiratorios.

-Fuentes: Una gran difusion de esta bacteria es en la naturaleza, se
encuentra presente en el suelo, sedimento de rios y mares, vegetales e
intestinos de los mamiferos y aves. Los alimentos de origen animal
posiblemente lo adquieren de las heces y esporas presentes en el ambiente.
Los alimentos asociados con el brote de botulismo son: conservas de
alimentos poco acidos envasadas en lata y vidrio como carnes, pescados y
algunas hortalizas, las conservas de tipo casero son de mayor riesgo ya que

no se garantiza un proceso correcto de esterilizacion. (Panalimentos, 2010)

Intoxicaciones por productos marinos: Esta afeccion se produce por
algunas toxinas presentes en las algas que ingieren muchos mariscos, las
mismas que se acumulan en su organismo en gran cantidad y produce una
intoxicacion al ser ingeridas por las personas; estas toxinas son de varios

tipos pero las mas comunes y severas en nuestro medio son las paralizantes.

-Sintomas: En el caso de la toxina paralizante, se destaca las de tipo
neurologico y los sintomas aparecen a minutos de haber consumido el

alimento  contaminado, estos comprenden ardor, hormigueo y
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entumecimiento de la boca y puntas de los dedos, y en casos graves paralisis
respiratoria que puede ocasionar la muerte. Sin embargo la presencia de los
sintomas dependera de la cantidad de la toxina ingerida y su concentracion

en el alimento.

-Fuentes: Mariscos capturados en aguas con presencia de algas toxicas.

Intoxicaciones con sustancias quimicas: Con frecuencia en las cocinas se
maneja articulos para la limpieza y control de plagas, como son detergentes
o plaguicidas que pueden ser causantes de contaminacion de los alimentos
por no ser almacenados, etiquetados y transportados adecuadamente;
produciendo confusiones en su manejo. También durante la produccién de
alimentos pueden existir sustancias quimicas permitidas como los nitratos
utilizados en productos carnicos, que si no se etiquetan y envasan
correctamente se podria confundir con sal y provocar intoxicacion.
-Sintomas: Estos sintomas se presentan luego de 30 minutos a 1 hora, luego
de haber consumido el alimento contaminado; y esto da lugar a vémito,
dolor de cabeza, convulsiones entre otros.

-Fuentes: Alimentos contaminados con sustancias quimicas por
almacenarse en el mismo lugar que los alimentos, y por confundir con

alimentos en polvo. (Panalimentos, 2010)
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Tabla 2: Microorganismos patdgenos mas comunes.

Fuente: (Barrrero, 2013, pag. 9)
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Claves de la inocuidad de los Alimentos.

Figura 9: Claves de la inocuidad de los alimentos

FUENTE: (Ministerio de Salud de Buenos Aires, 2011)

1.12. MANIPULADOR

Se denomina manipulador de alimentos a las todas las personas que, por su actividad
laboral tienen contacto directo con los alimentos durante procesos como: produccion o
fabricacién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta y servicio de

productos alimenticios al consumidor. (Armada & Cristina, 2008)

1.12.1 Condiciones del personal que manipula alimentos

Una de las principales causas de la contaminacion de alimentos es la falta de higiene en la
manipulacion; por ello las personas encargadas de esta actividad deben practicar reglas
basicas relacionadas con su estado de salud, higiene personal, vestimenta y sus habitos en

la manipulacién.
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Segan el Dr. Alejandro F. Collia, Ministro de Salud de la Provincia de Buenos

Aires

“El Manipulador de Alimentos, como agente activo en la cadena alimentaria, tiene un rol fundamental en la
seguridad y en la conservacién de la calidad de los alimentos. Por su actividad laboral tiene contacto con
ellos durante todas las etapas de la cadena alimentaria, y esto hace que necesite una formacion especifica en

manipuleo e higiene”. (Actual, 2013, pég. 3)

= Estado de Salud:
El control de salud del manipulador, estd a cargo de autoridades que exigen en
muchos de los casos la practica de exdmenes médicos o de laboratorio, los mismos
que se practican por razones de tipo epidemiologico o clinico y para obtener una
credencial que los acredite tener un buen estado de salud.
Si el manipulador estuviere enfermo de las vias respiratorias, del estbmago o peor
aun con heridas en las manos e infecciones en la piel lo preferible es evitar la

manipulacion de alimentos durante este tiempo. (Serrano, 2011)

= Higiene Personal:
La higiene del manipulador es esencial para prevenir la contaminacion de los
alimentos. El personal que trabaje en las zonas de manipulacion de alimentos deben

conservar un alto grado de limpieza. (Barrrero, 2013)

Figura 10: Suciedad en las manos
FUENTE: (Armendariz, 2012, pag. 40)
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1.12.2. Obligaciones higiénicas de los Manipuladores de alimentos
a. Bafo diario.
b. Vestimenta.-

- Uniforme limpio y completo.

- Pantalon.

- Chaqueta.

- Toca (Cabello con cobertor).

- Zapatos antideslizante (cerrados).

-Pico (Pafiuelo).

- Delantal (Plastico o caucho: Que permita hacer una limpieza luego de
determinada actividad, el delantal debe ser térmico; y de color blanco).

- Limpion (Por seguridad para tomar ollas calientes).

Gorroy cabellos
Recogidos con red

Pico de cuello

Chaqueta

2 Trapos blancos

Mandil cubriendo
las rodillas

Pantalén

Zapatos negros anhdesliurl

NOTENIS

Figura 11: Uniforme Completo

FUENTE: (Instituto Gastronomico ASPIC, 2009)
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Tipos de termémetros para alimentes | Velocidad | Colocacion

Termocople ("Thermocouple™) 2ab $" (de
segundos | pulgada) 0 a
una mayor
profundidad
dentro del

alimento,
DOO . como se
OO O necesite

La mayoria de los modelos pueden
calibrarse

Termistor ("Thermistor”) 10 Al menos a

segundos | £ (de
pulgada) de
profundidad
dentro del
el alimento.

Algunos modelos pueden calibrarse

Bimetdlico de lectura instanténea 15 a 20 2a2 %"
segundos | (pulgadas)de
profundidad

La mayoria de los modelos pueden
calibrarse

al)

Figura 12: Tipos de Termdmetro
FUENTE: (Maronna J. C., 2008)

La persona debera estar excenta de cualquier tipo de joyas (anillos, aretes, reloj,

pulseras).

Manos Limpias
— Sin llagas (granos infectados 0 ampollas)
— Sin cortes (corte superficial)
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— Sin lastimaduras (corte profundo)

- DEDOS: Unias cortas, limpias, sin esmalte, ni pinturas. (Guamilama, Jaime;,
2008)

1.12.3. Procedimiento para la limpieza de Manos

10.

Retirar todo tipo de joyas.

Arremangar la chaqueta o camisa, hasta por encima de los codos.

Nos dirigimos al lavabo de manos (Prohibido usar el fregadero de utensilios
o verduras) exclusivamente ir al fregadero de manos.

“Pararse al frente” (No tocar las llaves con las manos).

El agua debe ser caliente 0 a una temperatura de 40°C a 42°C para que los
poros se abran y pueda haber una limpieza profunda.

Ya humedecida tomar el jabon liquido, enjabonar hasta los codos, entre los
dedos por 20 segundos.

Limpiar las ufias con el cepillo.

Enjuagar manos (también cepillo), sacudir lo que quedo de agua.

Para secarnos usar toallas desechables (se puede cerrar la llave con la toalla
ya usada).

Desinfectar las manos con una solucion de cloro apropiada o se puede

utilizar alcohol de ser necesario. (Guamilama, Jaime;, 2008)
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E Duracion del lavado: entre 40 y 60 segundos

Mojese las manos. Aplique suficiente jabon para cubrir Frotese las palmas de las manos
todas las superficies de las manos. entre si.
Frotese la palma de la mano derecha Frotese las palmas de las manos entre Frétese el dorso de los dedos de una
contra el dorso de la mano zquierda si, con los dedos entrelazados. mano contra la palma de la mano
entrelazando los dedos, y viceversa. opuesta, manteniendo unidos los

dedos.

6| /gé /%

Rodeando el pulgar izquierdo con la Frotese la punta de los dedos de la

palma de la mano derecha, fréteselo mano derecha contra la paima de la Enjuaguese las manos.
con un movimiento de rotacion, y mano zquierda, haciendo un
viceversa. movimiento de rotacion, y viceversa.

A

Séqueselas con una toalla de un solo uso. Utilice la toalla para cerrar el grifo. Sus manos son seguras.

Figura 13: Lavado de Manos.

FUENTE: (Llerena, 2010)
Buenos habitos de Higiene

— No fumar.

— No Comer. (Durante la produccion de los alimentos)
— No masticar chicle.

- Lavarse las manos en estas ocasiones:

v" Al comienzo de cada jornada laboral y cada vez que se interrumpa el

trabajo.

v' Después de tocar alimentos crudos (para evitar la contaminacién

cruzada)

v' Antes de manipular alimentos cocinados (evitar contaminacion

cruzada).

v Después de ir al aseo.
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Después de manipular basura o desechos de alimentos.
Después de utilizar un pafiuelo para toser, estornudar o sonarse.
Después de comer.

Después de cobrar al cliente.

RN NI NEEN

Después de fumar. (Barrrero, 2013)

1.13. INSTALACIONES

Se denomina instalaciones a toda la infraestructura fisica de una cocina tomando en cuenta
los alrededores. Por la gran variedad de actividades que se realiza en la cocina el riesgo
para los alimentos es alto, ya que es un factor que facilita la contaminacidn; unas
instalaciones inapropiadas serian causantes de contaminacion cruzada, producir focos de
contaminacion como insectos, roedores y dafiar la composicion de los alimentos. (Maronna
J., 2010)

1.13.1. Condiciones del Establecimiento donde se preparan alimentos.

Los factores de ambiente y las condiciones del lugar donde se realiza la produccién de los
alimentos decretan mas o menos las posibilidades de contaminacion. El control y
regulacién de las mismas estara a cargo del manipulador que debera informar al supervisor
las necesidades que se presenten en las instalaciones; y del propietario del establecimiento.
En cualquier caso se debe tener el conocimiento de los principios elementales de las BPM

en instalaciones.

Figura 14: Instalaciones de una Cocina.

FUENTE: (Armada & Cristina, 2008)
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1.13.2. Ubicacidn del lugar de preparacion y entorno:
Debe ser un entorno alejado de los depdsitos de basura, corrientes de aguas cloacales,

lugares de produccidn de tdxicos y otras fuentes de contaminacion.

1.13.3. Disefio e higiene de las instalaciones:

Un punto muy importante es la correcta distribucion de las zonas y separacion de areas
donde se manejan materias primas y areas de preparacion, entre cocina caliente y cocina
fria; lo esencial seria realizar una division fisica pero de no ser posible podria realizarse
una segmentacion funcional, con ello se podré utilizar la misma mesa pero siempre y

cuando se limpie y desinfecte después de cada operacion.

Figura 15: Disefio de un cocina.

FUENTE: (Ulloa & Barzallo, 2013)

1.13.4. Materiales de construccion.

Los materiales de todo lugar donde se preparen alimentos deben ser lisos e impermeables,
de fécil acceso para su limpieza y desinfeccion; esto se debe tomar en cuenta para pisos
paredes y techos, ademas no debe haber presencia de grietas o roturas ni disefios que

permitan acumulacion de suciedad y bacterias. (Panalimentos, 2010)

= Paredes:
- Planas o lisas de material no absorbente (No madera, no cuero), facilmente
lavable.
- No baldosa (Por las uniones en donde la humedad se convierte en moho).

- Pintura epoxica y de revestimiento para seguridad alimentaria.
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Figura 16: Paredes

FUENTE: (Ulloa & Barzallo, 2013)

Pisos:
- Féacilmente lavables y construidos con una inclinacion de 2° (grados) angulares
a los desagues.

- Evitar el &ngulo recto.

Figura 17: Pisos.

FUENTE: (Ulloa & Barzallo, 2013)
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Techos:
- Fijos.- Hechos con losa.
- Falsos y mdviles.- Compuesto por guias de aluminio y plasticos, se desmonta

para limpiarlos. Facilmente lavables.

Figura 18: Techos.
FUENTE: (Ulloa & Barzallo, 2013)
Ventanas:
- Deben ser construidas para que su abertura sea longitudinal.
- Para evitar la entrada de roedores poner malla de material resistente y

facilmente lavable.

Figura 19: Ventanas.

FUENTE: (Ulloa & Barzallo, 2013)
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= Puertas:
- Material no absorbente facilmente lavable de aluminio y vidrio.

- Tiene que abrirse hacia afuera.

Figura 20: Puertas.

FUENTE: (Ulloa & Barzallo, 2013)

1.13.5. lluminacién y ventilacion.
Una iluminacién favorable ayuda a llevar a cabo los procesos en la cocina; las lamparas

deben tener proteccion para evitar que caigan pedazos de vidrio sobre los alimentos en
caso de rotura. La buena ventilacién por su parte es importante para controlar humo, polvo
y vapor excesivos; también dominio de corrientes de aire desde areas sucias hacia areas

limpias. Utilizar extractores de humo o vapor. (Llerena, 2010)
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Figura 21: lluminacion y Ventilacion.

FUENTE: (Ulloa & Barzallo, 2013)

1.13.6. Areas de recepcion y almacenamiento.
Es el lugar en donde se reciben y almacenan materia prima, el area debe estar separada de
otras, debe mantenerse en buenas condiciones de orden, limpieza y desinfeccion; ademas

de contener los equipos necesarios como tarrinas, contenedores, mesas y balanza.

En el almacenamiento se debe asegurar una temperatura adecuada de acuerdo al tipo de
materia prima para evitar la reproduccion de bacterias durante el tiempo que se mantengan

ahi. Se debe contar con areas de almacenamiento para:

o Refrigerados o congelados (lacteos, carnes, pescados y mariscos).

o Frutasy verduras

o Granos y similares (cereales, semillas, harinas y otros).

o Vajillay otros (platos, manteles, cristaleria, cubiertos y utensilios).

o Productos de limpieza (lavandina, detergentes, escobas, cepillos, etc.). (Ulloa &
Barzallo, 2013)
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Figura 22: Almacenamiento de Alimentos.

FUENTE: (Armada & Cristina, 2008)

1.13.7. Area de lavado y desinfeccion de equipos.
Como lo dice su nombre es un &rea en donde se realiza el lavado de los equipos; el mismo

que debe constar de agua caliente y fria para facilitar la limpieza.

Figura23: Area de Lavado.

FUENTE: (Armada & Cristina, 2008)
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1.13.8. Area de proceso o preparacion.
Es el espacio en donde se realiza la mayor parte de las operaciones, por lo que debe tener
facilidades para la disposicion de desechos, espacio para el volumen de produccién,

estaciones de lavado de manos, equipos y utensilios.

Figura 24: Area de Preparacion de Alimentos.

FUENTE: (Armada & Cristina, 2008)

TABLAS DE PICAR

Pescado y
mariscos

Frutas y Vegetales Cocidos

Figura 25: Uso correcto de Tablas de Picar.

FUENTE: (Barrrero, 2013)
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1.13.9. Areas de servicio o consumo.

Es el area de conservacién y almacenamiento de productos terminados: se debe contar con
los equipos y elementos necesarios que permitan que los alimentos conserven sus
caracteristicas organolépticas. Cada uno de los equipos y superficies en contacto con los
alimentos deben estar limpios; y las ventanas deben contar con protecciones para que

eviten el acceso de insectos y otras plagas. (Tablado & Gallego, 2004)

i]ﬁé‘&aﬂﬂﬁﬁi

Figura 26: Comedor del Patio de Comidas del Centro Comercial Loja.

FUENTE: Patio de Comidas del Centro Comercial Loja

1.13.10. Areas de servicio del personal.

Es apropiado que en los establecimientos donde se prepara alimentos y bebidas exista
sanitarios independientes para el personal y para los consumidores, con un ndmero
suficiente acorde a la cantidad de empleados; las condiciones de limpieza, tienen que ser
Optimas en ésta area. Es preciso que los lavamanos tengan un sistema en donde se pueda
activar el flujo de agua mediante la rodilla, el pie, el brazo o por sensores electrénicos; en
el caso de no disponer con esto se debe evitar tocar las llaves directamente con las manos,
sino protegidas con una toalla de papel. El jabon debe ser liquido y se recomienda que sea
tipo bactericida; ya que el jabdn en barra permite la acumulacién de bacterias. Finalmente
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dentro de esta area debe existir vestuarios con casilleros individuales para almacenar la
ropa y efectos personales; y si es posible incluir duchas para el uso del personal. (Tablado
& Gallego, 2004)

1.13.11. Depositos para materiales y equipos.

En necesario que en las instalaciones haya una espacio para ordenar y almacenar en forma
adecuada materiales, equipos o recipientes que estén en uso; y eliminar los que
definitivamente no estan en uso, ya que el desorden de estos atraen plagas. (Panalimentos,
2010)

1.13.12. Utensilios Adecuados.

En la cocina es necesario tener los utensilios correctos para evitar la contaminacion por
contacto de los alimentos con los mismos, en cuanto a materiales se recomienda que sea de
acero inoxidable o a su vez algin tipo de material que no represente peligro por
desprendimiento de particulas toxicas. Cuando los utensilios han cumplido con su tiempo
de vida se deben reemplazar inmediatamente para preservar la salud de los consumidores.
(Acosta P. , 2011)
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Figura 27: Utensilios Optimos.

FUENTE: (Armada & Cristina, 2008)
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1.14. RESUMEN DE LA NORMA INEN DE MERCADOS.

Objetivo: Decretar los requisitos y practicas que deben cumplir los mercados para la
comercializacion y/o elaboracion de alimentos inocuos, aptos para el consumo humano.
Alcance: Este reglamento aplica para todos los mercados mayoristas y minoristas que
tengan como actividad la adquisicién, recepcion, manipulacién, preparacion,
comercializacién, almacenamiento y transporte de alimentos a nivel nacional.

Requisitos.

1.14.1. Requisitos relativos a la infraestructura.

- Localizacion Disefio y Construccién

1. El mercado principalmente debe estar alejado de fuentes de contaminacion,
particularmente de zonas propensas a inundaciones y zonas industriales; las mismas que
representan un riesgo para la inocuidad de los alimentos.

2. La infraestructura fisica debe impedir el ingreso de animales y facilitar el control de
plagas. (INEN, 2013)

3. La construccion tiene que disponer de espacio suficiente para la instalacion,
mantenimiento y operacién de los equipos y puestos de comercializacién; asi como
también para el movimiento del personal y usuarios.

4. El disefio debe posibilitar el mantenimiento, limpieza y desinfeccion de la
infraestructura; ademas facilitar el control de plagas.

5. ElI mercado debe contar con una guarderia para el cuidado de los hijos de los
trabajadores.

6. EI mercado debe tener un drenaje para las aguas lluvias y residuales.

- Areas y estructuras internas.
1. El mercado debe estar debidamente distribuido y sefializado para facilitar el flujo de
trabajo, de acuerdo a la NTE INEN 4309.
2. Las éareas internas deben estar dividas en zonas o giros segun el nivel de higiene y
dependiendo de los riesgos de contaminacion y de los alimentos.
3. Los pisos, paredes y techos deben:

e Pisos: De material antideslizante, liso y resistente a golpes, libres de roturas o

grietas; ademas deben tener una pendiente minima de 2% que permita el drenaje de

los liquidos resultantes de la limpieza.
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e Paredes: Superficie lisa de baldosa o pintura lavable con una altura minima de 2
metros.

e Techos: Fijos y falsos deben estar construidos de manera que eviten acumulacion
de suciedad, formacion de mohos, desprendimiento de particulas; asimismo deben
facilitar su limpieza y mantenimiento.

e Deben ser construidos de materiales impermeables, no porosos.

4. En el area donde se manipulan los alimentos las uniones de pisos y paredes deben ser
concavas (redondeadas), para facilitar la limpieza y desinfeccion.

5. Las puertas deben tener superficies lisas y no absorbente.

6. Las superficies estropeadas deben repararse inmediatamente, ya que facilitan la

acumulacion de restos de alimentos y suciedades. (INEN, 2013)

Iluminacion y Ventilacion.
1. La iluminacion puede ser natural y/o artificial, la misma que debera ser la adecuada
segun las necesidades que se presenten pero no deberdn comprometer la higiene ni alterar
los colores de los alimentos.
2. El Sistema Eléctrico debera contar con un sistema de encendido automatico.
3. La ventilacion puede ser natural o artificial, directa o indirecta; pero debe ayudar a

disminuir la contaminacién de los alimentos por aire.

Instalaciones Sanitarias.

1. EI mercado debe contar con instalaciones sanitarias como: servicios higiénicos,
duchas, vestidores; en cantidades que sean suficiente para el personal y con acceso a
personas con discapacidad; segun NTE INEN 2293.

2. Mantenerse limpias, ventiladas y provisionadas de suficiente agua e insumos de

higiene personal.

1.14.2. Requisitos relativos a los servicios.

Suministro de Agua.
1. El mercado debe contar con un sistema de suministro de agua potable, caso contrario
tener al menos las instalaciones para almacenamiento y distribucion y asi asegurar la

calidad del agua. En el caso de no tener un sistema de agua potable este debe ser
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independiente y estar identificado para usar en incendios o generacion de vapor y otras
aplicaciones que no contaminen los alimentos.
2. El agua potable debe cumplir con lo establecido en la NTE INEN 1108; con sus

respectivos analisis de la calidad microbioldgica y composicion fisico-quimica.

Desechos liquidos y drenaje.

1. El mercado debe contar con un sistema de eliminacion de desechos liquidos, que
tengan un mecanismo de separacion de grasas individuales o colectivas.

2. Los drenajes y sistemas de disposicién de efluentes deben ser disefiados y

construidos para evitar la contaminacion de los alimentos. (INEN, 2013, pag. 6)

Desechos solidos.

1. En el mercado debe haber un sistema diferenciado de recoleccion interna de
desechos (organicos e inorganicos), en un area especifica cubierta, con piso impermeable,
con ventilacion y sefializacion, accesible para su recoleccion.

2. Los desechos solidos deben retirarse frecuentemente de los recipientes que estén
ubicados en los diferentes puestos y demas areas del mercado; con el fin de evitar malos
olores y contaminen o sea refugio de plagas.

3. Los recipientes para los desechos sélidos deben estar en buen estado higiénico,

cubiertos con una tapa y funda plastica en su interior que facilite el retiro de los residuos.

1.14.3. Requisitos relativos a los equipos y utensilios.

1. Los equipos y utensilios deben estar en buen estado y ser de un material no toxico,
ni que emanen sabores ni olores, ni tampoco que reaccionen con los ingredientes o
materiales con los que entren en contacto.

2. Las caracteristicas de los equipos deben presentar facilidades para su limpieza,
desinfeccion e inspeccion.

3. Los equipos deben lavarse y desinfectarse al final de cada jornada, desmontando las
partes removibles y usando agua potable. No se permite el uso de baldes o recipientes con
agua reutilizada sin renovar. Una vez limpios deben desinfectarse y almacenarse limpios,

secos y protegidos.
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1.14.4. Requisitos relativos a la adquisicion, comercializacion, transporte, recepcion y
almacenamiento de alimentos.
Adgquisicién y comercializacion.

1. Se debe adquirir y comercializar alimentos cuyas propiedades organolépticas
correspondan a alimentos frescos.

2. Las carnes que se adquieran deben tener el sello del centro de faenamiento como
garantia de que se realizd la inspeccion post-mortem. Si su procedencia es
clandestina debe rechazarse. (INEN, 2013)

3. Deben adquirirse y comercializarse alimentos procesados que presenten una
garantia o una marca de fabricacidn con registro sanitario y excluirse los de origen
informal.

4. La recepcion de los alimentos debe realizarse en areas limpias y protegidas; en
cuanto a los productos procesados deben almacenarse en condiciones que impidan
el deterioro, eviten contaminacion y reduzcan al minimo posibles dafios.

5. Los alimentos crudos y cocidos deben almacenarse en recipientes individuales para

evitar la contaminacion cruzada.

1.14.5. Requisitos relativos al puesto de comercializacion.
1. El puesto principalmente debe mantenerse limpio y ordenado.
2. Los puestos deben separarse de acuerdo a la naturaleza de los productos que

expenden y con secciones especificas para su comercializacion.

Higiene del puesto de comercializacion.
Los pasos para la limpieza son:
1.Eliminar los desechos de las superficies.
2.Aplicar una solucion de detergente para desprender la capa de suciedad y
microrganismos; mantener por un periodo de 5 min.
3.Enjuagar con agua, para eliminar la suciedad suspendida y los residuos de
detergente.

4. Aplicar otros métodos apropiados para desinfectar en caso de ser necesario.

1.14.6. Requisitos de higiene del comerciante de alimentos.

1. El comerciante debe contar con el certificado de salud ocupacional.
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2.El comerciante debe llevar la vestimenta acorde con la actividad que realiza, la
misma que debe mantenerse limpia y en buen estado. Asimismo debe lavarse y
desinfectarse las manos antes y después de realizar sus actividades laborales.

3. Las personas que expenden los alimentos no deben fumar, masticar chicle estornudar

0 toser sobre los alimentos. (INEN, 2013)

1.14.7. Requisitos relativos a la capacitacion.
1. Todos los vendedores y manipuladores de alimentos de los mercados deben estar
capacitados en Buenas Practicas de Higiene, Buenas Practicas de Manufactura, Buenas
Practicas de Almacenamiento, gestion integral de desechos, mercado saludable y
productivo con un enfoque de inocuidad de alimentos.
2. Los administradores, inspectores y demas personal del mercado deben contar con

los mismos cursos, de acuerdo a las funciones y responsabilidades de los mismos.

1.14.8. Requisitos relativos al control y aseguramiento de la inocuidad.

1. El mercado debe contar con un programa de control y aseguramiento de la
inocuidad, que debe tomar en cuenta todas las etapas de manipulacion y
elaboracion del alimento.

2.El programa debe contener como minimo los siguientes puntos.

- Criterios técnicos para la recepcion de productos, que incluya parametros para
su aceptacion o rechazo.

- Documentos técnicos como: manuales, procedimientos, instructivos, registros,
etc.; que incluyan planes de mantenimiento, planes de muestreo entre otros.

- Programas de promocion y divulgacion de mensajes sobre inocuidad de
alimentos a los vendedores, manipuladores y consumidores.

- Muestreos frecuentes de alimentos para garantizar su inocuidad los resultados
de los anélisis deben ser comunicados a las autoridades respectivas y a los
vendedores. (INEN, 2013)
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CAPITULO I

DIAGNOSTICO SITUACIONAL

2.1. Introduccion.

La Provincia de Loja se encuentra ubicada al sur del Ecuador. Esta provincia lleva
como carta de presentacion al resto del pais la masica y gastronomia, considerada por ello
capital musical. La ciudad de Loja donde se encuentra el “Mercado Centro Comercial
Loja”, por muchos afios ha sido considerada una de las ciudades mas limpias del pais y del
mundo; por ello ha sido denominada “Ciudad Ecologica” para lo cual se ha puesto en
marcha varias campafias de la limpieza de calles, mercados y lugares turisticos y reciclaje
de basura. Cabe recalcar que cada uno de estos residuos organicos son reutilizados para
producir abono y los no-orgéanicos son transformados en materia prima. (Eco Sur South,
2006)

La Provincia de Loja, limita al norte con la Provincia de Azuay, al sur con la
Republica del Perl, al este con la Provincia de Zamora Chinchipe y al oeste con la
Provincia del Oro. Esta provincia tiene una diferencia de climas y altitudes en cada uno de
sus cantones, lo que le permite obtener una amplia variedad de cultivos como: maiz, café,

cafia de azucar, mani, yuca, papa, arroz, ajo, etc. (Alcaldia de Loja, 2012)

La provincia cuenta con varios atractivos turisticos, culturales y naturales; entre
ellos podemos mencionar la Puertas de la Ciudad, iglesia La Catedral, Parque Nacional
Podocarpus, Bosque Petrificado de Puyango. ElI mayor aporte econdmico se basa en tres
industrias, entre ellas: la industria ganadera, la industria manufacturera y la pequefia
industria. (Delgado, 2013)

Las festividades son celebradas con gran entusiasmo en Loja, la fiesta que se
celebra con mas esmero es la de la Virgen del Cisne, con procesiones, rezos y ofrendas
florales vy frutales; se lleva a cabo esta festividad muy bien conocida por todos los

ecuatorianos. (Pino, 2008)

Su gastronomia es diversa debido a la variedad de alimentos que se producen; los
mas representativos son: cecina (carne asada de cerdo), horchata, arvejas con guineo, cuy,

gallina cuyada, aji de pepa y repe. (Turismo, 2012)
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2.2. Historia del Mercado Centro Comercial Loja.

El mercado “Centro Comercial Loja” fue construido en el afio de 1991 y se fundo
el 5 de abril del mismo afio, como parte de las obras del Alcalde de ese entonces el Dr.
José Bolivar Castillo, quien queria dar una mejor apariencia a la ciudad. Adicionalmente
permitié eliminar las ventas callejeras (Jaramillo Alvarado, 2008). El Mercado se
encuentra ubicado en las calles 18 de noviembre, entre 10 de Agosto y Rocafuerte; esta
distribuido en diferentes secciones: primer piso area de flores, verduras, carnes, mariscos,
fruteria, granos cocinados, contando asi con alrededor de 78 puestos de expendio de
Alimentos y Bebidas. En la segunda planta se puede localizar varios locales de venta de
ropa, artesanias, calzado, patio de comidas el mismo que consta de 8 locales de expendio
de alimentos y bebidas, locales de dulces tradicionales; finalmente en el tercer piso una

guarderia, departamento médico, y la farmacia.

2.3. DIAGNOSTICO Y EVALUACION.

El diagnostico se realiz6 tomando datos obtenidos en una entrevista con el actual
Administrador del “Mercado Centro Comercial Loja”; quién manifesto que a este centro de
abastos acude un promedio de 3000 personas al dia, considerando que en este lugar hay
locales de venta de ropa, zapatos, dulces tradicionales, etc.; para esta investigacion se tomd
un universo referencial de 1000 personas que serian quienes hacen uso del Patio de

Comidas del Mercado.

Los métodos que se emplearon para obtener los datos fueron  la encuesta, que estuvo
dirigida a los clientes del Patio de Comidas y hojas de inspeccion con las que se adquirid
informacion referente a las instalaciones, manipulacion de alimentos e higiene personal de

los 8 establecimientos de alimentos y bebidas existentes.

2.3.1 Calculo de la muestra

3 NZ?2xPxQ
T (N-1e2+Z2xPxQ

n

51



En donde:

n= Tamafio de la muestra

N= Universo= 1000

e= Porcentaje de error= 10% (0.10)

P= Probabilidad de éxito = 50% (0.5)
Q= Probabilidad de fracaso = 50% (0.5)
Z= Valor estandarizado = 95% (1.96)

Se utilizaron los siguientes valores:

N= 1000 clientes diarios aproximados
e=0,10

PxQ=0,25

Z=1,96

1000(1,96)% x 0,25
n=
{(1000 - 1)0,1°} + (1,96)% x 0,25

960,4
n= ————
9,99 + 0,96

960,4

10,98
n= 87,7=90

Tamafio de la muestra: 90
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2.3.2 Encuesta

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
Facultad de Hospitalidad y Servicios.

Encuesta dirigida a los Clientes del Patio de Comidas del “Mercado Centro Comercial

SEXO:

Loja.”

Masculino [] Femenino []

EDAD:

1.

¢Por qué razon consume alimentos y bebidas en el Patio de Comidas del
Centro Comercial Loja?

Calidad
Servicio
Precio
Sabor

IO O

¢Cuéntas veces por semana consume alimentos en el Patio de Comidas del
Centro Comercial Loja?
Veces por semana:

Una

Dos

Tres

Cuatro o0 més

O on

¢Considera usted que los utensilios para el servicio (platos, tazas, vasos,
cucharas) estan en buen estado?

si ]
NO L] NO, QUE ha ODSEIVAUO......oocvieecrctc st st

¢En cuanto a menaje (ollas, sartenes, cucharetas, pailas), utilizados para la
preparacion de los alimentos esta en 6ptimas condiciones?

S ]
NO [ NO, CUBI SEra SU @SEAU0.......eveieieee et ettt enee e

¢Los alimentos y bebidas al momento del servicio, usted los recepta calientes y
frios respectivamente?

Sl ]
NO [
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6.

10.

11.

12.

¢Las instalaciones de los locales lucen limpias y en buenas condiciones para la
preparacion de los alimentos?

Si ]

NO L] NO, POFGUE.....oeeiiereteiereteeree ettt etee s et sstebe et eas sea s et sebesssesbes et sntans

¢El personal encargado de manipular los alimentos utiliza los siguientes
elementos?

Malla para el cabello ]
Mandil []
Uniforme limpio ]
Ninguno ]

La apariencia de los meseros en el momento del servicio es:

Muy buena [ Buena [] Regular [

¢Las mesas despues de cada servicio se limpian y desinfectan correctamente?
si O
NO [

¢Cree usted que los pisos y paredes del patio de comidas son los adecuados
para realizar la actividad del servicio de Alimentos y Bebidas?

Sl ]
NO [
POTqUE. ..

Los sanitarios (si los visito) le parecieron:
Limpios [

Sucios

Muy sucios [

¢ Conoce de alguna persona que se haya enfermado por consumir alimentos en
el Patio de Comidas?

| ]
NO [
CUANLAS . <« e et e e e
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2.3.3 Tabulacién e Interpretacion de datos.

A.1 SEXO:
Tabla 3. Sexo.
Respuesta Encuestas Porcentaje
Masculino 49 54%
Femenino 41 46%
TOTAL 90 100%
A.2 Esquema:
Gréfico 1. Sexo.
Sexo
46%
H Masculino
H Femenino
54%
Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”
A.3 Analisis:

Aproximadamente existe una equidad de género entre los consumidores.
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B.1 EDAD:

Tabla 4. Edad.
Respuesta Encuestas Porcentaje
Menos de 20 |4 5%
20- 40 afios 57 63%
40-60 afos 27 30%
Mayor de 60 |2 2%
TOTAL 90 100%
B.2 Esquema:
Grafico 2. Edad.
Edad
2% 5%
i Menos de 20
M 20- 40 afos
i 40-60 afios
E Mayor de 60
Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”
B.3 Analisis:

El 93% de los consumidores estan en la edad de 20 a 60 afios, siendo el 63% entre 20 y 40
afnos.

56



1. ¢Por qué razon consume alimentos y bebidas en el Patio de Comidas del
Centro Comercial Loja?

Tabla 5. Pregunta 1.

Respuesta Encuestas | Porcentaje
Calidad 5 6%
Servicio 10 11%

Precio 45 50%

Sabor 30 33%
TOTAL 920 100%
ESQUEMA:

Gréfico 3. Pregunta 1.

Pregunta 1

6%

11%

M Calidad
M Servicio
50% i Precio

i Sabor

Fuente: Mercado

ANALISIS:

Los consumidores acuden al mercado a consumir alimentos por PRECIO, seguido por
SABOR, pocos toman en cuenta el servicio y calidad.
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2. ¢Cuéntas veces por semana consume alimentos en el Patio de Comidas del
Centro Comercial Loja?

Tabla 6. Pregunta 2.

Respuesta Encuestas | Porcentaje
Una 19 21%

Dos 27 30%

Tres 28 31%
Cuatro o més |16 18%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:

Gréfico 4. Pregunta 2.

Pregunta 2

HUna
M Dos
M Tres

M Cuatro o mas

Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”

ANALISIS:

El 50 % de los encuestados consumen de 1 a 2 veces por semana, y el 50% restante 3 0 4
Veces por semana.
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3. ¢Considera usted que los utensilios para el servicio (platos, tazas, vasos,
cucharas) estan en buen estado?

Tabla 7. Pregunta 3.

Respuesta Encuestas Porcentaje
Sl 73 81%
NO 17 19%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:
Gréfico 5. Pregunta 3.
Pregunta 3
Sl
HNO
Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”

ANALISIS:

8 de cada 10 clientes dice que los utensilios estan en buen estado.

59



4. ¢En cuanto a menaje (ollas, sartenes, cucharetas, pailas), utilizados para la
preparacion de los alimentos esta en 6ptimas condiciones?

Tabla 8. Pregunta 4.

Respuesta Encuestas | Porcentaje
Sl 56 62%

NO 34 38%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:

Grafico 6. Pregunta 4

Pregunta 4

M S|
HNO

Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”

ANALISIS:

6 de cada 10 clientes sefialan que el menaje esta en buen estado.
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5. ¢Los alimentos y bebidas al momento del servicio, usted los recepta calientes y

frios respectivamente?

Tabla 9. Pregunta 5.

Respuesta | Encuestas |Porcentaje
Sl 88 98%
NO 2 2%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:
Gréfico 7. Pregunta 5.
Pregunta 5
2%
‘ Sl
ENO
Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”

ANALISIS:

Casi en su totalidad los clientes dicen que los alimentos calientes se sirven calientes y que
los frios se sirven frios.
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6. ¢Las instalaciones de los locales lucen limpias y en buenas condiciones para la
preparacion de los alimentos?

Tabla 10. Pregunta 6.

Respuesta | Encuestas | Porcentaje
Sl 81 90%

NO 9 10%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:

Gréfico 8. Pregunta 6.

Pregunta 6

M S|
HNO

Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”

ANALISIS:

De cada 10 personas, 9 sefialan que las instalaciones estan limpias.
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7. ¢El personal encargado de manipular los alimentos utiliza los siguientes
elementos?

Tabla 11. Pregunta 7.

Respuesta Encuestas | Porcentaje
Malla 4 5%
Mandil 30 33%
Uniforme Limpio | 55 61%
Ninguno 1 1%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:

Gréfico 9. Pregunta 7

Pregunta 7

1% 5%
- H Malla

& Mandil

i Uniforme
Limpio

M Ninguno

Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”

ANALISIS:

El 94% de los encuestados sefiala que el personal que prepara los alimentos lleva uniforme
y/o mandil limpios pero solo el 5% se cubre totalmente el cabello.
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8. Laapariencia de los meseros en el momento del servicio es:

Tabla 12. Pregunta 8.

Respuesta Encuestas | Porcentaje
Muy buena 15 16%
Buena 70 78%
Regular 5 6%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:

Gréfico 10. Pregunta 8.

Pregunta 8

5%

B Muy buena
M Buena

[ Regular

Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”

ANALISIS

EL 94% de los encuestados sefialan que los meseros tienen una apariencia entre Muy
buena y Buena.
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9. ¢Las mesas después de cada servicio se limpian y desinfectan correctamente?

Tabla 13. Pregunta 9.

Respuesta Encuestas | Porcentaje
Sl 52 58%
NO 38 42%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:
Grafico 11. Pregunta 9.
Pregunta 9
|Sl
ENO
Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”
ANALISIS

De 10 clientes 6 sefialan que las mesas se limpian y desinfectan después de cada servicio.
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10. ¢Cree usted que los pisos y paredes del patio de comidas son los adecuados
para realizar la actividad del servicio de Alimentos y Bebidas?

Tabla 14. Pregunta 10.

Respuesta | Encuestas | Porcentaje
Sl 80 89%

NO 10 11%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:

Gréfico 12. Pregunta 10.

Pregunta 10

Sl
ENO

Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”

ANALISIS

El 90% sefiala que las instalaciones en cuanto a pisos y paredes son las adecuadas.
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11. Los sanitarios (si los visito) le parecieron:

Tabla 15. Pregunta 11.

Respuesta Encuestas | Porcentaje
Limpios 86 96%
Sucios 4 4%
Muy sucios |0 0%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:
Gréfico 13. Pregunta 11
Pregunta 11
4% 0%
M Limpios
M Sucios
i Muy sucios
Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”
ANALISIS

El 96% de los encuestados manifiesta que los Servicios Higiénicos son limpios.
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12. ¢ Conoce de alguna persona que se haya enfermado por consumir alimentos en
el Patio de Comidas?

Tabla 16. Pregunta 12.

Respuesta Encuestas Porcentaje
Sl 35 39%
NO 55 61%
TOTAL 90 100%
ESQUEMA:
Gréfico 14. Pregunta 12.
Pregunta 12
M Sl
ENO
Fuente: Mercado “Centro Comercial Loja”
ANALISIS

El 40% de los encuestados sefiala que al menos una persona se ha enfermado por consumir

alimentos en el Patio de Comidas.
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C.1 Respuesta Sl a conocer personas que se han enfermado por consumir alimentos
en el Patio de Comidas.

Tabla 17. Respuesta 12

NUmero de
personas Encuestas | Porcentaje
1 24 68%
2 10 29%
3 1 3%
TOTAL 35 100%
ESQUEMA:
Grafico 15. Respuesta 12
SI
3%
mi
m?2
w3
Fuente: Mercado.
ANALISIS

El 68% de los encuestados sefialo que conoce de al menos 1 persona que se ha enfermado
por consumir alimentos en el Patio de Comidas.
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2.3.4 Hojas de Inspeccion Sanitaria.

2.3.4.1 Local 1

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y GESTION DE CALIDAD
Informe de Inspeccion de Establecimientos dedicados al Servicio de Alimentos

PROPOSITO DE LA

INSPECCION TIPO DE ESTABLECIMIENTO FECHA ANO MES DIA
* Rutinaria * Bar * Tercenas 2016 10 8

¢ Seguimiento ¢ Panaderia ¢ Heladerias | Dias de viaje:

* Denuncia * Restaurante e Lecherias

* Investigacion ¢ Supermercado e Otros Tiempo de inspeccion: 2 horas

¢ Otros

Nombre del Propietario: Delfina Torres Torres.

Direccién: Calle 18 de noviembre entre 10 de agosto y Rocafuerte. | Nombre del Establecimiento: Coma Rico

Local N2 1 del Patio de Comidas

ALIMENTOS SI | NO | AGUA SI |NO

01 Origen: condicién éptima v 2 Ollfigen.segur(.)f suficiente suministro; caliente y v
fria; baja presion.

02 | Envase original, adecuadamente etiquetado. v" | AGUAS RESIDUALES

PROTECCION DE ALIMENTOS 27 | Eliminacién de aguas residuales y desechos. v

Los alimentos potencialmente peligrosos se
encuentran a las temperaturas requeridas durante P

03 as temp red v' | TUBERIAS

la preparaciéon, almacenamiento, exhibicidn,
servicio, transporte.

04 Instalaciones para mantener la temperatura del v | 28 | instalacién, mantenimiento. v

producto.

05 Termdmetros: completo, claros y precisos. v" |29 | Conexiones cruzadas, mal sifonaje, flujo de agua. | v/

Alimentos potencialmente peligrosos v .
06 | ropiadamente descongelados. SERVICIOS HIGIENICOS Y LAVAMANOS
30 | Numero, accesibles, disefo, instalacion. v
Alimentos desempacados y servidos no volver a v Servicios higiénicos, puertas abatibles,

07 conservar. 3 instalaciones buenas, limpias, papel higiénico, v
sanitizadores de manos, toalleros, cont. de
basura.

Proteccion de los alimentos durante el
08 | almacenamiento,  preparacién,  demostracion, v | ELIMINACION DE BASURA Y DESPERDICIOS
servicio, empaque, transporte.
Contenedores y recipientes; tapados, en nimero

09 Minimo manejo de alimentos (hielo). v’ |32 |adecuado, a prueba de insectos y roedores, | v/

recoleccion frecuente.
- . . - Almacenados en un area exterior adecuadamente
Utensilios para alimentos (hielo); preparacion, . Lo . )
10 . K v’ |33 | construida y cerrada, limpia, incineracién v
utensilios apropiadamente almacenados.
controlada.

HIGIENE PERSONAL CONTROL DE PLAGAS

11 Personal con enfermedades restringidas v 34 Presgnua de '|nsectos/roed01ies, abgrturas al v
exterior protegidas. No presencia de animales.

Manos lavadas limpias; buenas racticas
2 | v me P v | PISOS, PAREDES Y TECHOS
igiénicas.
Pisos construidos con drenaje, limpios, bien

13 Ropa limpia, sujecion del cabello. v 35 | reparados. Instalaciones cubiertas. Métodos para | v/

eliminacién de polvos.
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Paredes, techos, estructuras, areas; construccion
EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA ALIMENTOS 36 | bien reparados, superficies limpias, libres de v
polvo.
Superficies en contacto con los alimentos; disefio,
14 | construccién, mantenimiento, instalacion, | v/ ILUMINACION
localizacion.

Superficies que no estdn en contacto con los
15 alimentos; disefio, construccién, mantenimiento, | v 37 | lluminacidn requerida. Cubierta a ldmparas v
instalacion, localizacion.

e e ™| || venTuacion

17 Termometros precisos y pruebas quimicas sencillas. v’ | 38 | Areas bien ventiladas y equipo requerido v

18 | Prelavado, pre limpiado, pre remojado. v' | VESTIDORES

19 Lavado, enjuague con agua; limpieza a temperatura v' |39 | Area de vestidores, casilleros adecuados. v

adecuada.

Enjuague desinfectante; limpieza, temperatura,

20 concentracién, tiempo de exposicion; equipo y v" | OTRAS OPERACIONES

utensilios desinfectados.

Superficies de contacto de equipo y utensilios con

. - . . Articulos  toxicos; necesarios, etiquetados
21 alimentos; limpios, libres de abrasivos vy | v’ 40 ! ! q ! v
almacenados, uso.
detergentes.
Supfrfltues delv.aquto ydutk;ensmots qll_Je nAo estan en Mantenimiento del establecimiento, libre de
22 contacto con alimentos deben estar implas. v 41 basura, articulos no necesarios, limpieza de v

equipo, personal autorizado.

23 Almacenamiento y mantenimiento de equipo limpio v 42 | Completa separacién de viviendas y dormitorios, |
y utensilios. lavanderias.

2 Articulos para usar una sola vez; almacenaje, | . 43 |Limpieza en general. Equipo de limpieza bien
manejo, eliminacién. almacenado.

25 No reutilizacién de articulos para usar una solavez. | v

CALIFICACION SEGUIMIENTO ACCION |:| PUNTOS CRITICOS QUE REQUIEREN ACCION INMEDIATA
o . -
61% Sl % Capacitacion CON BASE EN LA INSPECCION DE ESTE DIA A LOS
NO PUNTOS SOMBREADOS; IDENTIFICAN VIOLACIONES EN

INSTALACIONES Y OPERACIONES, POR LO QUE DEBEN
SER CORREGIDAS PARA LA PROXIMA INSPECCION

INSPECCION GENERAL RUTINARIA O EN UN PERIODO MAS CORTO. EL NO

Cumplimiento | # ftems % CUMPLIMIENTO DE LAS OBSERVACIONES PRODUCIRA
5 LA CANCELACION DE LAS OPERACIONES DEL

SI Cumple |26 61% ESTABLECIMIENTO.

NO Cumple |17 39%

TOTAL 43 100%

PUNTOS CRITICOS Inspeccionado por:

Cumplimiento | # items % NOMBRE: Alexandra  Garcia

SI Cumple 7 58%

NO Cumple |5 42%

TOTAL 12 100%
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2.3.4.2 Local 2

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y GESTION DE CALIDAD
Informe de Inspeccidn de Establecimientos dedicados al Servicio de Alimentos

PROPOSITO DE LA
INSPECCION TIPO DE ESTABLECIMIENTO
e Rutinaria e Bar e Tercenas
* Seguimiento ¢ Panaderia ¢ Heladerias
* Denuncia e Restaurante ¢ Lecherias
e Investigacion .

Supermercado e Otros
e Otros

FECHA ANO |MES |DIA

2016 |10 9

Dias de viaje:

Tiempo de inspeccion: 2 horas

Nombre del Propietario: Myriam Capa Valle.

Nombre del Establecimiento: Ignacio

Direccién: 18 de noviembre entre 10 de agosto y Rocafuerte. | Restaurant

Local N2 2 del Patio de Comidas

ALIMENTOS SI | NO | aGcua Sl | NO
01 | Origen: condicién éptima v 26 Olrlgen §eguro;]suﬁaente suministro; caliente y v
fria; baja presion.
02 | pvase original, adecuadamente etiquetado. v AGUAS RESIDUALES
PROTECCION DE ALIMENTOS 27 Eliminacidon de aguas residuales y desechos. 4
Los alimentos potencialmente peligrosos se
03 encuentran a'|?S temperaturas 'requerldas d'u'ra.r]te v TUBERIAS
la preparaciéon, almacenamiento, exhibicidn,
servicio, transporte.
Instalacion ra mantener la temperatura del
04 stalaciones para mantener |a temperatura de v 28 Instalacion, mantenimiento. v
producto.
. . Conexiones cruzadas, mal sifonaje, flujo de
05 | Termémetros: completo, claros y precisos. v 29 agua v
0 | Alimentos potenciaimente peligrosos v | SERVICIOS HIGIENICOS Y LAVAMANOS
apropiadamente descongelados.
30 Numero, accesibles, disefio, instalacion. v
Alimentos desempacados y servidos no volver a v Servicios  higiénicos, puertas  abatibles,
07 conservar. 31 instalaciones buenas, limpias, papel higiénico, v
sanitizadores de manos, toalleros, cont. de
basura.

Proteccion de los alimentos durante el
08 | almacenamiento, preparaciéon, demostracion, | v/ ELIMI
servicio, empaque, transporte.

NACION DE BASURA Y DESPERDICIOS

09 | Minimo manejo de alimentos (hielo). v 32

Contenedores y recipientes; tapados, en
numero adecuado, a prueba de insectos y | v’
roedores, recoleccion frecuente.

Utensilios para alimentos (hielo); preparacion,

Almacenados en un drea exterior

10 utensilios apropiadamente almacenados. v 33 adecuadamente construida y cerrada, limpia, v
incineracidn controlada.

HIGIENE PERSONAL CONTROL DE PLAGAS
Presenci in r r rtur: |

11 | Personal con enfermedades restringidas v 34 esg cia de I. sectos/roedo e§, abe t'u as all
exterior protegidas. No presencia de animales.

12 N'Ia.n’o§ lavadas vy limpias; buenas practicas v PISOS, PAREDES Y TECHOS

higiénicas.

Pisos construidos con drenaje, limpios, bien

13 | Ropa limpia, sujecion del cabello. v 35 reparados. Instalaciones cubiertas. Métodos | v/

para eliminacién de polvos.
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Paredes, techos, estructuras, areas;
EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA ALIMENTOS 36 construccion  bien reparados, superficies | v’
limpias, libres de polvo.

Superficies en contacto con los alimentos; disefio,
14 | construccion, mantenimiento, instalacion, | v/ ILUMINACION
localizacion.

Superficies que no estan en contacto con los
15 | alimentos; disefio, construccion, mantenimiento, v 37 Iluminacién requerida. Cubierta a lamparas v
instalacion, localizacién.

Instalaciones de lavado: disefio, construccion,

16 L i - R v VENTILACION
mantenimiento, instalacidn, localizacién.

17 Termometros precisos y pruebas  quimicas v 38 Areas bien ventiladas y equipo requerido v
sencillas.

18 | Pre lavado, pre limpiado, pre remojado. v VESTIDORES
L nj n ; limpi .

19 avado, ~ enjuague  co agua; fimpleza a v 39 Area de vestidores, casilleros adecuados. v

temperatura adecuada.

Enjuague desinfectante; limpieza, temperatura,
20 | concentracién, tiempo de exposicion; equipo y v OTRAS OPERACIONES
utensilios desinfectados.

Superficies de contacto de equipo y utensilios con . - . .
Articulos tdxicos; necesarios, etiquetados,

21 | alimentos; limpios, libres de abrasivos vy | v 40 v
almacenados, uso.
detergentes.
Superficies de t?quipo y utensilios qufe nc.v estan en Mantenimiento del establecimiento, libre de
contacto con alimentos deben estar limpias. v 41 basura, articulos no necesarios, limpieza de v
equipo, personal autorizado.
23 Almacenamiento y mantenimiento de equipo v 2 Completa separacion de viviendas vy v
limpio y utensilios. dormitorios, lavanderias.
2 Articulos para usar una sola vez; almacenaje, v a3 Limpieza en general. Equipo de limpieza bien v
manejo, eliminacién. almacenado.
28 No reutilizacion de articulos para usar una sola v
vez.
CALlFlCACléN SEGUIMIENTO ACC'()N |:| PUNTOS CRITICOS QUE REQUIEREN ACCION INMEDIATA
58% sl [ Capacitacion -
NO D CON BASE EN LA INSPECCION DE ESTE DIA A LOS
PUNTOS SOMBREADOS; IDENTIFICAN VIOLACIONES
EN INSTALACIONES Y OPERACIONES, POR LO QUE
) DEBEN SER CORREGIDAS PARA LA PROXIMA
INSPECCION GENERAL INSPECCION RUTINARIA O EN UN PERIODO MAS
Cumplimiento | # Items % CORTO. EL NO CUMPLIMIENTO DE LAS
OBSERVACIONES PRODUCIRA LA CANCELACION DE
o)
SI Cumple 25 58% LAS OPERACIONES DEL ESTABLECIMIENTO.
NO Cumple |18 42%
TOTAL 43 100%
PUNTOS CRITICOS Inspeccionado por:
Cumplimiento | # Items % NOMBRE:
SI Cumple 9 75% Alexandra Garcia S.
NO Cumple |3 25%
TOTAL 12 100%
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2.3.4.3 Local 3

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y GESTION DE CALIDAD
Informe de Inspeccion de Establecimientos dedicados al Servicio de Alimentos

PROPOSITO DE LA 5
INSPECCION TIPO DE ESTABLECIMIENTO FECHA |ANO |MES |DIA
* Rutinaria e Bar * Tercenas 2016 |10 11

e Seguimiento
e Denuncia

e Investigacion
e Otros

¢ Panaderia
e Restaurante

* Supermercado

¢ Heladerias
e Lecherias

e Otros

Dias de viaje:

Tiempo de inspeccion: 2 horas

Nombre del Propietario: Johana Sagbay Montero.

DI 6 18 d emb 104 Rocaf Nombre del Establecimiento: El
ireccion: e noviembre entre e agosto y Rocafuerte Jugo Natural
Local N2 3 del Patio de Comidas
ALIMENTOS SI | NO | Agua SI | NO
01 | Origen: condicion optima v 2 Olrlgen §egur9;’suf|C|ente suministro; caliente y v
fria; baja presién.
02 Envase original, adecuadamente etiquetado. v AGUAS RESIDUALES
PROTECCION DE ALIMENTOS 27 | Eliminacion de aguas residuales y desechos. v
Los alimentos potencialmente peligrosos se
03 encuentran a las ter.n’peraturas reque.:rldas v | TuBERIAS
durante la  preparacién, almacenamiento,
exhibicidn, servicio, transporte.
Instalaciones para mantener la temperatura del . .
04 v' | 28 | Instalacién, mantenimiento. 4
producto.
. . Conexiones cruzadas, mal sifonajes, flujo de
05 | Termdmetros: completo, claros y precisos. v |29 agua v
0 | Alimentos potencialmente peligrosos v | SERVICIOS HIGIENICOS Y LAVAMANOS
apropiadamente descongelados.
30 Numero, accesibles, disefio, instalacion. v
o7 | Alimentos desempacados y servidos no volver a v Servicios  higiénicos,  puertas  abatibles,
conservar. 31 instalaciones buenas, limpias, papel higiénico, v
sanitizadores de manos, toalleros, cont. de
basura.
Proteccion de los alimentos durante el
08 | almacenamiento, preparaciéon, demostracion, | v/ ELIMINACION DE BASURA Y DESPERDICIOS
servicio, empaque, transporte.
Contenedores y recipientes; tapados, en
09 | Minimo manejo de alimentos (hielo). v' |32 | nimero adecuado, a prueba de insectos y | v
roedores, recoleccion frecuente.
10 Utensilios para alimentos (hielo); preparacion, v |33 Almacenados en l{n area ex.terifar v
utensilios apropiadamente almacenados. adecuadamente construida y cerrada, limpia,
incineracion controlada.
HIGIENE PERSONAL CONTROL DE PLAGAS
11 | Personal con enfermedades restringidas v 34 Presgnaa de |.nsectos/roedore.s, aber?uras al v
exterior protegidas. No presencia de animales.
12 IV.Ia.n,0§ lavadas y limpias; buenas practicas v | PISOS, PAREDES Y TECHOS
higiénicas.
Pisos construidos con drenaje, limpios, bien
13 | Ropa limpia, sujecidn del cabello. v 35 | reparados. Instalaciones cubiertas. Métodos | v/
para eliminacién de polvos.
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Paredes, techos, estructuras, areas;
EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA ALIMENTOS 36 construccion  bien reparados, superficies | v/
limpias, libres de polvo.
Superficies en contacto con los alimentos; disefio,
14 construccion, mantenimiento, instalacion, ILUMINACION
localizacion.
Superficies que no estan en contacto con los
15 | alimentos; disefio, construccion, mantenimiento, 37 lluminacién requerida. Cubierta a lamparas. v
instalacion, localizacion.
Instalaci de lavado: disefio, t i
16 nsaaa.on.es e:\ ava.o’ |sen9 Sons ruccion VENTILACION
mantenimiento, instalacién, localizacién.
Termometr reci r imi P
17 € .0 etros precisos y pruebas quimicas v' | 38 | Areas bien ventiladas y equipo requerido v
sencillas.
18 | Prelavado, pre limpiado, pre remojado. v" | VESTIDORES
L nj n ; limpi .
19 avado, enjuague  co agua; limpleza  a v |39 | Areade vestidores, casilleros adecuados. v
temperatura adecuada.
Enjuague desinfectante; limpieza, temperatura,
20 | concentracidn, tiempo de exposicion; equipo y v" | OTRAS OPERACIONES
utensilios desinfectados.
Sprerﬁues de' cor?tacto (.je equipo y utenS|II|os con Articulos tdxicos; necesarios, etiquetados,
21 | alimentos; limpios, libres de abrasivos vy 40 v
almacenados, uso.
detergentes.
= . - . Mantenimiento del establecimiento, libre de
Superficies de equipo y utensilios que no estan en 3 . -
K L 41 basura, articulos no necesarios, limpieza de | v/
contacto con alimentos deben estar limpios. . .
equipo, personal autorizado.
23 Alme?cenamier.mt.o y mantenimiento de equipo a2 Comp}etar separacic")n de viviendas vy |,
limpio y utensilios. dormitorios, lavanderias.
24 Articulos para usar una sola vez; almacenaje, 43 | Llimpieza en general. Equipo de limpieza bien |
manejo, eliminacién. almacenado.
25 No reutilizacion de articulos para usar una sola
vez.
CALIFICACION SEGUIMIENTO ACCION |:| PUNTOS CRITICOS QUE REQUIEREN ACCION INMEDIATA
63% sl ] Capacitacién
NO l:l CON BASE EN LA INSPECCION DE ESTE DIA A LOS
PUNTOS SOMBREADOS; IDENTIFICAN VIOLACIONES

INSPECCION GENERAL

Cumplimiento # items %

SI Cumple 27 63%
NO Cumple |16 37%
TOTAL 43 100%
PUNTOS CRITICOS

Cumplimiento # items %

SI Cumple 7 58%
NO Cumple |5 42%
TOTAL 12 100%
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EN INSTALACIONES Y OPERACIONES, POR LO QUE
DEBEN SER CORREGIDAS PARA LA PROXIMA
INSPECCION RUTINARIA O EN UN PERIODO MAS
CORTO. EL NO CUMPLIMIENTO DE LAS
OBSERVACIONES PRODUCIRA LA CANCELACION DE
LAS OPERACIONES DEL ESTABLECIMIENTO.

Inspeccionado por:
NOMBRE: Alexandra Garcia S.



2.3.

4.4 Local 4

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y GESTION DE CALIDAD
Informe de Inspeccidn de Establecimientos dedicados al Servicio de Alimentos

PROPOSITO DE LA 5
INSPECCION TIPO DE ESTABLECIMIENTO FECHA |ANO |MES |DIA
* Rutinaria e Bar * Tercenas 2016 |10 14

e Seguimiento
e Denuncia

e|n

e Otros

¢ Panaderia
e Restaurante

vestigacion * Supermercado

¢ Heladerias
e Lecherias

e Otros

Dias de viaje:

Tiempo de inspeccion: 2 horas

Nombre del Propietario: Maria del Cisne Espinoza Jaramillo.

Direccion: 18 de noviembre entre 10 de agosto y Rocafuerte.

Nombre del
Mesoén Costefio

Local N2 4 del Patio de Comidas

Establecimiento:

ALIMENTOS SI | NO | AGUA Sl |NO
01 | Origen: condicién éptima v 26 Olrigen 'seguro.;’suficiente suministro; caliente y v
fria; baja presion.
02 | Enyase original, adecuadamente etiquetado. v" | AGUAS RESIDUALES
PROTECCION DE ALIMENTOS 27 | Eliminacion de aguas residuales y desechos. v
Los alimentos potencialmente peligrosos se
encuentran a las temperaturas requeridas durante P
03 s temp o o v' | TUBERIAS
la preparacién, almacenamiento, exhibicién,
servicio, transporte.
04 Instalaciones para mantener la temperatura del 28 | Instalacién, mantenimiento.
producto.
05 | Termdémetros: completo, claros y precisos. 29 g;):aexmnes cruzadas, mal sifonaje, flujo de
Alimentos potencialmente peligrosos v -
06 apropiadamente descongelados. SERVICIOS HIGIENICOS Y LAVAMANOS
30 | Numero, accesibles, disefio, instalacion. v
07 Alimentos desempacados y servidos no volver a v Servicios  higiénicos,  puertas  abatibles,
conservar. 31 instalaciones buenas, limpias, papel higiénico, v
sanitizadores de manos, toalleros, cont. de
basura.
Proteccmn. de los allmfelntos durante .,EI ELIMINACION DE BASURA Y
08 | almacenamiento, preparacion, demostracion, v
servicio, empaque, transporte. DESPERDICIOS
Contenedores y recipientes; tapados, en
09 | Minimo manejo de alimentos (hielo). v' |32 |numero adecuado, a prueba de insectos y v
roedores, recoleccion frecuente.
Utensilios para alimentos (hielo); preparacion, Almacenados  en un drea exterior
10 " . v 133 | Jdecuad i da. limoia. | ¥
utensilios apropiadamente almacenados. adecuadamente construida y cerrada, limpia,
incineracion controlada.
HIGIENE PERSONAL CONTROL DE PLAGAS
11 | Personal con enfermedades restringidas v 34 Presgnma de |psectos/roedore§, abert.uras al v
exterior protegidas. No presencia de animales.
Manos lavadas limpias; buenas practicas
12 | o0 yoame P v | PISOS, PAREDES Y TECHOS
igiénicas.
Pisos construidos con drenaje, limpios, bien
13 | Ropa limpia, sujecion del cabello. v 35 | reparados. Instalaciones cubiertas. Métodos v
para eliminacién de polvos.
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Paredes, techos, estructuras, areas;
EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA ALIMENTOS 36 | construccién bien reparados, superficies | v
limpias, libres de polvo.
Superficies en contacto con los alimentos; disefio,
14 | construccion, mantenimiento, instalacién, | v ILUMINACION
localizacion.
Superficies que no estdn en contacto con los
15 | alimentos; disefio, construccién, mantenimiento, | v 37 | lluminacién requerida. Cubierta a lamparas v
instalacion, localizacion.
Instalaciones de lavado: disefio, construccidn 2
1 ’ SR
6 mantenimiento, instalacion, localizacién. VENTILACION
17 Termpmetros precisos y  pruebas  quimicas v' | 38 | Areas bien ventiladas y equipo requerido v
sencillas.
18 | Prelavado, pre limpiado, pre remojado. v" | VESTIDORES
19 lavado, enjuague con agua; limpieza a v’ |39 |Areade vestidores, casilleros adecuados. v
temperatura adecuada.
Enjuague desinfectante; limpieza, temperatura,
20 | concentracién, tiempo de exposicién; equipo y v' | OTRAS OPERACIONES
utensilios desinfectados.
Superficies de contacto de equipo y utensilios con . . . .
) L . . Articulos toxicos; necesarios, etiquetados,
21 |alimentos; limpios, libres de abrasivos vy | v’ 40 v
almacenados, uso.
detergentes.
Superficies de equipo v utensilios que no estan en Mantenimiento del establecimiento, libre de
22 P .q poy d o v 41 | basura, articulos no necesarios, limpieza de v
contacto con alimentos deben estar limpias. . R
equipo, personal autorizado.
23 Almacenamiento y mantenimiento de equipo 2 Completa separaciéon de viviendas y
limpio y utensilios. dormitorios, lavanderias.
24 Articulos para usar una sola vez; almacenaje, a3 Limpieza en general. Equipo de limpieza bien
manejo, eliminacién. almacenado.
25 No reutilizacién de articulos para usar una sola v
vez.
CALIFICACION SEGUIMIENTO ACCléN |:| PUNTOS CRITICOS QUE REQUIEREN ACCION
63% SI L] Capacitacién ]
NO ] CON BASE EN LA INSPECCION DE ESTE DIA A LOS PUNTOS
SOMBREADOS; IDENTIFICAN VIOLACIONES EN

INSPECCION GENERAL

Cumplimiento | # items %

SI Cumple 27 63%
NO Cumple |16 37%
TOTAL 43 100%
PUNTOS CRITICOS

Cumplimiento | # items %

SI Cumple 7 58%
NO Cumple |5 42%
TOTAL 12 100%
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INSTALACIONES Y OPERACIONES, POR LO QUE DEBEN
SER CORREGIDAS PARA LA PROXIMA INSPECCION
RUTINARIA O EN UN PERIODO MAS CORTO. EL NO
CUMPLIMIENTO DE LAS OBSERVACIONES PRODUCIRA LA
CANCELACION DE LAS OPERACIONES DEL
ESTABLECIMIENTO.

Inspeccionado por:
NOMBRE: Alexandra Garcia S.



2.3.

45 Local 5

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y GESTION DE CALIDAD
Informe de Inspeccion de Establecimientos dedicados al Servicio de Alimentos

PROPOSITO DE LA 5
INSPECCION TIPO DE ESTABLECIMIENTO FECHA ANO |MES |DIA
* Rutinaria e Bar e Tercenas 2016 |10 15

e Seguimiento
e Denuncia

e Investigacion
e Otros

¢ Panaderia
e Restaurante

* Supermercado

¢ Heladerias
e Lecherias

e Otros

Dias de viaje:

Tiempo de inspeccion: 2 horas

Nombre del Propietario: Luis Alfredo Canchifia Toledo.

Direcciéon: 18 de noviembre entre 10 de agosto y Rocafuerte

Cecinas de Alfredo

Local N2 5 del Patio de Comidas

Nombre del Establecimiento:

ALIMENTOS SI | NO|AGUA SI | NO
- - oufici inistro: cali
01 | Origen: condicién 6ptima v 2% Olrlgen 'seguro.,,su iciente suministro; caliente y v
fria; baja presion.
02 | Envase original, adecuadamente etiquetado. v AGUAS RESIDUALES
PROTECCION DE ALIMENTOS 27 | Eliminacion de aguas residuales y desechos. v
Los alimentos potencialmente peligrosos se
encuentran a las temperaturas requeridas v .
03 durante la preparaciéon, almacenamiento, TUBERIAS
exhibicion, servicio, transporte.
04 Instalaciones para mantener la temperatura del v |28 | Instalacion, mantenimiento. v
producto.
05 | Termdmetros: completo, claros y precisos. v |29 g;):aexmnes cruzadas, mal sifonaje, flujo de v
Alimentos potencialmente peligrosos v z
06 apropiadamente descongelados. SERVICIOS HIGIENICOS Y LAVAMANOS
30 | Numero, accesibles, disefio, instalacion. v
07 Alimentos desempacados y servidos no volver a v Servicios  higiénicos, puertas  abatibles,
conservar. 3 instalaciones buenas, limpias, papel higiénico, v
sanitizadores de manos, toalleros, cont. de
basura.
Protecciéon de los alimentos durante el ELIMINACION DE BASURA Y
08 | almacenamiento, preparacion, demostracidn, v
servicio, empaque, transporte. DESPERDICIOS
Contenedores y recipientes; tapados, en
09 | Minimo manejo de alimentos (hielo). v’ |32 |ntimero adecuado, a prueba de insectos y | v’
roedores, recoleccién frecuente.
10 Utensilios para alimentos (hielo); preparacién, v |3 Almacenados  en un drea e’fterif’r v
utensilios apropiadamente almacenados. adecuadamente construida y cerrada, limpia,
incineracién controlada.
HIGIENE PERSONAL CONTROL DE PLAGAS
P ia de i t d bert |
11 | Personal con enfermedades restringidas v 34 rese.naa € |.nsec os/roe ore§, a er.uras @ v
exterior protegidas. No presencia de animales.
Manos lavadas limpias; buenas practicas
12 | 20 v Hme P v | PISOS, PAREDES Y TECHOS
igiénicas.
Pisos construidos con drenaje, limpios, bien
13 | Ropa limpia, sujecion del cabello. v 35 | reparados. Instalaciones cubiertas. Métodos | v/
para eliminacién de polvos.
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Paredes, techos, estructuras, areas;
EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA ALIMENTOS 36 | construccién bien reparados, superficies
limpias, libres de polvo.
Superficies en contacto con los alimentos;
14 | disefio, construccion, mantenimiento, v ILUMINACION
instalacion, localizacion.
Superficies que no estan en contacto con los
15 | alimentos; disefio, construccion, v 37 | lluminacién requerida. Cubierta a ldmparas
mantenimiento, instalacidn, localizacién.
Instalaciones de lavado: disefio, construccion, v 2
16 mantenimiento, instalacion, localizacién. VENTILACION
Termoémetros precisos ruebas quimicas .
17 X P v.p q v’ | 38 | Areas bien ventiladas y equipo requerido
sencillas.
18 | Prelavado, pre limpiado, pre remojado. v' | VESTIDORES
Lavado, enjuague con agua; limpieza a P . .
19 Juag g P v’ |39 |Areade vestidores, casilleros adecuados.
temperatura adecuada.
Enjuague desinfectante; limpieza, temperatura,
20 | concentracion, tiempo de exposicidn; equipo y v OTRAS OPERACIONES
utensilios desinfectados.
Superficies de contacto de equipo y utensilios . . . .
R L X . Articulos tdxicos; necesarios, etiquetados,
21 |con alimentos; limpios, libres de abrasivos y | v/ 40
almacenados, uso.
detergentes.
- . - , Mantenimiento del establecimiento, libre de
Superficies de equipo y utensilios que no estan . . -
22 . L v 41 | basura, articulos no necesarios, limpieza de
en contacto con alimentos deben estar limpios. . R
equipo, personal autorizado.
23 Almacenamiento y mantenimiento de equipo a2 Completa separaciéon de viviendas vy
limpio y utensilios. dormitorios, lavanderias.
2 Articulos para usar una sola vez; almacenaje, a3 | Limpieza en general. Equipo de limpieza bien
manejo, eliminacién. almacenado.
25 No reutilizacidon de articulos para usar una sola v
vez.
CALIFICACION SEGUIMIENTO ACCION |:| PUNTOS CRITICOS OUE REQUIEREN ACCION INMEDIATA
65% SI [ Capacitacion
NO [] CON BASE EN LA INSPECCION DE ESTE DIA A LOS

PUNTOS SOMBREADOS; IDENTIFICAN VIOLACIONES

INSPECCION GENERAL

EN INSTALACIONES Y OPERACIONES, POR LO QUE
DEBEN SER CORREGIDAS PARA LA PROXIMA
INSPECCION RUTINARIA O EN UN PERIODO MAS

CORTO. EL NO CUMPLIMIENTO DE LAS

OBSERVACIONES PRODUCIRA LA CANCELACION DE
LAS OPERACIONES DEL ESTABLECIMIENTO.

Inspeccionado por:

NOMBRE: Alexandra Garcia S.

Cumplimiento # items %

SI Cumple 28 65%
NO Cumple |15 35%
TOTAL 43 100%
PUNTOS CRITICOS

Cumplimiento | # items %

SI Cumple 8 67%
NO Cumple |4 33%
TOTAL 12 100%
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2.6.

4.6 Local 6

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y GESTION DE CALIDAD
Informe de Inspeccion de Establecimientos dedicados al Servicio de Alimentos

PROPOSITO DE LA 5
INSPECCION TIPO DE ESTABLECIMIENTO FECHA ANO |MES |DIA
* Rutinaria e Bar e Tercenas 2016 |10 15

e Seguimiento
e Denuncia

e Investigacion
e Otros

¢ Panaderia
e Restaurante

* Supermercado

¢ Heladerias
e Lecherias

e Otros

Dias de viaje:

Tiempo de inspeccion: 2 horas

Nombre del Propietario: Argenis Samaniego Leén

Direcciéon: 18 de noviembre entre 10 de agosto y Rocafuerte

Nombre del

Capuccino

Local N2 6 del Patio de Comidas

Establecimiento:

ALIMENTOS SI |NO | AGUA SI |[NO

01 | Origen: condicién 6ptima v 2 Olngen.segurq;,suf|C|ente suministro; caliente y v
fria; baja presion.

02 | Envase original, adecuadamente etiquetado. v AGUAS RESIDUALES

PROTECCION DE ALIMENTOS 27 | Eliminacion de aguas residuales y desechos. v

Los alimentos potencialmente peligrosos se
encuentran a las temperaturas requeridas durante p
03 : . e R
la preparacién, almacenamiento, exhibicion, TUBERIAS
servicio, transporte.
Instalaciones para mantener la temperatura del .. .
04 v 28 | Instalacion, mantenimiento.
producto.
. . Conexiones cruzadas, mal sifonaje, flujo de
05 | Termdmetros: completo, claros y precisos. v |29 agua
Alimentos potencialmente peligrosos v -
06 apropiadamente descongelados. SERVICIOS HIGIENICOS Y LAVAMANOS
30 | Numero, accesibles, disefio, instalacion. v
Alimentos desempacados y servidos no volver a v Servicios  higiénicos, puertas  abatibles,

07 conservar. 31 instalaciones buenas, limpias, papel higiénico, v
sanitizadores de manos, toalleros, cont. de
basura.

Proteccmn. de los allmfelntos durante .,EI ELIMINACION DE BASURA Y

08 | almacenamiento, preparacion, demostracion, v

servicio, empaque, transporte. DESPERDICIOS
Contenedores y recipientes; tapados, en

09 | Minimo manejo de alimentos (hielo). v 32 | nimero adecuado, a prueba de insectos y | v/
roedores, recoleccién frecuente.

Utensilios para alimentos (hielo); preparacion Almacenados en un area exterior

10 e P . ; prep v 33 | adecuadamente construida y cerrada, limpia, | v

utensilios apropiadamente almacenados. . .,
incineracidn controlada.

HIGIENE PERSONAL CONTROL DE PLAGAS

11 | Personal con enfermedades restringidas v 34 Prese.naa de |.nsectos/roedore.s, abert.uras al v
exterior protegidas. No presencia de animales.

Manos lavadas limpias; buenas practicas
2 | vy ime P v PISOS, PAREDES Y TECHOS
igiénicas.
Pisos construidos con drenaje, limpios, bien

13 | Ropa limpia, sujecion del cabello. v 35 | reparados. Instalaciones cubiertas. Métodos | v/

para eliminacién de polvos.
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Paredes, techos, estructuras, areas;
EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA ALIMENTOS 36 | construccién bien reparados, superficies
limpias, libres de polvo.
Superficies en contacto con los alimentos; disefio,
14 | construccion, mantenimiento, instalacion, | v/ ILUMINACION
localizacion.
Superficies que no estdn en contacto con los
15 | alimentos; disefio, construccidn, mantenimiento, v 37 | lluminacion requerida. Cubierta a lamparas
instalacion, localizacién.
Instalaciones de lavado: disefio, construccion, 2
16 o - I 4 VENTILACION
mantenimiento, instalacion, localizacién.
Termdmetros recisos ruebas uimicas P
17 . P vy P q v’ | 38 | Areas bien ventiladas y equipo requerido
sencillas.
18 | Prelavado, pre limpiado, pre remojado. v’ | VESTIDORES
19 Lavado, enjuague ~con agua; limpieza a v’ | 39 | Area de vestidores, casilleros adecuados.
temperatura adecuada.
Enjuague desinfectante; limpieza, temperatura,
20 | concentracidn, tiempo de exposicion; equipo y v OTRAS OPERACIONES
utensilios desinfectados.
Superficies de contacto de equipo y utensilios con . - . .
. L . R Articulos tdxicos; necesarios, etiquetados,
21 |alimentos; limpios, libres de abrasivos vy |V’ 40
almacenados, uso.
detergentes.
Superficies de equipo v utensilios que no estan en Mantenimiento del establecimiento, libre de
22 p .q poy q o v 41 | basura, articulos no necesarios, limpieza de
contacto con alimentos deben estar limpios. . R
equipo, personal autorizado.
23 Almacenamiento y mantenimiento de equipo v a2 Completa separacion de viviendas vy
limpio y utensilios. dormitorios, lavanderias.
24 Articulos para uslar una sola vez; almacenaje, 43 | Limpieza en general. Equipo de limpieza bien
manejo, eliminacién. almacenado.
25 No reutilizacion de articulos para usar una sola
vez.
CALIFICACION SEGUIMIENTO ACCl()N |:| PUNTOS CRITICOS QUE REQUIEREN ACCION
84% sl [ Capacitacién

NO

[]

CON BASE EN LA INSPECCION DE ESTE DIA A LOS PUNTOS

INSPECCION GENERAL

SOMBREADOS; IDENTIFICAN VIOLACIONES EN
INSTALACIONES Y OPERACIONES, POR LO QUE DEBEN SER
CORREGIDAS PARA LA PROXIMA INSPECCION RUTINARIA

Cumplimiento | # ftems |% D LAS GRSERVACIONES PRODUCA LA CANCELACION
SI Cumple 36 84% DE LAS OPERACIONES DEL ESTABLECIMIENTO.

NO Cumple |7 16%

TOTAL 43 100%

PUNTOS CRITICOS Inspeccionado por:

Cumplimiento | # items % NOMBRE: Alexandra Garcia S.

SI Cumple 10 83%

NO Cumple |2 17%

TOTAL 12 100%
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2.3.4.7 Local 7

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y GESTION DE CALIDAD
Informe de Inspeccidn de Establecimientos dedicados al Servicio de Alimentos

PROPOSITO DE LA 5
INSPECCION TIPO DE ESTABLECIMIENTO FECHA |ANO |MES |DIA
* Rutinaria e Bar * Tercenas 2016 |10 16

e Seguimiento
e Denuncia

e Investigacion
e Otros

¢ Panaderia
e Restaurante

* Supermercado

¢ Heladerias
e Lecherias

e Otros

Dias de viaje:

Tiempo de inspeccion: 2 horas

Nombre del Propietario: Roberto Galdemon Gonzalez.

Direcciéon: 18 de noviembre entre 10 de agosto y Rocafuerte

Marisqueria Acuarios

Local N2 7 del Patio de Comidas

Nombre del Establecimiento:

ALIMENTOS SI [NO | AGUA SI |NO
01 | Origen: condicién 6ptima v 2 Olngen.seguro.;’sufluente suministro; caliente y v
fria; baja presion.
02 | gnvase original, adecuadamente etiquetado. v" | AGUAS RESIDUALES
PROTECCION DE ALIMENTOS 27 | Eliminacion de aguas residuales y desechos. v
Los alimentos potencialmente peligrosos se
encuentran a las temperaturas requeridas durante P
03 as temp red - iran v" | TUBERIAS
la preparacién, almacenamiento, exhibicién,
servicio, transporte.
Instalaciones para mantener la temperatura del ., e
04 v 28 | Instalacion, mantenimiento. v
producto.
. . Conexiones cruzadas, mal sifonaje, flujo de
05 | Termometros: completo, claros y precisos. v |29 agua v
Alimentos potencialmente peligrosos z
06
propiadamente descongelados, SERVICIOS HIGIENICOS Y LAVAMANOS
30 | Numero, accesibles, disefio, instalacion. v
07 Alimentos desempacados y servidos no volver a v Servicios  higiénicos, ~ puertas  abatibles,
conservar. 31 instalaciones buenas, limpias, papel higiénico, v
sanitizadores de manos, toalleros, cont. de
basura.
Proteccion de los alimentos durante el ELIMINACION DE BASURA Y
08 | almacenamiento, preparacién,  demostracién, | v
servicio, empaque, transporte. DESPERDICIOS
Contenedores y recipientes; tapados, en
09 | Minimo manejo de alimentos (hielo). v’ |32 | nimero adecuado, a prueba de insectos y | v’
roedores, recoleccion frecuente.
10 Utensilios para alimentos (hielo); preparacion, v |33 Almacenados en un  drea  exterior v
utensilios apropiadamente almacenados. adecuadamente construida y cerrada, limpia,
incineracién controlada.
HIGIENE PERSONAL CONTROL DE PLAGAS
11 | Personal con enfermedades restringidas v 34 Prese.nua de |r15ectos/roedore§, abertfuras al v
exterior protegidas. No presencia de animales.
Manos lavadas limpias; buenas racticas
12 | venes yome P v | PISOS, PAREDES Y TECHOS
igiénicas.
Pisos construidos con drenaje, limpios, bien
13 | Ropa limpia, sujecién del cabello. v 35 | reparados. Instalaciones cubiertas. Métodos v
para eliminacién de polvos.
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Paredes, techos, estructuras, areas;
EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA ALIMENTOS 36 | construccién bien reparados, superficies
limpias, libres de polvo.
Superficies en contacto con los alimentos; disefio,
14 | construccidn, mantenimiento, instalacion, ILUMINACION
localizacion.
Superficies que no estdn en contacto con los
15 | alimentos; disefio, construccién, mantenimiento, 37 | lluminacion requerida. Cubierta a lamparas
instalacion, localizacion.
Instalaciones de lavado: disefio, construccion, P
16 - ) - R VENTILACION
mantenimiento, instalacidn, localizacién.
17 | Termdmetros precisos y pruebas quimicas sencillas. v' | 38 | Areas bien ventiladas y equipo requerido
18 | Prelavado, pre limpiado, pre remojado. v' | VESTIDORES
19 Lavado, enjuague con agua; limpieza a temperatura v’ | 39 | Area de vestidores, casilleros adecuados.
adecuada.
Enjuague desinfectante; limpieza, temperatura,
20 | concentracion, tiempo de exposicidn; equipo y v OTRAS OPERACIONES
utensilios desinfectados.
Superficies de contacto de equipo y utensilios con , o . .
. L . . Articulos toxicos; necesarios, etiquetados,
21 | alimentos; limpios, libres de abrasivos vy 40
almacenados, uso.
detergentes.
- . - [ Mantenimiento del establecimiento, libre de
Superficies de equipo y utensilios que no estan en 3 . -
22 ) I 41 | basura, articulos no necesarios, limpieza de
contacto con alimentos deben estar limpios. . .
equipo, personal autorizado.
23 AImace.n.amientoy mantenimiento de equipo limpio a2 | Completa separacion de viviendas vy
y utensilios. dormitorios, lavanderias.
2 Articulos para usar una sola vez; almacenaje, 43 | Limpieza en general. Equipo de limpieza bien
manejo, eliminacién. almacenado.
25 | No reutilizacion de articulos para usar una sola vez.
CALIFICACION SEGUIMIENTO ACCl()N |:| PUNTOS CRITICOS QUE REQUIEREN ACCION
65% Sl ] Capacitacién
NO [ CON BASE EN LA INSPECCION DE ESTE DIA A LOS
PUNTOS SOMBREADOS; IDENTIFICAN
VIOLACIONES EN INSTALACIONES Y
|NSPECC|ON GENERAL OPERACIONES, POR LO QUE DEBEN SER
. - o CORREGIDAS PARA LA PROXIMA INSPECCION
Cumplimiento | # Items % RUTINARIA O EN UN PERIODO MAS CORTO. EL NO
Sl Cumple 28 65% CUMPLIMIENTO DE LAS OBSERVACIONES
PRODUCIRA LA CANCELACION DE LAS
NO Cumple |15 35% OPERACIONES DEL ESTABLECIMIENTO.
TOTAL 43 100%
PUNTOS CRITICOS Inspeccionado por:
Cumplimiento | # items % NOMBRE: Alexandra Garcia S.
SI Cumple 8 67%
NO Cumple |4 33%
TOTAL 12 100%
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2.3.

4.8 Local 8

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y GESTION DE CALIDAD
Informe de Inspeccion de Establecimientos dedicados al Servicio de Alimentos

PROPOSITO DE LA 5
INSPECCION TIPO DE ESTABLECIMIENTO FECHA ANO |MES |DIA
* Rutinaria e Bar e Tercenas 2016 |10 17

e Seguimiento
e Denuncia

e Investigacion
e Otros

¢ Panaderia
e Restaurante

* Supermercado

¢ Heladerias
e Lecherias

e Otros

Dias de viaje:

Tiempo de inspeccion: 2 horas

Nombre del Propietario: Rafael Sanchez.

Direccion: 18 de noviembre entre 10 de agosto y Rocafuerte

Sabores Lojanos.

Local N2 8 del Patio de Comidas

Nombre del Establecimiento:

ALIMENTOS SI | NO | AGUA SI |NO
01 | Origen: condicién éptima v 2% O’rlgen 'seguro.;lsufluente suministro; caliente y v
fria; baja presion.
02 | Envase original, adecuadamente etiquetado. v AGUAS RESIDUALES
PROTECCION DE ALIMENTOS 27 | Eliminacion de aguas residuales y desechos. v
Los alimentos potencialmente peligrosos se
encuentran a las temperaturas requeridas durante v P
tE la preparacién, almacenamiento, exhibicion, TUBERIAS
servicio, transporte.
Instalaciones para mantener la temperatura del L .
04 v 28 | Instalacion, mantenimiento.
producto.
. . Conexiones cruzadas, mal sifonaje, flujo de
05 | Termdmetros: completo, claros y precisos. v |29 agua
Alimentos potencialmente peligrosos v .
06 apropiadamente descongelados. SERVICIOS HIGIENICOS Y LAVAMANOS
30 | Numero, accesibles, disefio, instalacion. v
07 Alimentos desempacados y servidos no volver a v Servicios  higiénicos,  puertas  abatibles,
conservar instalaciones buenas, limpias, papel higiénico,

: 31 iy v
sanitizadores de manos, toalleros, cont. de
basura.

Protecuon. de los allm.e,ntos durante ”el ELIMINACION DE BASURA Y
08 | almacenamiento, preparacién, demostracion, | v
servicio, empaque, transporte. DESPERDICIOS
Contenedores y recipientes; tapados, en
09 | Minimo manejo de alimentos (hielo). v 32 | ndmero adecuado, a prueba de insectos y | v’
roedores, recoleccion frecuente.
Utensilios para alimentos (hielo); preparacion, Almacenados  en un drea exterior
10 - ) 4 33 | adecuad id da, limpia, | ¥
utensilios apropiadamente almacenados. adecuadamente construida y cerrada, limpia,
incineracion controlada.
HIGIENE PERSONAL CONTROL DE PLAGAS
11 | Personal con enfermedades restringidas v 34 Presgnua de |.nsectos/roedore.s, abert'uras al v
exterior protegidas. No presencia de animales.
Manos lavadas limpias; buenas practicas
12 | Lo y.oame P 4 PISOS, PAREDES Y TECHOS
igiénicas.
Pisos construidos con drenaje, limpios, bien
13 | Ropa limpia, sujecion del cabello. v 35 | reparados. Instalaciones cubiertas. Métodos v
para eliminacién de polvos.
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Paredes, techos, estructuras, areas;

EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA ALIMENTOS 36 | construccién bien reparados, superficies | v

limpias, libres de polvo.

Superficies en contacto con los alimentos; disefio,

14 | construccion, mantenimiento, instalacion, | v/ ILUMINACION
localizacion.
Superficies que no estdn en contacto con los
15 | alimentos; disefio, construccién, mantenimiento, v 37 | lluminacién requerida. Cubierta a lamparas v

instalacion, localizacion.

Instalaciones de lavado: disefio, construccidn 2
1 ’ \/
16 mantenimiento, instalacion, localizacién. VENTILACION
17 Termometros precisos y  pruebas  quimicas v' | 38 | Areas bien ventiladas y equipo requerido v
sencillas.
18 | Prelavado, pre limpiado, pre remojado. v' | VESTIDORES
L i ; limpi ]
19 avado, enjuague con agua; limpieza a v’ |39 |Area de vestidores, casilleros adecuados. v

temperatura adecuada.

Enjuague desinfectante; limpieza, temperatura,
20 | concentracién, tiempo de exposicién; equipo y | v/ OTRAS OPERACIONES

utensilios desinfectados.

Superficies de contacto de equipo y utensilios con
21 | alimentos; limpios, libres de abrasivos vy v 40
detergentes.

Articulos tdxicos; necesarios, etiquetados, v
almacenados, uso.

- . . , Mantenimiento del establecimiento, libre de
Superficies de equipo y utensilios que no estan en v

22 . L 41 | basura, articulos no necesarios, limpieza de v
contacto con alimentos deben estar limpios. . .
equipo, personal autorizado.
23 Almacenamiento y mantenimiento de equipo a2 Completa separacion de viviendas vy
limpio y utensilios. dormitorios, lavanderias.
2 Articulos para usar una sola vez; almacenaje, a3 Limpieza en general. Equipo de limpieza bien
manejo, eliminacién. almacenado.
25 No reutilizacién de articulos para usar una sola v
vez.
CALIFICACION SEGUIMIENTO ACCION |:| PUNTOS CRITICOS QUE REQUIEREN ACCION INMEDIATA
9 Sl i id .
84% NO % Capacitacion CON BASE EN LA INSPECCION DE ESTE DIA A LOS
PUNTOS SOMBREADOS; IDENTIFICAN VIOLACIONES EN

INSTALACIONES Y OPERACIONES, POR LO QUE DEBEN
SER CORREGIDAS PARA LA PROXIMA INSPECCION

INSPECCION GENERAL RUTINARIA O EN UN PERIODO MAS CORTO. EL NO
. : o CUMPLIMIENTO DE LAS OBSERVACIONES PRODUCIRA

Cumplimiento | # ltems % LA CANCELACION DE LAS OPERACIONES DEL

Sl Cumple |36 84% ESTABLECIMIENTO.

NO Cumple |7 16%

TOTAL 43 100%

PUNTOS CRITICOS Inspeccionado por:

Cumplimiento | # items % NOMBRE: Alexandra Garcia S.

SI Cumple 11 92%

NO Cumple |1 8%

TOTAL 12 100%
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2.3.4.9 Tabla de Cumplimiento General.

Porcentaje de

- ~ ) < n © ~ 0

‘© ‘© ‘© ‘© ‘© ‘© © ‘©

o o o o o (5] o (5] L.

S S S S S S ] S | Cumplimiento
ALIMENTOS SI|NO [sI |NO|sI|NO |sI |NO |SI |NO [sI |NO |sI |[NO |SI |[NO |SI NO
01 Origen: condicién éptima v v v v v v v v 100% 0%
02 X x x X v v x v 37% 63%

Envase original, adecuadamente etiquetado.

PROTECCION DE ALIMENTOS

Los alimentos potencialmente peligrosos se encuentran a
03 las temperaturas requeridas durante la preparacion, X v X X X v X v 37% 63%
almacenamiento, exhibicién, servicio, transporte.

04 Instalaciones para mantener la temperatura del producto. X v X X X v v v 50% 50%
. . ) 0

05 Termdmetros: completo, claros y precisos. X X X X X X X X 0% 100%

06 Alimentos potencialmente peligrosos apropiadamente < % % % % v x v 259% 75%
descongelados. 0 o
Alimentos desempacados y servidos no volver a o o

07 x v x x x x v X 25% 75%
conservar.
Proteccion de los alimentos durante el almacenamiento,

08 preparacion, demostracion, servicio, empaque, X v v v X v v v 75% 25%
transporte.

09 Minimo manejo de alimentos (hielo). X X b3 X X v X v 25% 75%
Utensilios para alimentos (hielo); preparacion, utensilios

10 ’ ’ v v 0 o
apropiadamente almacenados. X X X X X X 25% 75%

HIGIENE PERSONAL

11 | Personal con enfermedades restringidas. X X X X X X X X 100% 0%

12 | Manos lavadas y limpias; buenas practicas higiénicas. X X X X X v v v 37% 63%

13 | Ropa limpia, sujecién del cabello. v X X v v v v v 75% 25%
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EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA ALIMENTOS

100%

0%

88%

12%

100%

0%

0%

100%

0%

100%

0%

100%

37%

63%

100%

0%

88%

12%

88%

12%

100%

0%

25%

75%

100%

0%

v v
v v
v v
x x
x x
x x
x v
v v
v v
v v
v v
x x
v v
v v

100%

0%

14 Superficies en contacto con los alimentos; disefio,
construccién, mantenimiento, instalacion, localizacion.
Superficies que no estan en contacto con los alimentos;

15 disefio, construccion, mantenimiento, instalacion,
localizacion.

16 Instalaciones de lavado: disefio, construccion,
mantenimiento, instalacidn, localizacién.

17 Termometros precisos y pruebas quimicas sencillas.

18 Prelavado, pre limpiado, pre remojado.

19 Lavado, enjuague con agua; limpieza a temperatura
adecuada.

Enjuague desinfectante; limpieza, temperatura,

20 concentracion, tiempo de exposicidn; equipo y utensilios
desinfectados.

2 Superficies de contacto de equipo y utensilios con
alimentos; limpios, libres de abrasivos y detergentes.

- Superficies de equipo y utensilios que no estan en
contacto con alimentos deben estar limpios.

23 Almacenamiento y mantenimiento de equipo limpio y
utensilios.

Articulos para usar una sola vez; almacenaje, manejo,
eliminacion.

25 No reutilizacion de articulos para usar una sola vez.

AGUA

2% Origen seguro; suficiente suministro; caliente y fria; baja
presion.

AGUAS RESIDUALES

27 Eliminacidn de aguas residuales y desechos.

TUBERIAS
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28 Instalacién, mantenimiento. 100% 0%
0, [v)
29 Conexiones cruzadas, mal sifonaje, flujo de agua. 100% 0%
SERVICIOS HIGIENICOS Y LAVAMANOS
30 Numero, accesibles, disefio, instalacion. 100% 0%
31 Servicios higiénicos, puertas abatibles, instalaciones 100% 0%
buenas, limpias, papel higiénico, sanitizadores de manos,
toalleros, cont. de basura.
ELIMINACION DE BASURA Y DESPERDICIOS
Contenedores y recipientes; tapados, en numero
32 adecuado, a prueba de insectos y roedores, recoleccion 100% 0%
frecuente.
33 Almacenados en un drea exterior adecuadamente 100% 0%
construida y cerrada, limpia, incineracién controlada.
CONTROL DE PLAGAS
Presencia de insectos/roedores, aberturas al exterior o o
34 protegidas. No presencia de animales. 100% 0%
PISOS, PAREDES Y TECHOS
Pisos construidos con drenaje, limpios, bien reparados.
35 Instalaciones cubiertas. Métodos para eliminacién de 100% 0%
polvos.
36 Paredes, techos, estructuras, areas; construccidon bien 100% 0%
reparados, superficies limpias, libres de polvo.
ILUMINACION
37 lluminacién requerida. Cubierta a lAmparas. 100% 0%
VENTILACION
38 Areas bien ventiladas y equipo requerido 100% 0%
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VESTIDORES

39 Area de vestidores, casilleros adecuados. X 0% 100%
OTRAS OPERACIONES
40 /:Srgculos toxicos; necesarios, etiquetados, almacenados, % v 25% 75%
Mantenimiento del establecimiento, libre de basura,
41 articulos no necesarios, limpieza de equipo, personal v v 88% 12%
autorizado.
42 Completa separacion de viviendas y dormitorios, v v v 100% 0%
lavanderias.
v 0, o,
43 Limpieza en general. Equipo de limpieza bien almacenado. x 75% 25%
PROMEDIO 68% 32%
Sl
NO
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2.3.4.10 Analisis de tabla de cumplimiento general.

Falencias \ Mejoras
1. Etiquetar la materia prima. Capacitacion
2. Abuso de tiempoy Capacitacion
temperatura entre la
preparacion y el servicio.
3. No usan termémetro. Compra y uso de termémetro.
(Capacitacion)
4. No descongelan Capacitacion.
adecuadamente los APP
5. Alimentos desempacados y Capacitacion
servidos NO volver a conservar
6. Manejo de hielo y utensilios Capacitacion.
para el servicio.
7. Lavado de manos. Capacitacion
8. Lavado de utensilios en tanque | Capacitacion.
de 3 compartimientos.
9. Utilizacidén de articulos Capacitacion.
desechables.
10. Casilleros y area de vestidores. | Compra y capacitacion.
11. Manejo de articulos toxicos. Capacitacion.
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2.3.4.11 Resultados de Cumplimiento General.

Establecimiento Porcen-taj.e ge
Cumplimiento General
Local 1 61%
Local 2 58%
Local 3 63%
Local 4 63%
Local 5 65%
Local 6 84%
Local 7 65%
Local 8 84%
PROMEDIO 68%

63%  63%

RESULTADOS DE CUMPLIMIENTO

Local 1
Local 2 Local 3
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84%

Local 8

Analisis de los resultados de cumplimiento segun la siguiente colorimetria:

Porcentaje Color Significado
Menor a 60% _ Punto critico
Entre 61% y 70% Mejorar
Mayor a 70% Mantener
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Mejora
Arreglo inmediato

Seguimiento y control
Control y mejora continua



2.3.4.12 Resultados de Cumplimiento de PUNTOS CRITICOS.

Local 1 58%
Local 2 75%
Local 3 58%
Local 4 58%
Local 5 67%
Local 6 83%
Local 7 67%
Local 8 92%
PROMEDIO 70%

Resultados de Cumplimiento de Puntos Criticos

______ 672% - — - - Y

l y

Local 1 Local 2 Local 3 Local 4 Local 5 Local 6 Local 7 Local 8
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2.4 Plan de Mejoras

Corto Plazo (Cumplimento en un tiempo de 30 dias)

ACTIVIDAD DESCRIPCION COSTO
CAPACITACION
- Marco Legal -Carpetas S 0,50
-Alimentos Potencialmente
Capacitacion, Peligrosos. - Copias (Folleto) S 0,30
aplicacion de BPM, - ETAs -Esferos $ 0,35
POES y hojas de - BPM de manipulador. -Marcadores S 0,85
control. - BPM de alimentos. -Proyector (Alquiler) | $ 25,00(*)
- BPM de instalaciones.
- POES
- Hojas de inspeccién/ Check list
EQUIPOS Y UTENSILIOS DESINFECTADOS: Se
va a instruir al personal del Patio de Comidas |-1  galéon  Cloro
para que conozcan las soluciones de cloro y su | Liquido de 10% de $18,00
empleo para una correcta desinfeccion de sus | concentracion !
instalaciones y equipos, para evitar | marca DG.
contaminacién cruzada.
UTENSILIOS  PARA |t e e i contaminarios | 22 €ab0 negro ¢ ¢ oo
MANIPULAR HIELO ) e de acero inoxidable ’
por las manos sin proteccion como guantes.
-Dispensadores
Ubicar en cada local dispensadores de jabdn, | -Jabon $30,00
Higiene Personal desinfectante y toallas desechables, para un | _paginfectante $30,00
correcto proceso de lavado de manos.
-Toallas
desechables $ 28,50
-Paquete de 12
Implementar uso de malla para el cabello. mallas $18,00
Colocar un timbre programado para que suene
cada hora; lo que sera un aviso para que se
lave la manos el personal que manipula los | -Timbre Eléctrico $250,00(*)
alimentos
TOTAL $ 407,00
Para 8 locales |$ 1.331,00

(*) GASTO BLOBAL (8 Establecimientos)
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Medio Plazo (Cumplimento en un tiempo de 1 a 6 meses)

ACTIVIDAD DESCRIPCION COSTO
EQUIPOS Y Imol ‘ | de t smet
UTENSILIOS ~ PARA | Plementar € uso de termometro pard| romsmetro $ 15,00
control de temperatura en los alimentos.
ALIMENTOS
-Ollas100 | $190,00
Reemplazar el menaje de cocina que estd en | -Ollas 50| $ 98,00
malas condiciones. -Pailas UMCO $130,00
-Cucharetas S 6,00
Instalar una estanteria para almacenar
OTRAS OPERACIONES | articulos toxicos y/o de limpieza para que | -Estanteria $30,00
estos no estén cerca a los alimentos.
TOTAL $ 469,00
Para 8 locales $3.752,00
Largo Plazo (Cumplimento en un tiempo de 1 ailo minimo)
ACTIVIDAD DESCRIPCION COSTO
EQUIPOS Y| Instalar en cada local un fregadero de 3 -CFc:;ga:riirr?'\ien(:f)s 3
UTENSILIOS PARA | compartimientos para cumplir con el pre- (PrecFi)o Unitario $3.600,00
ALIMENTOS lavado, pre-limpiado y pre-remojado. $450)
Colocar un calefén eléctrico para todo el
Patio de Comidas para poder obtener agua | -Calefén  Eléctrico
. e . . $ 389,00
caliente y optimizar la limpieza de utensilios e | (Ecosmart Eco)
instalaciones.
-Lockers metélicos | $ 900,00
VESTIDORES Construir un area de vestidores para todos -Lavamanos 5 30,00
los locales del Patio de Comidas -Espejos $ 40,00
-Banca de madera
para vestidores $1.274,00
TOTAL $6.233,00
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2.4.1 Total de Inversion.

CORTO PLAZO

MEDIO PLAZO

LARGO PLAZO

TOTAL DE INVERSION

$1.331,00

$3.752,00

$6.233,00

$11.316,00
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CAPITULO Il

PROPUESTA DE UN MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PARA EL PATIO DE COMIDAS DEL MERCADO “CENTRO COMERCIAL
LOJA”; EN LA PROVINCIA DE LOJA.

96



Manhual de Buenas Practicas
de MahufacCtura para €l

Mercado “Centro ComercCial
[,O)a".
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3.1 Introduccion

El presente manual se fundamenta en un estudio previo en cuanto a buenas practicas de
manufactura, produccién y servicio de alimentos basadas en organismos como el
Ministerio de Salud Publica del Ecuador, Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
Organizacion Panamericana de Salud, etc.

Esta es una guia util para el personal que manipula alimentos en el Patio de Comidas del
“Mercado Centro Comercial Loja”; aqui se podra encontrar temas de vital importancia
referentes a alimentos, instalaciones y manipuladores, todo esto con el fin de reducir las
enfermedades de tipo alimentario causadas por la falta de conocimiento en cuanto a
manipulacion de alimentos. Y para conseguir esto se reforzara el manual con capacitacion

permanente e inspecciones por parte de los organismos pertinentes.

3.2 Mercado Centro Comercial Loja

El mercado “Centro Comercial Loja” fue construido en el afio de 1991 y se fundé el 5 de
Abril del mismo afio, como parte de las obras del Alcalde de ese Periodo Dr. José Bolivar
Castillo, quien queria dar una mejor apariencia a la ciudad.; esta distribuido en diferentes
secciones: primer piso area de flores, verduras, carnes, mariscos, fruteria, granos
cocinados, contando asi con alrededor de 78 puestos de expendio de Alimentos y Bebidas.
En la segunda planta se puede localizar varios locales de venta de ropa, artesanias, calzado,
patio de comidas, comedor y dulces tradicionales; finalmente en el tercer piso una

guarderia, departamento médico, y la farmacia.

3.3 Vision
Ser considerados como un referente de excelente presentacion e higiene para el resto de

patios de comidas de los mercados del pais.

3.4 Mision
Aportar a los consumidores productos de excelente calidad garantizando la preservacion de

su salud, interviniendo en todo el camino del alimento.
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3.5 FODA
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3.6 Organigrama Funcional del Mercado Centro Comercial Loja.

ADMINISTRADOR

SECRETARIA e
| ] | ]
PERSONAL DE GUARDIAS Y
GASFITERO HIGIENE ELECTRICISTA POLICIAS

3.7 Descripcién de Funcional

-> EL ADMINISTRADOR
Cumple con las siguientes funciones:

= Planificar, organizar, coordinar, dirigir y controlar las actividades que se
realicen en el Mercado Centro Comercial Loja.

= Ejercer la representacion legal del Mercado Centro Comercial Loja, por
delegacion del Alcalde.

= Responder ante el Sr. Alcalde por los actos administrativos y legales,
que realice o dejen de hacer y que son de su incumbencia.

= Supervisar y controlar la buena marcha del Mercado Centro Comercial
Loja.

= Tramitar 6rdenes, controles, cheques y mas documentos. Debe aprobar,
autorizar y legalizar con su firma los ingresos y egresos financieros para
lograr el correcto desenvolvimiento del Mercado Centro Comercial
Loja.

= Revisar los procedimientos de trabajo de las dependencias del M.C.C.L.
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Presentar para aprobacion de la alcaldia: programas, presupuestos,

prondsticos y mas documentos de trabajo encaminados al progreso del
Mercado Centro Comercial Loja.

= Solicitar cursos, seminarios, y talleres de capacitacion para el personal y
usuarios del Mercado Centro Comercial Loja.

= Participar en curso, seminarios o talleres de capacitacion.

= Responder por todas las actividades que se realicen en el Mercado
Centro Comercial Loja.

= Responder por todas las decisiones que se tomen a su nivel.

= Supervigilar y hacer cumplir las normas que se dicten sobre el cobro de
tarifas, tasas y demas ingresos, con su registro respectivo.

= Llevar en forma actualizada los registros de kardex, control de puestos,
inventarios de muebles, inmuebles y enseres, entre otros.

= Solicitar y elaborar los nombramientos de funcionarios, empleados y
trabajadores que se requieran para el buen funcionamiento del M.C.C.L,
para la aprobacion, firma y registro por parte de la alcaldia.

= Delegar en los jefes subalternos las funciones que creyeren oportunas
para la marcha de la entidad.

= Las demas funciones propias de su cargo.

- SECRETARIA.

Responsable de:

= Dar fe de los actos del administrador.

= Atender, ordenar y cuidar el archivo general.

» Tramitar de manera &gil los asuntos que debe conocer el Administrador,
asi como el despacho diario de todos los asuntos que le competan a su
funcion.

= Convocar a sesiones a pedido del Administrador del Mercado Centro
Comercial Loja.

= Llevar un libro de actas, donde dara fe de las sesiones ordinarias y

extraordinarias.
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Redactar las actas después de cada sesion, para ser leidas, aprobadas y

legalizadas con la firma del administrador y secretaria.

= Mantener en orden: Actas de sesiones, Actas de posesion o contratos de
empleados y trabajadores, Archivos de todas las adjudicatarias y de todo
cuanto se tramite por la administracion.

» Redactar y mecanografiar comunicaciones de acuerdo a las
instrucciones del Administrador, asi como aquellos que corresponden al
tramite diario.

= Atender al publico que necesite informacion y conceder entrevistas con
el Administrador. (Comercial, 2014)

= Recibir, organizar y archivar toda clase de documentos que ingresan al
Mercado Centro Comercial Loja.

= Verificar la entrega de correspondencia despachada en el Mercado
Centro Comercial Loja.

= Elaborar informes, semanales de las actividades cumplidas con el
Administrador.

= Cumplir con las demas disposiciones dadas por su superior.

= Realizar los pedidos y suministros que requiera el M.C.C.L.

- INSPECTORES

Sera el encargado de:

= Controlar el cumplimiento del Reglamento interno del Mercado Centro
Comercial Loja, asi como los contenidos en la ordenanza General de
Mercados Yy las disposiciones emanadas por la Alcaldia y la Administracion
del Centro Comercial.

= Informar a su superior cualquier irregularidad que se presente durante el
desenvolvimiento de su funcion, para que se tomen las medidas correctivas
inmediatas.

= Realizar un control estricto de las condiciones sanitarias, higiénicas, precios y
peso de los productos que se expenden en el Mercado Centro Comercial Loja.

= Controlar que las transacciones comerciales se realicen en condiciones de

salubridad y correcta presentacion.
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9

Inspeccionar que todo comerciante cumpla con el Reglamento Interno del
Mercado Centro Comercial Loja y de manera especial el uso diario del
uniforme sefialado por la Administracion.

Inspeccionar que en los puestos de trabajo no se expenda mercaderia distinta a
la autorizada.

Controlar que no se vendan bebidas alcohdlicas, ni ningun tipo de articulos de
contrabando.

Inspeccionar que en los locales no se expendan droga o estupefacientes.
Inspeccionar de que los productos a expenderse se encuentren dentro del
limite de cada lugar de trabajo (puestos).

Cumplir con las disposiciones indicadas en el Reglamento Interno del
Mercado Centro Comercial Loja.

Cumplir con otras disposiciones emanadas por su superior.

Supervisar diariamente los puestos y verificar que se han cumplido con las
normas sanitarias.

Controlar el pago de las tarifas por parte de los comerciantes.

GASFITERO.

Cumple con las siguientes funciones:

= Supervisar el mantenimiento permanente de las instalaciones de agua potable y

baterias higiénicas del Mercado Centro Comercial Loja.

= Controlar las herramientas y materiales que le fueren entregados para el

desempefio.

= Coordinar con el Asistente del Administrador para cumplir con cualquier actividad.

= Cumplir con el horario establecido.

= Cumplir otras disposiciones emanadas por sus superiores.

9

PERSONAL DE HIGIENE.

Tiene la obligacion de:
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= Cumplir con el barrido, recoleccion y evaluacion de basura que se presente en el
Mercado Centro Comercial Loja.

= Cumplir con una permanente limpieza y estar pendiente de que ayuden al
mantenimiento del edificio.

= Optimizar las herramientas para el mantenimiento que le fueren entregados para el
desempefio de sus funciones.

= Cumplir con otras disposiciones dispuestas por sus superiores.

- ELECTRICISTA
Esta a cargo de:

= Cumplir con el mantenimiento constante de las instalaciones eléctricas del Edificio
del Mercado Centro Comercial Loja.

= Coordinar con el Asistente del Administrador cualquier actividad.

= Cumplir con el horario establecido.

= Ejecutar actividades internas con el horario establecido.

= Ejecutar otras actividades que le encargaren sus superiores.
- GUARDIAS Y POLICIAS.
Cumple con las siguientes obligaciones:

= Cuidar y resguardar las instalaciones del Mercado Centro Comercial Loja, a fin de
evitar cualquier inconveniente.

= Cuidar por la seguridad y bienes de los comerciantes y del publico que se abastece
en el Mercado Centro Comercial Loja.

= Solicitar la identificacion respectiva, de las personas que estan dentro del Mercado
Centro Comercial Loja.

= Responder por el cuidado del Mercado Centro Comercial Loja, especialmente en
las horas de guardia.

= Cumplir con el horario designado a €l, tanto en el dia como en la noche, de acuerdo
con lo pre-establecido por la Administracion.
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Tener la debida responsabilidad y cuidado durante las horas de guardia y responder
por sus actividades.

Informar a su inmediato superior cualquier novedad que se presentare, para que se
tome las medidas necesarias del caso.

Velar por el orden en las instalaciones del mercado.

Controlar a los vendedores ambulantes.

Asistir a las reuniones que le fueren convocado y fueren promovidas por la

administracion del Mercado Centro Comercial Loja.
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3.8. Introduccién a las Buenas Practicas de Manufactura.

¢ Qué son las Buenas Practicas de Manufactura o BPM?

Las Buenas Practicas de Manufactura o BPM, son un conjunto de normas que se deben
seguir para manipular alimentos y con ello
garantizar que el producto final sea apto para el
consumo  humano. Incluye temas como:

temperaturas para alimentos frios, calientes,

coccion, almacenamiento, enfriamiento; asi como
tipos de contaminacién, higiene del personal,
Mantenimiento de instalaciones y control de

plagas.

3.8.1. Bases de las BPM.

Manipulador
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3.9. ALIMENTOS
Sustancia natural, semi-elaborada o elaborada que ingerida por el hombre proporciona la

materia y la energia necesarios para mantener la vida en buen estado de salud.

3.9.1. Clasificacion:

: —
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Falsificados

3.9.2. Tipos de Contaminacion.
Un alimento esta contaminado, cuando existe presencia de sustancias extrafas, causando
alteraciones, transmitiendo enfermedades y hasta la muerte del consumidor. Los tipos de

contaminacion son:

Contaminacion Cruzada:
Es el paso de microorganimos
patégenos desde un alimento

contaminado a uno que no esta

enintaymeie contaminado.

Allmento servido (contaminado)

Contaminacion Quimica:

produce cuando el alimento es sometido exageradamente
a sustancias quimicas,

a sea en la siembra o producién.Ademads de productos
tilizados por el manipulador como: esmaltes, coloniasy
perfumes.

Contaminacion Fisica:
Es la presencia de elementos
extrafios en el alimento como:

pelos, hilachas,plastico, etc.
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Contaminacion Bioldgica:
Es la presencia de microorganismos

nocivos en los alimentos por

ejemplo: bacterias, virus, parasitos,

levaduras,etc.

3.9.3 Conservacion y Almacenamiento

Se denomina VIDA UTIL, al tiempo que un alimento conserva sus propiedades
organolépticas, nutricionales y sanitarias.

3.9.4. Sistemas de conservacion

3.9.4.1.Mediante Frio

Ve ~3 P

e Mantener al alimento a e Someter al alimento a
temperaturas entre 02 temperaturas menores

y 5°C. Para alargar su a-182C. Y el alimento
vida util por mas dias. puede conservarse por
meses. .
e £ 3

. i L 18N

Refrigeracion ¥4 Bkl
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3.9.4.2. Mediante Calor

/

e Consiste en llevar a ebullicidn
(1009C) o coccidn un
alimento, este proceso ayuda
a modificar sus propiedades,
y lo hace mas digestible.

3.9.5. Alimentos Potencialmente Peligrosos (APP).

3.9.5.1. Agentes Causantes:

Presencia de
O, del aire.

Abuso de
temperatura.

(5°C a 60°C

Contienen alimento
para los
microorganismos ejm:
proteinas e hidratos
de carbono.
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Gran actividad
de agua o
humedad

Ligeramente
acidos. (PH de
4,6a7,5)
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3.9.5.2.;Cuales son los APP?

Carne de
res o cerdo.

Productos
lacteos como:
queso, quesillo,
mantequilla y
leche.

Huevos sin
desinfectar.

Alimentos
cocidos como:
arroz, fréjol,
papas,yuca,
mote.

Mezcla de
Aceite y Ajo
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Camarones,
pescado
(tilapia).

Tomate y meldén
cortado
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3.9.6. Camino de los Alimentos.

3.9.6.1. Compra

Pocedencia

—

Bodegas o

\Despensas

Los productos adquiridos
dentro del mercado o en
las bodegas deben ser
supervisadas por la

persona encargada de
realizar las compras, con

el fin de garantizar los

platos que se ofrecen

W —

Mercado
Centro

Comercial
\ll Lojall

de los

Alimentos
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Proveedores
de Bebidas y
Embutidos

A los proveedores de
Bebidas listas para
consumir se los debe
inspeccionar y supervisar
con una hoja de control,
revisando que se cumpla
con las especificaciones
del pedido.
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3.9.6.2. Recepcion:

Los alimentos deben cumplir con las siguientes caracteristicas para ser recibidos.

ACEPTAR:

Color: Blanco
amarillento.

Textura: Firme (Al
presionar debe
recuperar su forma
inmediatamente)

Olor: Agradable
caracteristico.

RECHAZAR:

Color: purpurao
verdoso en el area
del cuello y alas.

Textura: babosa.

Olor: anormal
desagradable.
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ACEPTAR:

Color: Rojo brillante

Textura: Firme (Al
presionar debe
recuperar su forma
inmediatamente)

Olor: Agradable
caracteristico.

RECHAZAR:

Color: Café, verde o
purpura.

Textura: Pegajosa.

Olor: desagradable.

ACEPTAR:

Color: Rosado y de la
grasa color blanco.

Textura: Firme (Al
presionar debe
recuperar su forma
inmediatamente)

Olor: Agradable
caracteristico.

RECHAZAR:

Color: Café, verde o
purpura.

Textura: Pegajosa.

Olor: desagradable .
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ACEPTAR:

Color:Sus agallas deben
ser de color rojo.

Textura: Firme (Al
presionar debe
recuperar su forma
inmediatamente). Ojos
brillantes.

Olor: Agradable y ligero

Pescado caracteristico.
Pargo, Tilapia
(Pargo, Tilapia) RECHAZAR:
Color: Opaco hagallas
oscuras.

Textura: Pegajosa 'y
resbalosa y los ojos
estan hundidos.

Olor: fuerte a
amoniaco
desagradable .

ACEPTAR:

Cascaron: Firme y
limpio.

Olor: Ninguno.

HUEVOS

RECHAZAR:

Cascaron: Sucio y con
grietas. Presencia de
tierra, sangre o
escremento.

Olor: Anormal a
descompuesto.
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ACEPTAR:

Apariencia: Sin
manchas. Uniforme,
brillante.

Textura: Firme y fresco.

Olor: Agradable
caracteristico.

HORTALIZAS Y
VERDURAS RECHAZAR:

Apariencia: Con
manchas, suciedad,
deterioro causado por
insectos.

Textura: Blanda o
marchita.

Olor: Desagradable.

ACEPTAR:

Color: Brillante, sin
manchas. Con su color
acorde a la variedad.

Textura: Firme al tacto.

Olor: Caracteristico.

RECHAZAR:

Color: Café con
manchas; presencia de
mohos, hongosy
picadura de insectos.

Olor: A fermentado
desagradable .
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ACEPTAR:

Color: Homogeneo sin
manchas.

Textura: Firme, lisa 'y
bien formada.

Olor: Agradable
caracteristico.

GUINEO Y
YUCA

RECHAZAR:
Apariencia:

Deteriorada con
manchas, coloracion
marrén dentro o fuera.

Olor: Desagradable.

ACEPTAR:

Color: Blanco

Textura: Firme sin
agujeros

Olor: Caracteristico.

RECHAZAR:

Color: Negro o
amarillento con
presencia de pollilla.

Textura: Quebradiza.

Olor: Humedo a moho.
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ACEPTAR:

Color: Acorde con cada
grano.

Textura: Firme v lisa.

Olor: Agradable
caracteristico de cada
grano.

GRANOS
SECOS

RECHAZAR:

Color: Marrén o negro.

Textura: Quebradiza
con presencia de
insectos (polilla).

Olor: A humedo .

ACEPTAR:

Apariencia: Fresco con
su corteza firme.

Olor: Caracteristico

RECHAZAR:

Apariencia: Presencia
de moho. Fecha de
caducidad vencida.

Olor: Desagradable.

118



Manual de Buehas Practicas de MahufaCtura MCCL ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ .

ACEPTAR:

Color: Acorde a la
variedad requerida.

Textura: Firme al tacto
(Al presionar debe
recuperar su forma
inmediatamente).

Olor: Caracteristico.

EMBUTIDOS
RECHAZAR:

Color: Verdoso o
purpura.

Textura: Babosa

Olor: A rancio o grasa
descompuesta.

ACEPTAR:

Color: Blanco .

Textura: Firme al tacto
con porosidades.

Olor: Caracteristico.

QUESO Y
QUESILLO RECHAZAR:

Color: Blanco
amarillento.

Textura: Babosa con
presencia de moho o
particulas extrafias a su
composicion.

Olor: Putrefacto.
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ACEPTAR:

Color: Caracteristico .

Envase:
Completamente
cerrado.

Olor: Agradable. En el
caso del agua no debe
tener ninguna
particula.

BEBIDAS

RECHAZAR:

Color: Diferente a su
color caracteristico.

Envase: Con golpes y
semi abierto. Sin
presencia de gas en el
caso de las gaseosas.

Olor: Desagradable .
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3.9.6.3. Almacenamiento:

Se debe almacenar los alimentos de manera que conserven sus caracteristicas
organolépticas. Para esto se utiliza principalmente refrigeradores y congeladores los
mismos que deben estar debidamente limpios y sanitizados, ademas de contar con su
termometro en las temperaturas idoneas. (REFRIGERADOR: 0°C a 5°C;
CONGELADOR: -18°C a -20°C)

3.9.7. Ubicacion de los alimentos en el refrigerador.

REFRIGERADOR

“ CONGELADOR

AREA SUPERIOR
(Alimentos Cocidos)

e

AREA INTERMEDIA
~ (Alimentos Pre elaborados)

AREA INFERIOR
(Alimentos Crudos)
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HUEVOS
57°C { Alimentos listos para comer.
Mariscos y pescados.
63°C IMANTEQUILLA
-
RES CORDERO | CERDO
—
Carnes Carnes Carnes
68°C Marinadas.| Molidas. inyectadas.
C Alimentos
arnes Potencialmente
74°C AYES rellenas. |Peligresos con
rellenc.
Bandeja para descongelar alimentos
ENLATADOS
Verduras y vegetales

3.9.7.1. CARNES (Pollo, Cerdo, Res).

- Se deben refrigerar a 5°C por un
tiempo maximo de 2 dias.

—> Para un mejor rendimiento porcionar
en fundas herméticas y refrigerar las
carnes de acuerdo a las ventas de

cada dia.

- En caso de necesitar para consumo

inmediato se debe sacar de refrigeracion la cantidad justa.

3.9.7.2. PESCADO Y CAMARON:
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- En el caso del camaron se lo debe recibir limpio y libre de escamas.
- El camaron se debe recibir fresco, al lavar se debe eliminar el hilo de heces.
—> Porcionar de acuerdo con el plato que se va a ofrecer.

- Congelar a -18°C o refrigerar a 5°C por un tiempo méaximo de 2 dias.

3.9.7.3. HUEVOS:
- Evitar en lo posible dejarlos a temperatura ambiente a menos que se vaya a utilizar
de inmediato.

- Almacenar en los lugares especificos para ellos en el refrigerador para evitar la

contaminacioén cruzada.

3.9.7.4. HORTALIZAS, TUBERCULOS Y FRUTAS.

- Luego de ser adquiridas de debe

retirar rapidamente de fundas,
cartones o cajas.

- Para su mantenimiento se debe
separar en recipientes plasticos
previamente sanitizados.

- La temperatura para almacenar es de
5°C a 10°C.

- Alimentos como: yuca, guineo, papa,

cebolla, lim6n no  necesitan
almacenarse en frio, es suficiente con un ambiente fresco (10°C a 21°C) y

ventilado.
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3.9.7.5. ALIMENTOS SECOS.

- Obligatoriamente  deben  estar
separados de los productos de
limpieza.

- Se debe colocar los productos
nuevos tras los productos antiguos.

- Entre cada articulo debe existir un

espacio  prudente para evitar

confusiones y haya circulacion de
aire.
—-> La distancia del piso hasta la estanteria debe ser de al menos 15 cm para facilitar la

limpieza e impedir contacto directo con el piso.

Productos de Limpieza.

- En todo local de expendio de alimentos y bebidas
debe existir un area de limpieza, en donde se
almacenardn los productos y materiales que se
emplean. Cada uno de ellos con su etiqueta para

identificar su uso y nombre.

3.9.8. Temperaturas importantes de los Alimentos.
= T°de ambiente de trabajo: maximo 28°C
= TOde refrigeracion de vegetales, carnes y alimentos preparados: 5°C 0 menos.

= T°de exihicién de alimentos potencialmente peligrosos cocinados ejm: yuca, mote,

arroz, carnes: 60°C o mas.
= T°de almacenamiento de productos secos: 10°C a 21°C.
= TOde fritura: 160°C a 180°C.

= T°de congelacion de carnes de res, cerdo, pollo: -18°C o0 menos.
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¢Por qué es importante el uso del termémetro?

Las temperaturas de los alimentos son muy
importantes por que pueden ser causales de
enfermedades de tipo alimentario, los
alimentos potencialmente peligrosos ( carnes,

pollo, tilapia, huevos, yuca y mote cocinados)
deben tener un control especial mediante el
‘ termdmetro, si estos han alacazado su
oL Y temperatura ideal se minimizaran las bacterias
' transmitidas por alimentos.

3.9.9. ETAs o Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

Son originados por la ingestién de alimentos incluida el agua, los
mismos contienen agentes fisicos, quimicos o bilégicos por ejemplo:
tierra, jabon, detergente, bacterias; produciendo enfermedades y
afectando la salud del consumidor, ya sea en forma individual o en

grupos de poblacion.
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3.10. MANIPULADOR
¢A quien se considera manipulador de alimentos?

Es toda persona que tenga contacto directo o
indirecto con los alimentos e instalaciones;
obteniendo la responsabilidad de asegurar y

preservar la salud de todos sus usuarios.

ﬁ CARNET DE SALUD

Los certificados o carné de salud de las personas que
laboran en los negocios, incluiran examenes y
analisis, que garanticen el buen estado de salud de
los manipuladores.  Serdn conferidos por los

dispensarios médicos del Municipio de Loja.

3.10.5. Normas de Higiene en el Manipulador.

“Manos Limpias [l Higiene personal il Cuidado Bucal
A =

o

|

Bano Diario
N 5°

- Las manos deben - No se debe utilizar - El manipulador debe - El bafio se lo debe
estar libres de joyasy magquillaje excesivo mantener una buena realizar antes de
esmalte. dentro de los horarios salud e higiene bucal. empezar la jornada de
- Se tiene que tener las de trabajo. trabajo.
ufias cortasy limpias. - El cabello debera - Se debe usar
estar completamente desodorantes suaves.

recogido y cubierto
con una malla o gorro.

- No utilizar perfumes
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Cdmo y cuando lavarse las manos.

3.10.6. Procedimiento para lavarse las manos.

— Al ; ’ = h;f.* - ,.-:Q{L.f.‘ 3 - 3
1. Humedecer las manos 2. Colocar dosis de jabon ?a'SJ?::: : ; togaugggia o
conagIEpiaDLs (Jabén liquido Dr. Clean) y '

4. Jabonar y frotar los 5. Limpiar profundamente las
espacios entre los dedos. ufias

8. Secar cada mano con la toalla.

7. Tomar una toalla de papel.

9. Cerrar la llave del grifo utilizando el papel

toalla.

s

-4

<
—~

TS

- s
11. Aplicar gel antibacterial (Gel Dr. Clean)

10. Desechar el papel toalla.

12. Sus manos son limpias y seguras.
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3.10.7. Cuando lavarse las manos.

GORRA:

El uso del gorro
y malla por
parte del
personal que
manipula
alimentos es
obligatorio.

(\

v
v
v
v
v
v

3.10.8. El Uniforme.

Al comienzo de cada jornada laboral y cada vez que se interrumpa el

trabajo.

Después de tocar alimentos crudos (para evitar la contaminacién

cruzada)

Antes de manipular alimentos cocinados

cruzada).
Después de ir al aseo.

Después de manipular basura o desechos de alimentos.

(evitar contaminacion

Después de utilizar un pafiuelo para toser, estornudar o sonarse.

Después de comer.
Después de cobrar al cliente.

Después de fumar.

MANDIL:

Como parte del
uniforme
cuentan con una
chaqueta de
color blanco que
identifica al
personal de los
restaurantes.

Es un elemento
que forma parte
del vestuario tan
solo del
personal de
cocina

Debe ser de tela
y comodo que
permita la
movilidad. De
color blanco o
colores claros.

Por seguridad
del personal
debe ser
antideslizante.
NO puede ser
descubierto ni
con ajugeros.

Por disposicion de la Direccion Municipal de Higiene y Abasto
deben tener dos uniformes (en los casos de expendio de

productos alimenticios).
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{ff] Comportamientos
- 4 que pueden contaminar
los alimentos

«” Rascarse la cabeza

o | 1 .
‘A
A \ « Pasarse los dedos por
: \ \ el cabello
\ R \l‘_ .
\ '\ «” Frotarse o tocarse la nariz
! “
|\' & + Frotarse una oreja
iR
\~ | « Tocarse un grano o una
4 | llaga abierta
|
\ ' }J\ «” Usar un uniforme sucio
|
‘ . + loser o estornudar en
[ la mano
' « Escupir dentro del
establecimiento
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3.11. INSTALACIONES

El patio de comidas del mercado Centro Comercial Loja, posee instalaciones acorde con

las actividades y/o tipo de comida que ofrece cada local.
Las fundamentales son:

% Agua potable en una proporcion suficiente procedente del Umapal (Unidad
Municipal de agua potable y alcantarillado de Loja). Asi como también la luz eléctrica a

cargo de la Eerssa (Empresa Eléctrica Regional del Sur S.A).

% Cada conexion eléctrica debe tener mantenimiento continuo y conservarse en buen

estado.

% Servicios Higiénicos de uso exclusivo para el Patio de comidas; es decir para
empleo de clientes y personal de cada local, estan debidamente separados para mujeres y
hombres. Su mantenimiento serd responsabilidad del personal de higiene o persona
encargada de esa area quienes deberdn suministrar articulos como papel higiénico, jabon

liquido y papel toalla.

% Las lamparas deben tener proteccion para prevenir contaminacion fisica con los

alimentos en caso de roturas, de suciedades y particulas que puedan proceder de estas.

% Las ventanas preferiblemente deben mantenerse abiertas para una ventilacion
natural, pero no se debe olvidar que deberan tener malla protectora de plagas que puedan

ingresar por este medio.

% Los basureros permaneceran limpios, debidamente tapados y respetando el sistema

de reciclaje (Tacho verde: desechos organicos; tacho negro: desechos inorganicos).

130



Manual de Buehas Practicas de MahufaCtura MCCL . ‘ ‘ . ‘ ‘ . ‘

Sistema de reciclaje por local.

% Los cilindros de gas tienen que mantenerse separados a una distancia de 1,5 m de la
cocina (fuente de calor).

% Cada local debe contar con un extintor, libres de obstruccién, identificados y con
fecha de vigencia.

3.11.1 Equiposy utensilios.
% Los utensilios y equipos deben mantenerse limpios y desinfectados.

% Cada local sera responsable de mantener limpias sus instalaciones.
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3.11.2 Limpieza de las Instalaciones.
Las inmediaciones del patio de comidas deben estar limpias y libres de desechos como:
aguas lluvia, puntos improvisados de contenedores de basura; que provocarian

contaminacion cruzada, presencia de plagas y malos olores.

Las siguientes areas se mantendran completamente limpias.

Area de Bodega:

Esta area debe
permanecer limpia y
ordenada, cada
producto debe estar
separado por
categorias y
almacenados
individualmente en
gavetas.

Area de Depésitos
de Basura: Area de Produccion:
Debera estar Se debe mantener el

gzgagaége”fg dﬂiggg area limpia y ordenada
P antes y despues del

de alimentos, cada = .
recipiente debe estar SCIVICIO: — piso deos
estar limpio y seco

tapado, en un lugar : /
: ’seco. - para evitar accidentes.

Area de limpieza de
Vajilla:

Principalmente se
necesita organizar los
Se mantendra la utensilios que llegan a
limpieza de esta area esta area para facilitar

las veces que sea su limpieza. Es

necesarias, indispensable disponer

desinfectando cada de recipientes para

area que lo compone. desechos o sobrantes.
Ademas mantener

sanitizado cada
utensilio.
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3.11.3 Control de Plagas.

/Principalmente se debe eliminar posibles
lugares donde se puedan reproducir;
mantener el interior y exterior del patio
de comidas limpio. Se considera plagas a:
moscas, cucarachas, roedores, etc.

Existen métodos para eliminarlos tales

como:

J

Método Fisico:

Usar trampas
para ratones,
mallas
protectoras de
insectos entre
otros que seran
de uso continuo
por el personal
de limpieza del
Patio de

- Comidas.

Método Quimico:

Se lo emplea en
caso de que el
método fisico haya
fallado, y es el uso
de ciertos agentes
quimicos que seran
suministrados por
personas con
conocimiento de
estas sustancias.
(Fumitec)

A

Queda terminantemente prohibido el ingreso de
animales y/o mascotas.
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3.11.4 Sistema de Limpiezay Desinfeccion
Se necesita seguir un programa de limpieza y desinfeccion que se llevara a cabo en todas
las areas e instalaciones de cada local del Patio de comidas, con la colaboracion de todo el
personal manipulador de alimentos. Se emplearan productos como: Lavavajilla Neutro
Ozz, detergente liquido Digrizz, desengrasante Biosolutions y desinfectante Bacterac;
como implementos adicionales se usara escobas, trapeadores, guantes, limpiones,

escobillas, estropajos, delantales y botas de caucho.

Para lograr una limpieza 6ptima es indispensable seguir los pasos descritos (POES), en
donde se detalla paso a paso cémo realizar la limpieza, todo esto se verificara con las

hojas de control ademas de inspecciones diarias y al azar por las autoridades pertinentes.

3.11.5 Descripcion de Productos de limpieza y desinfeccion.
Proveedor: UNILIMPIO.

# Unilimpio

N/ EXPERTOS EN LINPIEZA

INICIO NOSOTROS v  PORTAFOLIO NUESTRASMARCAS NOVEDADES CONTACTENOS FACTURAELECTRONICA

MISION VISION

Mejora continua & innovacion

Comunicacion

Profesionalismo

Empresarial
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3.11.6 Productos
'ﬂ Grand Theft Auto VI - OFfici: X 7 @ Industria de Alimentos | Proc X -

€ - C [ unilimpio.com/product-category/quimicos/industria-de-alimentos/ Q

. Un'l'mPIO INICIO NOSOTROS v  PORTAFOLIO NUESTRASMARCAS NOVEDADES CONTACTENOS FACTURAELECTRONICA

HOME / QUIMICOS / INDUSTRIA DE ALIMENTOS

INDUSTRIA DE ALIMENTOS INDUSTRIA DE ALIMENTOS INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Digrizz 120 Galon Bacterac 750 Galdn Lavavajilla Industrial Neutro Ozz

Galon

p

BIOSOLUTIONS

CUIDADO PERSONAL

Jabén Liquido Biosolutions

sz DESENGRASANTES JABONES Y GEL PARA DISPENSADOR
Institucional

Arrasagrasa Biosolutions Gel Antibacterial
Institucional Galon

JABONES Y GEL PARA DISPENSADOR

Jabén Liquido Antibacterial Crema
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3.11.7 ¢Queé son los POES y cuando usarlos?

Es una manera
segura y eficiente
de llevar a cabo un

programa de
higiene.

Estos métodos se
usan antes, durante
y después de la
elaboracion de
alimentos.

Descripcion de
procesos de
limpieza

estandarizados.

POES

(Procedimientos
Operativos
Estandarizados de
Saneamiento).

3.11.8 Areas en donde se realizara los POES.

Higiene de Manos.

Areas de preparacion
(cocinas, hornos, mesas
de trabajo, lavabos)

Areas de
almacenamiento.

. Superficies en contacto
Refrigeradores y con los

congeladores

alimentos(Utensilios,
contenedores.

Paredes,
ventanas,techos,
pisos y paredes.
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3.11.8.1. Pisos y Paredes.

sl de Busnas PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE POES 1
ractlcag_ _-e-HH:anu actura SANEAMIENTO
2
receses PROCEDIMIENTO:
PIS0O5:
INSTALACIONES: 1. Quitar con la ayuda de una escoba los residuos que hubieren en el piso.
Pizoz yparede=s 2. Colocar sobre el pizo la adwertencia de "Feligro”, para evitar accidentes.
*. Pre- enjuagar el piso.

FRECUENCIA 4_ Aplicar la zolucian de detergente Oigrizz [ 500 ml de Detergente Digrizz en 10 It de agua)
Fisos: Diariamente 5. Conunaescobafregar todas las sefales de suciedad y grasa existentes, verificar que hayan sido eliminadas.
Faredes: 2 yeces por &. Enjuagar con abundante agua.
Femana o cuando sea ¥. Eliminar el exceso de agua que erista con la ayuda de una escoba limpia.

MATERIALES: & Sumergir el trapeador en la solucian del desinfectante [Bml de cloro en 10 1t de agual y pasar sobre toda

las superficies.

Oetergente Oigrizz 9. E=perar a que e seque | retirar la aduertencia.
Desinfectante, cloro 1024
Esponja abrasiva. PAREDES:
Esponja limpiadora. 1. Cubrir todos los toma corrientes con plastico y cinta adhesiva.
Eszcoba de fibra de plastico. 2. Pre- enjuagar laz paredes.
Trapeadar. 3. Aplicar la solucian de detergente Digrizz [ 500 mil de Detergente Digrizz en 101t de agua)
Agua. 4. Conunaesponja abrasiva fregar todas las sefiales de suciedad y grasa existentes, verificar que hayan sido
Ealde o cubeta. eliminadas.
Aduertencia de "Feligra”. %. Enjuagar con abundante agua.

DISOLUCION: 6. Sumergir una esponja limpia en la solucian del desinfectante [Eml de cloro en 10 It de agual y pasar sobre
= 500 ml de Oetergente todas las superficies.
Digrizz en 10 It de agua 7. Esperar que ze seque y retirar la protecidn de los toma corrientes,
= B0ppmi= Eml de clora en 10
It de agua.

EGUIFO DE

SEGURIDAD RESPOMNSABLE: FECHA DE REALIZACION FIRMA DE APROBACION
Guantes, botas, delantal de
caucho.
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3.11.8.2. Puertas y ventanas.

s 4% BuEnas PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE POES 2
rac |n:.35. .e-HH:anu ackura S ANEAMIENTO 2
LI T R T R0 Q)

INSTALACIOMES:
Fuertas y ventanas
FRECUENCIA PROCEDIMIENTO:
Cada semana o cuando 1L Limpiar.en zeco los residucs de puertas y ventanas con la ayuda de un pafio o una escoba,
cegnecesanio 2. Pre- enjuagar puertas yyventanas,
' 3. Aplicar la solucion de detergente Digrizz [ 500 ml de Detergente Digrizz en 10 It de agua)
MATERIALES: 4. Conunaesponja abrasiva fregar todas las sefiales de suciedad existentes, verificar que hayan sido

eliminadas.

Oetergente Digrizz Enjuagar con abundante aqua.

Oesinfectante, cloro 103 Sumergir una esponja limpia en la solucian del desinfectante [Eml de cloro en 10 It de agua) y pa=sar sobre

E=ponja abrasiva, puertas y ventanas.

Esponja limpiadora. ¥. Esperar aque se seque,

Escoba o pana limpiadaor,

Trapeador.

Bgua,

Balde o cuble-ta.
DISOLUCION:

= 500 ml de Detergente

Oigrizz en 10 It de aqua

= Elppm= Eml de cloro en 10

It de agua.

EQUIFD DE

SEGURIDAD RESPONSAELE: FECHA DE REALIZACION FIRMA DE APROBACION

Guantes, botazs, delantal de
caucho.
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3.11.8.3. Cocinas.

_Manual de Buenas PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
Fracticas de Manufactura & ANEAMIENTO POES 3
T T I T R T T _ _ _

EQUIFOS:
Cocinas
FRECUENCIA PROCEDIMIENTO:
Diario 1. Retirartodos los elementos de la superficie que =& va alimpiar
2. Limpiar loz= residuos con la ayuda de una esponja limpiadora
3. Aplicar la solucian de Desengrasante Biosolutions (100 ml de Desengrasante Biosalutions en 5 It de agua)
MATERIALES: 4. Conunaesponja abrasiva fregar todas las sefiales de suciedad y grasa esistentes, werificar que hayan sida
eliminadas.
Oesengrazante Biosolutions 5. Enjuagar con abundante agua.
Oesinfectante, cloro 10% 6. Sumergir una esponja limpia en la solucidn del desinfectante [Eml de claro en 10 |t de agua) y pasar sobre
Ezponja abrasiva. los equipos.
E=zponja limpiadara. 7. E=perar a que se seque y ubicar de nuewo las partes maviles.
Baqua.

Fano limpiadar
Balde o cubeta,

DISOLUCION:
= 100 ml de Oesengrasante
Bicsolutions en & |t de agqua
= Glppm= Eml de cloro en 10
It de aqua.

EQUIFD DE

SEGURIDAD RESPONSABLE: FECHA DE REALIZACION FIRMA DE APROBACION

Guantes, batas, delantal de
caucho,
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3.11.8.4. Campana extractora de olores.

- ,’*:'_a"”-ﬂc'ldiq Eue?ﬁt PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE POES 4
racticas de Manufactura
- SANEAMIENTO
POBODBEN
EQUIFOS:
Campana edtractors de olare
FRECUENCIA PROCEDIMIENTO:
Cluincenal o cuando sea 1. Retirar todos los elementos de [a superficie que =& wa 3 limpiar para que no e vean afectados.
necesario, 2. Limpiar los residuos con la ayuda de una esponja limpiadora
3. Pre-enjuagar la campana conuna esponja.
MATERIALES: 4. Aplicar la solucion de Desengrasante Biosolutions [700 ml de Desengrasante Biosolutions en 10 It de agua)
%. Conunaesponja abrasiva freqar todas las sefiales de grasa existentes, verificar que hayan sido eliminadas.
Desengrasanke Biosolutions 6. Enjuagar con abundante agua y la ayuda de una esponja.
Dezinfectante, cloro 103 7. Sumergir una esponja limpia enla =olucion del desinfectante [Eml de cloro en 10 It de agua] y pasar sobre

Esponja abrasiva. las superficies de la campana extractora.

E=ponja limpiadora. E=perar a que se seque 4 ubicar de nuevo las partes moviles.
Agua,

Ealde o cubeta.

DISOLUCION:
= 00 ml de Oesengrasante
Bio=olutions en 101t de
= EOppm= 6ml de cloro en 10
It de agua.

EQUIFO OE

RESPONSABLE: FECHA DE REALIZACION FIRMA DE APROBACION
SEGURIDAD

Guantes, botas, delantal de
caucho.
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Mlanual de Buenas

PROCEDIMIENTOS OPEREATIVOS ESTANDARIZADOS DE

E=ponja abrasiva.
Ezponja limpiadora.
Sgua.

EBalde o cubeta.
Fario limpiador

DISOLUCION:
= 500 ml de Detergente
Digrizz en 101t de agqua
= Blppm= Bml de cloro en 10
It de agua.

o= mesones y estanter as.
E=perar a que se seque y ubicar de nuews las partes maviles.

Practicas de Manufactura POES &
. nmm SANEAMIENTO
SR BDOBw
EQUIFOS:
Mesones y estanterias
FRECUENCIa  |PROCEDIMIENTO:
Oiario o cuando sea 1. Retirar todos los elementos de la superficie que =& wa a limpiar para que no se vean afectados.
necesario, 2. Limpiar los residuos con la ayuda de una esponja limpiadora
3. Pre-enjuagar la campana con una esponja.
MATERIALES: 4. Aplicar la solucidn de Desengrazante Biosolutions (500 ml de Detergente Digrizz en 10 1t de agua)
5. Conuna esponja abrasiva fregar todas las sefales desuciedad existentes, werificar que hayan sido eliminadas.
Detergente Digrizz 6. Enjuagar con abundante aguay la ayuda de una esponja.
Dezinfectante, cloro 102 7. Sumergir una esponja limpia enla solucian del desinfectante [(Eml de cloro en 10 It de agua) y pasar sobre

EQUIFO DE
SEGURIDAD

RESFONSABLE: FECHA DE REALIZACION

FIRMA DE APROBACION

Guantes, botas, delantal de
caucho.

3.11.8.5. Mesones y estanterias.

141




Manual de Buenas Practicas de ManufaCtura McCL . . ‘ ‘ ‘ . ‘ .

3.11.8.6. Utensilios de cocina.

Manual de Buenas
Practicas de Manufactura

——

PROCEDIMIENTOS OPEFATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO

POES 6

EQUIFOS:

Utensilios de cocina

FRECUENCIA

Diario o cuando =ea
necesario.

MATERIALES:

L.avav ajilla Meutro Ozz.
Oesinfectante, cloro 105
Ezponja abraziva,
Limpicn |

Bgua.

Balde o cubeta.

DISOLUCION:
=100 ml de Detergente
Oligrizz en 11t de agua
= E0ppm= 6ml de cloro en 10
It de agua.

PROCEDIMIENTO:
1. Retirar todos los sobrantes,
2. Sumergir dentro de una cubeta con agua para remover suciedades.
2. Aplicar la solucidn de Lavawaijilla Meutra Ozz (100 mil de Lavavaiilla Meutra Ozzen 11t de agua)
4. Conunaesponja abrasiva fregar todas las sefiales de suciedad existentes, verificar que hayan sido eliminadas.
5. Enjuagar con abundante agua.
6. Sumergir una esponjalimpia enla solucidn del dezinfectante [Eml de claro en 101t de agua] y desinfectar

cada utensilio.
Secar con un limpidn seco y desinfectado.
. Ubizar en la estanteria correspondiente.

el

EQUIFO DE
SEGURIDAD

RESFOMNSAEBLE: FECHA DE REALIZACION

FIRMA DE APROBACION

Guantes, baotas, delantal de
caucho.
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3.11.8.7. Gavetas y cubetas.

- ,":'_a““ac'l d?ﬂ E’“E?-ﬂi PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE POES 7
rac |n:-35. IEHH:anu actura & ANFAMIENTO
L LT T YT
EQUIFOS:
Gavetas y cubetas,
FRECUENCIA PROCEDIMIENTO:
Oiario o cuando sea 1. Retirar todos o= zobrantes.
necesario. 2_ Pre- enjuagar laz gavetas y cubetas.
3. Aplicar la solucidn de Lavavajilla Meutro Ozz (100 mil de Lavavaijilla Meutro Ozzen 11t de agua)
MATERIALES: 4. Conuna esponja abrazsiva fregar todas las sefiales de suciedad esistentes, werificar que hayan sido eliminadas.
5. Enjuagar con abundante agua.
Lawawajilla Meutro Oizz. 6. Sumergir una esponja limpia en la solucidn del desinfectante [(Eml de cloro en 101t de agua) y limpiar dentra
Desinfectante, cloro 105 y Fuera de las gavetas.
E=zponja abrasiva, 7. Ubicar en la estanteri a correspondiente,
Agua. 8. E=perar que se seque completamente,
Ealde o cubeta.
DISOLUCION:
= 100 ml de Detergente
Digrizz en 11t de agqua
= E0ppm= Eml de cloro en 10
It de agua.
EGQUIFO DE )
SEGURIDAD RESFONSAELE: FECHA DE REALIZACION FIRMA DE APROBACION
Guantes, botas, delantal de
caucho.
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3.11.8.8. Basureros.

Manual de Buenas
Practicas de Manufactura

——

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE

SANEAMIENTO POES 8

EQUIPOS:

Bazureros

FRECUENCIA

Oiario o cuando sea
necesario.

MATERIALES:

Detergente Digrizz

Dezinfectante, cloro 1004

E=zponja abrasiva.

Agua.

Ealde o cubeta.

DISOLUCION:

=500 ml de Detergente
DOigrizz en 10 |t d= agua

= Blppm= Eml de cloro en 10
It de agua.

PROCEDIMIENTO:

Retirar los residuos.

Fre- enjuagar los basurero=s

Aplicar la zolucidn de Detergente Digrizz (500 ml de Detergente Digrizz en 10 1t de agua)

Cion una esponja abrasiva fregar todas las sefales de suciedad existentes, werificar que hayan sido eliminadas.
Enjuagar con abundante agua.

Sumergir una esponja limpia en la solucidn del desinfectante [Bml de cloro en 10 It de agua) y pasar dentro

| Fuera de los basureros.

Esperar que se seque completamente,

e

-

EQUIFO OE
SEGURIDAD

RESFPONSABLE: FECHA DE REALIZACION FIRMA DE APROBACION

Guantesz, batas, delantal de
caucho,
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3.11.8.9. Refrigeradores y congeladores.

- ;'“-':_a“”ac'l d:-ﬂ E‘U'-“';aﬁt PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE POES 9
racticas de Manufactura
Ay SANEAMIENTO
I T TR
EQUIFOS:
Fefrigeradares y congeladars
FRECUENCIA PROCEDIMIENTO:
Fefrigeradares: 1 vea por 2emana. 1. Desconectar los equipos de la corriente electrica, retirar las regillas y partes mawiles. [lavar por separado pero
Congeladores: cada mes. mizmo procedimiento de los equipos].
0 cuando Sea necesaro 2. Eliminar suciedades con la esponja.
MATERIALES: 3. Pre- enjuagar los equipos.
4. Aplicar la salucidn de Detergente Digrizz (400 ml de Detergente Digrizz en 10 It de agua)
Detergente Digrizz %. Conuna esponja abrasiva fregar todas las sefiales de suciedad existentes, werificar que hayan sido eliminadas.
Oesinfectante, cloro 1027 6. Enjuagar con abundante agua.
Ezponja abraziva, 7. Sumergir una esponja limpia en la solucian del desinfectante [Bml de claro en 10 It de agua] y desinfectar
Ezponja limpiadora. los equipos.
Fafio limpiador. & Fe-ubicar las partes mawiles ylas rejillas; ademas de los productos que se almacenaban.
Bagua,
Balde o cubeta.
DISOLUCION:
=400 ml de Detergente
Oligrizz en 10 |t de agua
= EDppm= Eml de clarc en 10
It de agua.
EQUIFD DE
RESPFONSABLE: FECHA DE REALIZACION FIRMA DE APROBACION
SEGURIDAD
Guantes, botas, delantal de
caucho.
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3.11.8.10. Limpieza de manos.

- ,f*:'_a"”ac'ldiq E’U'—“':E'Et PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE POES 10
rac mag. .eﬁﬁ:anu actura S ANFAMIENTO
1T I3 1T X}
PERSOMNAL-:
Limpieza de manos.
FRECUENCIA PROCEDIMIENTO:
Cadavez que =243 1. Abrir la llave y mojarse las manos y antebrazo hasta los codos,
necesario. 2. Presionar el dispen=ador y aplicarse Jaban liquido Biosalutions.
2. Frotarse laz manos y entre los dedos al menos por 30 zequndos hasta Formar espuma y extenderla hasta los
MATERIALES: codos,

4_ Uszar el cepillo de ufias sanitizado y limpiar el fila de las uhas.
Jabian liquido Biosalutions. 5. Enjuagarse con abundante agua, de manera que vaya desde los codos hasta la punta de los dedos.
Cepilla de unas 6. Secarse las manos con toallas de papel.
el anti- bacterial Or, Clean T. Utilizar la toalla de papel para cerrar la llave de agua,
&
]

Bgua. . Desinfectarse las manos presionando el dispensador de Gel anti- bacterial Or. Clean.
Fapel Toalla - Frotarse las manos por 10 sequndos y esperar 3 que & seque completaments.

DISOLUCION:
= Jabdn liquida
Biosolutionz de uso
= Gel anti- bacterial Or.
Clean de uso directo

EQUIFO DE

SEGURIDAD RESPONSAEBLE: FECHA DE REALIZACION FIRMA DE APROBACION

Guantes, botas, delantal de
caucho.
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3.11.8.11. Vegetales y verduras.

Pré::'iz;"'c":iq??;::m PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO

-

POES 11

MATERIA PRIMA.:

Wegetales y werduras,

FRECUENCIA

PROCEDIMIENTO:

&lingreso de la mercaderia. 1. Ubicar [a materia prima en gavetas deginfectadas y limpias.
2. Desechar elementos yho partes danadas.
3. Sumerqir la zalucidn de Desinfectante de Lequmbres Ozz [20 ml de Desinfectante de Lequmbres Ozz

MATERIALES: en 1galdn de agua)
4. Almacenar enrecipientes limpios y desinfectados,

Oesinfectante de Legumbres Ozz
Bgua.

Balde o cubeta.
Fecipiente Limpio

DISOLUCION:
= 20 ml de Dezinfectante de
Lequmbres Ozz en 1galdn

EQUIFD DE ]
SEGURIDAD RESPONSABLE: FECHA DE REALIZACION FIRMA DE APROBACION

Guantes, botas, delantal de
cauchao.
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GLOSARIO

" Alimento: Conjunto de sustancias que un ser vivo toma para nutrirse
y subsistir.

. Almacenamiento: lugares donde se guardan los diferentes tipos de
alimentos.

. Asepsia: Ausencia de microorganismos que causan enfermedades.

" Buenas Practicas de Manufactura: conjunto de medidas

preventivas y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, con
el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias

adecuadas y se disminuyan los riesgos potenciales o peligrosos para su inocuidad.

" Coccion: Proceso por el que se somete los alimentos a temperaturas
de ebullicién en periodos de tiempo variables, de acuerdo con las exigencias de

cada producto.

" Contaminacién: Alterar la pureza o las condiciones naturales con

elementos perjudiciales para los seres vivos.

" Contaminacion Fisica: Consiste en la presencia de cuerpos extrafios
en el alimento. Estos son en general mezclados accidentalmente con el alimento

durante la elaboracion.

" Contaminacién Cruzada: Causada por el contacto directo de dos
productos diferentes ejemplo: Carne-pescado, pollo-mariscos.

" Contaminacion Quimica: Se produce cuando el alimento se pone
en contacto con sustancias quimica. Esto puede ocurrir durante los procesos de

produccién, elaboracion, almacenamiento, envasado y transporte.

" Contaminacion Biologica: presencia de microorganismos como:

bacterias, virus, parasitos y hongos.
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. Desinfeccion: Destruccion o reduccién de microorganismos,
mediante procesos o0 agentes fisicos o quimicos de forma que se reduzca el niUmero

de microorganismos para que no se contaminen los alimentos.

. Higiene: Conjunto de normas y técnicas que tienen por objeto la

conservacion de la salud y la prevencion de enfermedades.

" Limpieza: Es la eliminacion de residuos, tierra, suciedad, grasa u

otra materia indeseable.

. Manipulador: Persona que trabaja manipulando alimentos ya sea

con las manos o cualquier instrumento.

" TermoOmetro: instrumento que sirve para medir la temperatura.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

o Se investigo los sistemas de inocuidad alimentaria a nivel Nacional e Internacional

y se explico en el presente estudio.

o Se diagnosticé las condiciones sanitarias de los restaurantes del patio de comidas

con un resultado del 68% de cumplimiento.

o Se elabord un plan de mejoras a corto, mediano y largo plazo con una inversién de
$11.316 USD; se espera obtener un 75 — 80% de cumplimiento con la implementacion de

este estudio.

o La mayoria de las personas consumen alimentos en el Patio de Comidas por el buen

sabor y precios bajos, dejando en segundo plano la calidad e inocuidad alimentaria.

o Las malas practicas de manufactura se dan por el desconocimiento del personal de

los locales en cuanto a BPM en instalaciones, alimentos y manipulador.
o Se elabor6 un manual de BPM con sus respectivos POES (Procedimientos

Operativos Estandarizados de Saneamiento) y hojas de control; para determinar e

implementar las buenas précticas de manufactura en todo el personal.
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RECOMENDACIONES

e  Aplicar la investigacion inmediatamente para mejorar las condiciones sanitarias.

U Capacitar a todo el personal administrativo, técnico y personal del mercado en

funcién del Manual de estudio.

U Mantener habitos de limpieza personal y de instalaciones que dardn cambios
visuales notables a cada local.

e  Aplicar el Manual de BPM, los POES (Procedimientos Operativos Estandarizados

de Saneamiento) y hojas de control.

U Solicitar al Municipio de Loja un supervisor competente para controlar los procesos

de preparacién y servicio de alimentos.

e  Como mecanismo de seguridad de los clientes del mercado, se recomienda que todo
el patio de comidas esté sefializado en caso de posibles catastrofes.
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ANEXOS
Anexo 1

Instalaciones y Equipos

HOJAS DE CONTROL PARA POES

Local 1 Local 8
Aspectos Si No Si No

Las instalaciones del local lucen
ordenadas y limpias.
Los utensilios para preparar los
alimentos estdan en buen estado.
Las mesas y sillas a su cargo estan
limpias
Cuentan con el numero
suficiente de menaje.
Las ollas y utensilios se
encuentran en su lugar.

Los utensilios son desinfectados.

Las cocinas se limpian

periodicamente.

Los equipos de limpieza se
encuentran fuera del drea de

limpieza.
TOTAL DE CUMPLIMIENTO I

Si No
Los bafios permanecen limpiosy
con sus accesorios completos.

155




Anexo 2

HOJAS DE CONTROL PARA POES

Alimentos

Aspectos Si |[No |Si |No |[Si |No |Si [No [Si |[No |Si [No |Si [No [Si |No
Los alimentos se almacenan
correctamente.

Preparan las cantidades
adecuadas acorde con sus ventas

Cuentan con alimentos frescos y
de buena calidad.

Los alimentos calientes se sirven
y exhiben CALIENTES

Los alimentos frios se sirven y
exhiben FRIOS.

Los sobrantes de alimentos se
manejan correctamente.

La presentacion y porcién de
alimentos en el servicio es la
adecuada.

Existe presencia de objetos
extranos dentro del area de
preparacion de alimentos.

TOTAL DE CUMPLIMIENTO N I N
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Anexo 3

HOJAS DE CONTROL PARA POES
Manipulador

Local 1 | Local2 | Local3 | Locad | Local5 | Loeal6 | Local 7
Aspectos Si |No |Si |No [Si |No |Si |No |Si |No [Si [No |Si |No

Uso del uniforme en buen

El personal tiene buenos habitos
de higiene.

Cuentan con habitos de lavado de
manos durante la manipulacién
de alimentos.

Estan excentos de joyas, pintura
de uias.

Cabello recogido y protegido con
malla.

TOTAL DE CUMPLIMIENTO I I
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Anexo 4

1. Proyecto de Manual Organico Funcional del Mercado Centro

Comercial Loja.
Obijetivos:

- Determinar la estructura administrativa, la organizacion y funciones de cada
una de las unidades del Mercado Centro Comercial Loja.

- Determinar las actividades y relaciones entre las diferentes unidades
administrativas del centro Comercial Loja; asi como las responsabilidades de

los funcionarios, empleados y trabajadores.

El mercado Centro Comercial Loja, en su etapa inicial tendrd la siguiente
organizacion, la misma que se considera basica, pudiendo en el futuro reformarse y

ampliarse de acuerdo con el desarrollo que tenga el mismo. (Comercial, 2014)
DE LA ADMINISTRACION

Es la unidad responsable de la planificacion, direccién y control de las actividades que se
desarrollan en el Mercado Centro Comercial Loja. A través de esta unidad se impartiran las
directrices, ordenes y disposiciones para la buena marcha y desarrollo de las operaciones
que lleven a cabo los empleados, comerciantes y responsables de otros servicios de la
Municipalidad que se prestan en el mencionado Mercado, tales como: guarderia,
dispensario médico, comisarias, etc. Para el cumplimiento de su cometido cuenta con el

soporte de un administrador, un Asistente Administrativo y de una Secretaria- contadora.

2.2.1.1 DEL ADMINISTRADOR
2.2.1.1.1 RELACIONES DE AUTORIDAD
Depende directamente del Alcalde, de que quien recibe su nominacion, érdenes

y lineamientos. Es el principal ejecutivo y supervisor jerarquico de todo el

personal administrativo. (Comercial, 2014)
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2.2.1.1.2 FUNCIONES

= Planificar, organizar, coordinar, dirigir y controlar las actividades que se
realicen en el Mercado Centro Comercial Loja.

= Ejercer la representacion legal del Mercado Centro Comercial Loja, por
delegacion del Alcalde.

= Responder ante el Sr. Alcalde por los actos administrativos y legales,
que realice o dejen de hacer y que son de su incumbencia.

= Supervisar y controlar la buena marcha del Mercado Centro Comercial
Loja.

= Tramitar 6rdenes, controles, cheques y mas documentos. Debe aprobar,
autorizar y legalizar con su firma los ingresos y egresos financieros para
lograr el correcto desenvolvimiento del Mercado Centro Comercial
Loja.

» Revisar los procedimientos de trabajo de las dependencias del M.C.C.L.

= Presentar para aprobacion de la alcaldia: programas, presupuestos,
pronosticos y mas documentos de trabajo encaminados al progreso del
Mercado Centro Comercial Loja.

= Solicitar cursos, seminarios, y talleres de capacitacion para el personal y
usuarios del Mercado Centro Comercial Loja.

= Participar en curso, seminarios o talleres de capacitacion.

= Responder por todas las actividades que se realicen en el Mercado
Centro Comercial Loja.

= Responder por todas las decisiones que se tomen a su nivel.

= Supervigilar y hacer cumplir las normas que se dicten sobre el cobro de
tarifas, tasas y demas ingresos, con su registro respectivo.

= Llevar en forma actualizada los registros de kardex, control de puestos,
inventarios de muebles, inmuebles y enseres, entre otros.

= Solicitar y elaborar los nombramientos de funcionarios, empleados y
trabajadores que se requieran para el buen funcionamiento del M.C.C.L,
para la aprobacion, firma y registro por parte de la alcaldia.

= Delegar en los jefes subalternos las funciones que creyeren oportunas
para la marcha de la entidad. (Comercial, 2014)

= Las demas funciones propias de su cargo.
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2.2.1.1.3 REQUISITOS

e Titulo académico y especializacidn en actividades de mercadeo.

e Tener experiencia minima de 2 afos.

2.2.1.2 DEL ASISTENTE ADMINISTRATIVO

2.2.1.2.1 RELACIONES DE AUTORIDAD

Depende directamente del Administrador y es nombrado por el Alcalde.

2.2.1.2.2 FUNCIONES

Colaborar en forma directa con el Administrador en todas las funciones
a él encomendadas.

Coordinar todas las actividades con el administrador, para la buena
marcha y desarrollo de las operaciones que se lleven a cabo, tanto por
parte de los empleados como de los trabajadores.

Comunicar inmediatamente al Administrador, las faltas e
irregularidades, que se presentaren, para que se tomen las medidas
correctivas.

Controlar y vigilar que cada empleado y/o trabajador cumpla a
cabalidad, las funciones a ellas o ellos encomendadas. En caso de
cualquier anomalia, deberd comunicar en forma oportuna al
Administrador para su inmediata correccion.

Asistir a su superior en asuntos de caracter administrativo, y que vayan
en beneficio del Mercado Centro Comercial Loja.

Supervigilar y controlar las actividades y funciones de los empleados y
trabajadores que colaboran con la administracion.

Presentar informe de las actividades a él encomendadas. (Comercial,
2014)

Supervisar el cumplimiento de la ordenanza de Funcionamiento de
Mercados, el reglamento interno del M.C.C.L., del presente manual y de
las disposiciones del Administrador, por parte de los empleados de la
Administracion y de los comerciantes.

Reemplazar al Administrador en su ausencia.

160



22123

22124

22125

22126

REQUISITOS

Titulo académico y experiencia en mercadeo o actividades afines.

DE LA SECRETARIA.

RELACIONES DE AUTORIDAD

Depende directamente del Administrador y es nombrada por el Alcalde.

FUNCIONES

Dar fe de los actos del administrador.

Atender, ordenar y cuidar el archivo general.

Tramitar de manera agil los asuntos que debe conocer el Administrador,
asi como el despacho diario de todos los asuntos que le competan a su
funcion.

Convocar a sesiones a pedido del Administrador del Mercado Centro
Comercial Loja.

Llevar un libro de actas, donde dard fe de las sesiones ordinarias y
extraordinarias.

Las actas seran redactadas después de cada sesién, para ser leidas,
aprobadas y legalizadas con la firma del administrador y secretaria.
Mantener en orden: Actas de sesiones, Actas de posesion o contratos de
empleados y trabajadores, Archivos de todas las adjudicatarias y de todo
cuanto se tramite por la administracion.

Redactar y mecanografiar comunicaciones de acuerdo a las
instrucciones del Administrador, asi como aquellos que corresponden al
tramite diario.

Atender a publico que necesite informacion y conceder entrevistas con
el Administrador. (Comercial, 2014)

Recibir, organizar y archivar toda clase de documentos que ingresan al
Mercado Centro Comercial Loja.

Verificar la entrega de correspondencia despachada en el Mercado

Centro Comercial Loja.
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= Elaborar informes, semanales de las actividades cumplidas con el
Administrador.
= Cumplir con las demas disposiciones dadas por su superior.

= Realizar los pedidos y suministros que requiera el M.C.C.L.

A mas de las funciones indicadas debera cumplir las siguientes tareas auxiliares.
Conjuntamente con el (la) recaudador (a) seleccionado (a), se encargara de llevar el
registro de kardex y mas documentos contables como:

- Libros Bancos.

- Libro de Caja Chica.

- Libro de Inventarios.

- Registro del Personal.

- Registro de Recaudaciones.

- Registro de Vehiculos y productos.

2.2.1.2.7 REQUISITOS.
Titulo de Secretaria taquigrafica.

Dos afios de experiencia.

3.3.1 DE LAVIGILANCIAY SEGURIDAD.

Esta unidad es la responsable de velar por el orden en las instalaciones del
mercado Centro Comercial Loja, cuidando que las actividades de los
comerciantes se desarrollen con normalidad, de acuerdo con los horarios e
instrucciones que se emanen de la administracion. Ademas sus miembros tienen
la obligacion de brindar seguridad a comerciantes y publico que acude a
abastecerse y realizar compras en el Mercado Centro Comercial Loja.
(Comercial, 2014)

Para el cumplimento de sus funciones esta unidad cuenta con el concurso de 3

guardianes de seguridad y 8 Policias Municipales.

3.3.2 DE LOS GUARDIAS Y POLICIAS.

3.3.2.1 RELACIONES DE AUTORIDAD.
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Dependen directamente del Administrador y son nombrados por el Alcalde.

3.3.2.2 FUNCIONES DE LOS VIGILANTES Y POLICIAS.

Cuidar y resguardar las instalaciones del Mercado Centro Comercial Loja, a
fin de evitar cualquier inconveniente.

Cuidar por la seguridad y bienes de los comerciantes y del pablico que se
abastece en el Mercado Centro Comercial Loja.

Solicitar la identificacion respectiva, de las personas que estan dentro del
Mercado Centro Comercial Loja.

Responder por el cuidado del Mercado Centro Comercial Loja,
especialmente en las horas de guardia.

Cumplir con el horario designado a €l, tanto en el dia como en la noche, de
acuerdo con lo pre-establecido por la Administracion.

Tener la debida responsabilidad y cuidado durante las horas de guardia y
responder por sus actividades.

Informar a su inmediato superior cualquier novedad que se presentare, para
que se tome las medidas necesarias del caso.

Velar por el orden en las instalaciones del mercado.

Controlar a los vendedores ambulantes.

Asistir a las reuniones que le fueren convocado y fueren promovidas por la
administracion del Mercado Centro Comercial Loja.

Cumplir con otras disposiciones emanadas por sus superiores.

Llevar un libro con las novedades diarias en cada turno, y entregarlo con

todas las pertenencias que estuvieren a su cuidado. (Comercial, 2014)

3.3.2.3 REQUISITOS

e Instruccién media.
e Haber prestado el servicio militar.
e No tener méas de 45 afos de edad.

e Ser honrado y serio.
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4.3.1 SUPERVISION Y CONTROL DE OPERACIONES.

Por medio de esta unidad, se controla el cumplimiento y observancia por parte de los

usuarios de las normas del Reglamento Interno del Mercado Centro Comercial Loja; asi

como de las contenidas en la Ordenanza General de Mercados y mas disposiciones de

Alcaldia y de la Administracion. Esta a su cargo el control de calidad, asepsia, condiciones

sanitarias, higiene y precios de los productos. De igual manera deben controlar la correcta

presentacion del uniforme, aseo, manipulacién de alimentos y productos, de las personas

que expenden los mismos, reportando a la Administracién cualquier anomalia que debe ser

corregida y rectificada. Cuenta con 6 inspectores.

4.3.1.1 DE LOS INSPECTORES

4.3.1.1.1 RELACIONES DE AUTORIDAD.

Depende directamente del Administrador y son nombrados por el Alcalde.

4.3.1.1.2 FUNCIONES

Controlar el cumplimiento del Reglamento interno del Mercado Centro
Comercial Loja, asi como los contenidos en la ordenanza General de
Mercados y las disposiciones emanadas por la Alcaldia y la Administracion
del Centro Comercial.

Informar a su superior cualquier irregularidad que se presente durante el
desenvolvimiento de su funcién, para que se tomen las medidas correctivas
inmediatas. (Comercial, 2014)

Realizar un control estricto de las condiciones sanitarias, higiénicas, precios y
peso de los productos que se expenden en el Mercado Centro Comercial Loja.
Controlar que las transacciones comerciales se realicen en condiciones de
salubridad y correcta presentacion.

Inspeccionar que todo comerciante cumpla con el Reglamento Interno del
Mercado Centro Comercial Loja y de manera especial el uso diario del
uniforme sefialado por la Administracion.

Inspeccionar que en los puestos de trabajo no se expenda mercaderia distinta a

la autorizada.
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= Controlar que no se vendan bebidas alcohdlicas, ni ningun tipo de articulos de
contrabando.

= Inspeccionar que en los locales no se expendan droga o estupefacientes.

= Inspeccionar de que los productos a expenderse se encuentren dentro del
limite de cada lugar de trabajo (puestos).

=  Cumplir con las disposiciones indicadas en el Reglamento Interno del
Mercado Centro Comercial Loja.

= Cumplir con otras disposiciones emanadas por su superior.

= Supervisar diariamente los puestos y verificar que se han cumplido con las
normas sanitarias.

= Controlar el pago de las tarifas por parte de los comerciantes.

4.3.1.1.3 REQUISITOS MINIMOS.
e Titulo de Bachiller.
e Experiencia en labores de control de personal.

e No mayor de 45 afios de edad.

5.3.1 RECAUDACION.

A través de esta unidad se llevara a cabo la recaudacion a los usuarios del Mercado Centro
Comercial Loja, y funcionara de acuerdo a los horarios establecidos para su atencion.
(Comercial, 2014)

Se incluye a esta recaudacion el parqueadero, que funcionara en forma permanente las 24
horas en turnos de 8 horas cada uno. Para el control de ingresos por este concepto, se
dispondra de libretines pares numerados, marcados y sellados, que entregara la Direccion
Financiera por intermedio de la Administracion; debiendo depositar el valor de las

recaudaciones con las papeletas de descargo dentro de las 24 horas inmediatas.

Esta unidad, ademas llevara el control y las estadisticas de los vehiculos que diariamente
utilizan este servicio, en los formularios que con este fin elabore la administracion. Cuenta

esta unidad con 5 (cinco recaudadores).
5.3.1.1 DE LOS RECAUDADORES

5.3.1.1.1 RELACIONES DE AUTORIDAD
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Depende directamente del Administrador y es asignado por el Alcalde.
5.3.1.1.2 FUNCIONES.

= Receptar el dinero por el ingreso del vehiculo al parqueadero del Mercado
Centro Comercial Loja, de acuerdo con los horarios establecidos para el efecto
por el Administrador, en sus respectivos turnos.

= Realizar el cobro de tarifas por concepto de arrendamiento de locales y
concesion de puestos en el Mercado Centro Comercial Loja.

= Presentar informes diarios de lo recaudado y entregar el dinero a la persona
encargada para su recepcion durante las 24 horas subsiguientes.

= Sera responsable de cualquier pérdida de dinero que se ocasione dentro del
horario establecido para su turno.

= Llevar un registro del ingreso y egreso de vehiculos en el parqueadero,
reportandose diariamente conjuntamente con lo recaudado.

= Llevar conjuntamente con la secretaria un registro de inventarios de todo
cuanto se refiere a los bienes muebles del Mercado Centro Comercial Loja.
Los recaudadores que sean asignados a las casetas deberan:

= Llevar en sus turnos el registro permanente de ingresos y salida de vehiculos
en el formulario correspondiente. (Comercial, 2014)

= Expedir el recibo respectivo a los propietarios de los vehiculos que ingresan al
parqueadero.

= Permanecer en la caseta de control durante todo el periodo del turno. Para

separarse debera dejar un reemplazo bajo su responsabilidad.

6.3.1 MANTENIMIENTO Y SERVICIOS OCASIONALES.

Esta unidad garantiza el funcionamiento eficiente de las instalaciones eléctricas y de aguas
del Mercado. Tendra a su disposicion herramientas y materiales que les permitan reparar
cualquier dafio que pudiera presentarse en las instalaciones. Sera responsable del
mantenimiento y la reparacién de desperfectos en el servicio de agua y energia eléctrica.
Asi mismo es la unidad responsable del aseo del Mercado Centro Comercial Loja, en todas

sus plantas.
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Tendré a su cargo las actividades del barrido, recoleccién y evacuacion de basura que se
presenten en el Mercado Centro Comercial Loja, como resultado de las actividades de
comercializacion de alimentos y mercaderias. Esta unidad cuenta con un (1) gasfitero y 7

(siete) trabajadores de aseo. Uno de estos realizara las actividades de mensajero.

Estas cuatro unidades operativas estdn bajo la dependencia directa del Asistente del
Administrador, quien seré responsable de la coordinacion y organizacion de las actividades

de cada una.
6.3.1.1 FUNCIONES DEL PERSONAL DE MANTENIMIENTO
6.3.1.1.1 DEL ELECTRICISTA
6.3.1.1.1.1 RELACIONES DE AUTORIDAD.
Depende del Asistente del Administrador y es nombrado por el Alcalde.
6.3.1.1.1.2 FUNCIONES

= Se encargard del mantenimiento constante de las instalaciones eléctricas del
Edificio del Mercado Centro Comercial Loja.

= Se encargara de vigilar que todo el edificio se encuentre con el alumbrado
correspondiente. (Comercial, 2014)

= Sera responsable de la herramienta y material que le fueren entregados para el
desempefio de sus funciones.

= Debera coordinar con el Asistente del Administrador cualquier actividad.

= Debera cumplir con el horario establecido.

= Ejecutar otras con el horario establecido.

= Ejecutar otras actividades que le encargaren sus superiores.
6.3.1.1.1.3 REQUISITOS

e Titulo de Bachiller.
e Técnico en electricidad.

e Dos afios de experiencia minima.
6.3.1.1.2 DEL GASFITERO.

Dependen del Asistente del Administrador y es nombrado por el Alcalde.
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6.3.1.1.2.1 FUNCIONES

Se encargara del mantenimiento permanente de las instalaciones de agua potable y
baterias higiénicas del Mercado Centro Comercial Loja.

Sera responsable de la herramienta y material que le fueren entregados para el
desempefio.

Coordina con el Asistente del Administrador para cumplir con cualquier actividad.
Debera cumplir con el horario establecido.

Cumpliréa otras disposiciones emanadas por sus superiores.

6.3.1.1.2.2 REQUISITOS

Instruccién primaria

Dos afios de experiencia. (Comercial, 2014)

6.3.1.1.3 PERSONAL DE ASEO.

6.3.1.1.3.1 RELACIONES DE AUTORIDAD

Depende del Asistente del Administrador y es designado por el Alcalde.

6.3.1.1.3.2 FUNCIONES.

Se encargara del barrido, recoleccion y evaluacion de basura que se presente en
Mercado Centro Comercial Loja.

Debera permanentemente hacer la limpieza y estar pendiente de que ayuden al
mantenimiento del edificio.

Sera responsable de la herramienta y mantenimiento que le fueren entregados para
el desemperio de sus funciones.

Cumplira ademas otras disposiciones dispuestas por sus superiores.

6.3.1.1.3.3 REQUISITOS

Instruccién primaria
No mayor a 35 afos

Buena salud. (Comercial, 2014)
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Anexo 5

Organigrama Funcional del Mercado Centro Comercial Loja.

ADMINISTRADOR

SERVICIOS
GENERALES

SECRETARIA

VETERINARIOS

INSPECTORES

GASFITERO

PERSONAL DE

HIGIENE

|
ELECTRICISTA

Figura N° 2 Organigrama del M.C.C.L

ELABORADO POR: Autora

FUENTE: (Comercial, 2014)
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Anexo 6

Cddigo Municipal de Higiene y Abasto.

Titulo |
DEL CONTROL SANITARIO EN EL CANTON LOJA

Capitulo I
DE LA IMPLEMENTACION DEL CONTROL SANITARIO

Seccion |

DISPOSICIONES GENERALES

Art. 1.- El control sanitario se ejercerd a través del conjunto de medidas de
supervision, capacitacion, informacion y difusion que permitan garantizar condiciones
de higiene y salud bésica en sitios de expendio de productos de consumo humano y de
convivencia o reunion de personas. Estas actividades también se relacionan con la
calidad de los productos a expenderse y propenderan a vigilar que los mismos estén

aptos para su consumo y no constituyan un peligro para la salud de la poblacion.

Art. 2.- Toda accion vinculada con el control sanitario que tenga que realizar el
Municipio de Loja, sera regulada por las disposiciones del presente Codigo Municipal
y por aquellas que relacionadas con esta materia sefiala el Codigo de Salud.

Art. 3.- Serd competencia de la Direccion Municipal de Higiene y Abasto la
implementacion del control sanitario en las instalaciones de los siguientes
establecimientos o actividades comerciales del canton Loja:

a) Mercados, supermercados, micro mercados y tiendas de abarrotes;

b) Consignacion de viveres y frutas; (Armijos, 2002)

c) Ventas ambulantes de productos de consumo humano;
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d) Bares, discotecas, restaurantes, cafeterias, heladerias, fuentes de soda, picanterias,

fondas, comedores populares, licoreras y cantinas;

e) Tercenas, pescaderias y productos carnicos en general;

f) Industrias alimenticias;

g) Mataderos en general y casas de rastro;

h) Farmacias, droguerias y locales de expendio de medicinas naturales;

i) Lugares destinados a recreacion como: teatros, cines, estadios, galleras, coliseos y

afines;

j) Peluquerias, salas de belleza y anexos;

K) Hoteles, hostales y casas de posada;

1) Moteles, burdeles y prostibulos;

m) Lugares de acopio y reciclaje de desechos solidos; y,

n) En general, todos los sitios donde se fabriquen, guarden o expendan comestibles o

bebidas de cualquier naturaleza, y, aquellos que constituyan lugares de convivencia o

reunién. (Armijos, 2002)

Seccion 11

DE LOS PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO

Art. 4.- La Direccion Municipal de Higiene y Abasto otorgara anualmente los permisos

de funcionamiento que faculten el ejercicio de las actividades sefialadas en el Art. 3,
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previo cumplimiento de los requisitos estipulados y pago de las obligaciones

determinadas por el Municipio de Loja.

Los requisitos son los siguientes:

a) Solicitud dirigida al Director de Higiene en papel valorado de la institucién;

b) Fotocopia de la Cédula de identidad;

¢) Formulario de permiso de funcionamiento;

d) Certificados de pago de la patente municipal e impuesto a los activos totales;

e) Carné de salud de todas las personas que laboran en el negocio;

f) Ficha de calificacion e informe de inspeccion;

Los adjudicatarios de los centros de abasto propiedad del municipio deberan presentar

adicionalmente:

g) Carné del usuario;

h) Una foto tamafio carne;

i) Ultima carta de pago del arriendo del local; (Armijos, 2002)

J) Dos uniformes (en los casos de expendio de productos alimenticios).

Art. 5.- Los propietarios de los establecimientos comerciales estan obligados a obtener
el permiso de funcionamiento en los noventa (90) primeros dias de cada afio, de

acuerdo al cronograma establecido por la Direccion Municipal de Higiene y Abasto.

Art. 6.- Los certificados o carné de salud de las personas que laboran en los negocios,
incluirdn examenes y analisis, segun el tipo de actividad que se ejerza. Los certificados

seran conferidos por los dispensarios médicos del Municipio de Loja, conforme al
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procedimiento determinado por la Direccién Municipal de Higiene y Abasto, en

coordinacion con las autoridades de salud.

Art. 7.- Los establecimientos comerciales materia del presente capitulo estan obligados
a cumplir los requisitos basicos de higiene determinados por la Direccién Municipal de
Higiene y Abasto respecto a pisos, paredes, pintura, sanitarios, mobiliario, uniformes
del personal, equipo, utensilios necesarios, y en general, todos los aspectos que
contengan los instructivos que debera elaborar esta dependencia de acuerdo al tipo de
actividad que se realice.

Art. 8.- La Direccion Municipal de Higiene realizara las inspecciones de los locales
mencionados en cuyas actividades se hardn constar las condiciones higiénicas y
sanitarias de los locales visitados a base de una ficha de calificacion previamente
elaborada. Este instrumento de valoracion servird para la concesion del Permiso de
Funcionamiento. De ser necesario, en la ficha de calificacion se procedera a especificar
las adecuaciones bésicas necesarias para cada establecimiento, sefialando los plazos
para su cumplimiento de acuerdo a las instrucciones previamente definidas por la

Direccidon Municipal de Higiene y Abasto.

Art. 9.- La Direccién Municipal de Higiene, exigira en los casos en que el informe
médico lo determine, los andlisis bromatoldgicos y microbioldgicos para (Armijos,
2002)

el control de calidad de los alimentos, que seran conferidos por los laboratorios que la

propia Direccion determine.

Art. 10.- Para favorecer el control sanitario adecuado, el Departamento de Avallos y
Catastros en coordinacion con la Direccion Municipal de Higiene y Abasto, levantara
un catastro especifico de los locales comerciales sefialados, en el que se hara constar la

dimensién del local, razon social, categoria, sectores y condiciones fisico-sanitarias.
Art. 11.- Una vez que el permiso de funcionamiento haya sido conferido, el propietario

y las personas que laboran en el establecimiento estan obligadas a cumplir con los

preceptos sanitarios béasicos. En caso de incumplimiento de esta disposicién, la

173



Comisaria Municipal de Higiene estara en capacidad de retirar el mencionado permiso

y aplicar las sanciones a que la infraccion diere lugar.

Art. 12.- Ninguna actividad comercial de las sefialadas en el Art. 3 de este Codigo, se
encuentre o no ubicada en propiedad municipal, podra realizarse si su propietario no ha
obtenido el Permiso de Funcionamiento otorgado por la Direccién Municipal de
Higiene y Abasto. Las actividades que no cumplan con este requisito seran
consideradas como ilegales y el Comisario Municipal de Higiene estara obligado a
aplicar las sanciones sefialadas en el presente Codigo Municipal.

Art. 13.- Los permisos de funcionamiento para los establecimientos seran otorgados
por la Direccién Municipal de Higiene y Abasto, solamente en aquellos casos en que su

ubicacion no contravenga ninguna disposicion municipal.

Seccion 11

DE LAS INSPECCIONES PERMANENTES

Art. 14.- La Direccién Municipal de Higiene y Abasto, a través de su personal
autorizado, realizara periodicamente el control sanitario a los establecimientos
sefialados para garantizar el uso de practicas de higiene adecuadas y (Armijos, 2002)

la prevencion de la contaminacion de los alimentos que se expenden. El personal
dedicado a la preparacion y expendio de alimentos debe cumplir las normas basicas
referentes al estado de salud, higiene personal y habitos en el manejo de equipos y

utensilios.

Art. 15.- Compete al propietario y mas personal tomar medidas de prevencion para
evitar enfermedades que se transmiten por contacto directo con los alimentos y por via
cruzada entre alimentos crudos y cocidos. La Direccion Municipal de Higiene y Abasto

realizara las inspecciones permanentes para garantizar su cumplimiento.

Art. 16.- Las normas que en esta materia se encuentran sefialadas en el Codigo de
Salud seran observadas por los inspectores y las autoridades municipales en sus

actividades de control.
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Art. 17.- El permiso de funcionamiento serd expuesto en lugar visible del establecimiento
a fin de facilitar las tareas de inspeccion que la Direccion Municipal de Higiene

constantemente tendré que realizar.

Seccion 1V

DE LAS SANCIONES

Art. 18.- Por el carécter especial de las normas de este Capitulo no se reconoce fuero
de ninguna clase.
Art. 19.- EI Comisario Municipal de Higiene es el juez competente para conocer,

establecer e imponer las sanciones establecidas en este capitulo.

Art. 20.- Quienes incumplan las disposiciones del presente Capitulo seran sancionados,
de acuerdo a la gravedad de la infraccion y reincidencias, con una de las siguientes

penas: (Armijos, 2002)

a) Multa de hasta treinta unidades de valor constante de acuerdo a la capacidad

econdémica del negocio;

b) Comiso de los productos y objetos que hubieran servido para cometer la infraccion;

c) Suspension temporal; y,

d) Clausura definitiva.

El Comisario Municipal de Higiene procedera con lo previsto en el Cddigo de
Procedimiento Penal para el juzgamiento de las contravenciones, debiendo hacerse el

cobro de las multas por intermedio de la oficina de Recaudaciones Municipales.

Art. 21.- EI Comisario de Higiene o su delegado podra entrar libremente en los locales
cerrados o abiertos en cumplimiento de sus funciones, sin que este hecho dé lugar a la
accion por violacion de domicilio. No se requerira, por tanto, orden previa de autoridad

alguna, y Gnicamente se exigira la presentacion de la credencial respectiva.

175



Art. 22.- Las sanciones previstas en este capitulo seran sin perjuicio de las establecidas
en el Cddigo de Salud, Cddigo Penal y otras disposiciones legales. Segun el caso se

pondra al infractor a érdenes de la autoridad competente. (Armijos, 2002, pags. 69-73)

Titulo 1
DEL SISTEMA DE ABASTO
Capitulo |
DE LOS MERCADOS

Seccion |

DE LA ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO (Armijos, 2002)

Art. 97.- La organizacion, funcionamiento y control de los mercados municipales de la
ciudad y del cantdn Loja, existentes en la actualidad y los que se construyeren en el futuro,
se regiran por las disposiciones del presente Codigo Municipal.

Art. 98.- Los mercados municipales se clasificaran en mayoristas y minoristas. Mayoristas
se designardn a los centros de abastecimiento de productos alimenticios cuya
comercializacion se la haga al por mayor, y su principal funcién sera la de concentrar la
oferta total disponible que ingrese a la ciudad y abastecer permanentemente a los mercados

minoristas y mas sitios de distribucion y consumo de alimentos de la ciudad de Loja.

La categoria de mercado mayorista 0 minorista la conferira la Direccion Municipal de
Higiene y Abasto, dependiendo si el centro de abasto se dedica a la comercializacion de

productos al por mayor o al por menor.

Art. 99.- En cada mercado habra un inspector de servicios municipales quien sera el
responsable ante las autoridades del municipio de la misma organizacion, funcionamiento

y control del mercado y del area exterior del mismo.

Art. 100.- Para la organizacion, funcionamiento y control de cada mercado, el Municipio

dictard un Reglamento especial.
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Seccion 11
DE LA ADJUDICACION DE PUESTOS

Art. 101.- Las personas que aspiren ocupar un puesto en los edificios o areas de los
mercados municipales, se inscribiran en la oficina de la Direccion Municipal de Higiene y

Abasto y obtendran un certificado de esta inscripcion.

Art. 102.- Los puestos de los mercados seran adjudicados por el Director de Higiene
Municipal, previa solicitud de los interesados y del cumplimiento de los requisitos

previstos en el respectivo Reglamento. (Armijos, 2002)

Cuando dos o méas personas solicitaren la adjudicacion de un mismo puesto vacante, se
tomar4d como base la responsabilidad y seriedad del solicitante, prefiriéndose a los
ciudadanos que por mas tiempo hubieren sido vendedores en la poblacién donde se

encuentre el mercado.

Art. 103.- Las pensiones de arrendamiento de los puestos y locales de los mercados

municipales seran fijados por la Junta de Remates.

Art. 104.- Una misma persona no podra ocupar mas de un puesto en los mercados de la

ciudad.

Art. 105.- El plazo de arrendamiento de estos locales a personas particulares serd de un
afio, pudiendo renovarse el contrato por periodos iguales, mientras los usuarios paguen
puntualmente las pensiones locativas, y acaten las leyes, ordenanzas, reglamentos y demas

disposiciones de las autoridades municipales.

Art. 106.- La inscripcién y contrato de arrendamiento que autorice a una persona para

ocupar un puesto o local de los mercados municipales seran intransferibles.

Art. 107.- Cuando el arrendatario tenga que ausentarse de un puesto por una semana, el
Inspector del respectivo mercado le concedera la licencia. Si la ausencia fuere hasta de un
mes, la licencia le concedera el Director de Higiene Municipal. Para un lapso mayor, el

permiso le daré el Alcalde del Cantén.
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En ningun caso el puesto permanecera cerrado y se lo encargara a una persona idonea de

conducta recomendable, a satisfaccion del inspector del mercado.

El reemplazante debera cumplir con todos los requisitos exigidos al titular del puesto.
(Armijos, 2002)

Seccion 11
TERMINACION DEL CONTRATO

Art. 108.- Mientras una solicitud de concesion o renovacion de matricula se tramite, el
inspector del mercado concederd al solicitante un certificado provisional para ocupar el
puesto. Tal certificado se lo exhibird en un lugar visible y se lo conservara aun después de

suscribir el contrato respectivo.

Los tramites de concesion y renovacion de matriculas deberan concluirse hasta el 31 de

marzo de cada afio.

Art. 109.- A los arrendatarios de los puestos de mercados municipales que no hubieren
renovado su matricula o contrato de arrendamiento en el plazo expresado en el articulo
anterior, se les suspendera por ocho dias el uso del puesto. Y en el caso de que no
renovaren en el lapso de suspension, el puesto se declarara vacante y terminara el contrato

respectivo.

Art. 110.- Si un usuario o comerciante cambiare de giro de mercaderia de ventas sin
conocimiento y autorizacién del respectivo funcionario municipal, se cancelara su contrato

y matricula.

Art. 111.- Si el usuario de un puesto lo traspasare a otra persona, terminaré su contrato de

arrendamiento y caducara su matricula.

Art. 112.- Si cumplido el tiempo de la licencia, en todos los casos contemplados en este

capitulo, el usuario no concurriere a laborar en su puesto en los siete dias subsiguientes a la
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terminacion de la licencia, el contrato de arrendamiento de tal local caducara y el local

podra arrendarse a otra persona. (Armijos, 2002)

Art. 113.- Cuando un puesto permaneciere cerrado o abandonado por un lapso mayor de
diez dias, sin que el arrendatario haya solicitado licencia, tal puesto se considerara
disponible. En este caso, el Comisario Municipal y el Administrador o Inspector, con
intervencion de dos de los arrendatarios contiguos al local abandonado, lo abriran y haran

el alistamiento de las mercaderias y enseres que hubieren en él.

El Administrador o Inspector del mercado guardara bajo su responsabilidad los objetos de

este alistamiento.

Art. 114.- En el plazo de treinta dias contados desde la fecha del alistamiento, el ex
arrendatario o quienes justifiquen tener derecho para ello, podran reclamar la mercaderia
que sera entregada con orden del Comisario Municipal, previo el pago de las pensiones de

arrendamiento, incluido el mes que ha permanecido guardada la mercaderia.

Art. 115.- De no ser reclamada la mercaderia y demas enseres en el plazo indicado en el
articulo anterior, con la intervencion del Comisario Municipal, del Administrador o
Inspector del mercado y de un arrendatario del sector, se remataran las especies en publica
subasta. El producto de este remate se depositard en la Tesoreria Municipal y el ex
arrendatario o quien justifique tener derecho, podrd reclamar este valor deducidas las

pensiones de arrendamiento y el 25% en concepto de indemnizacion a la Municipalidad.

Seccion 1V
DEL PAGO DE PENSIONES DE ARRENDAMIENTO

Art. 116.- El pago de las pensiones de arrendamiento se hara en la oficina de Recaudacion

Municipal, por mensualidades anticipadas.
Art. 117.- El cobro de las pensiones atrasadas de arrendamiento se hara por la via coactiva,

sin perjuicio de la suspension del uso del puesto, si el usuario haya dejado de pagar dos

pensiones. (Armijos, 2002)
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Secciéon V
DE LAS OBLIGACIONES DE LOS USUARIOS

Art. 118.- Son obligaciones de los usuarios:

a) Pagar cumplidamente las pensiones de arrendamiento, de acuerdo a lo convenido en el

contrato respectivo.

b) Usar el puesto o local arrendado Gnicamente para la venta de las mercaderias o articulos

para los cuales se lo haya destinado.

c) Velar por la conservacion de su local en perfecto estado de servicio.

d) Informar a la administracion del mercado cualquier irregularidad que se presentare en el
servicio del local que arrienda, en forma oportuna a fin de que se adopten las medidas del

Caso.

e) Permitir a las personas legalmente autorizadas, el examen de las mercaderias o la

inspeccion sanitaria del puesto en cualquier momento.

) Usar pesas y medidas debidamente aferidas.

g) Mantener claramente visibles para el publico los precios de los productos, en tableros

que se colocaran en la entrada del puesto.

h) Tener permanentemente en su puesto un deposito con tapa para recolectar la basura.
(Armijos, 2002)

i) Observar con el publico la debida cortesia y atencion.
j) Asistir a los cursos de capacitacion y adiestramiento que se dicten para los usuarios de

los mercados.

k) Usar diariamente el uniforme sefialado por la Direccion Municipal de Higiene y Abasto.

180



I) Cumplir con el horario de funcionamiento establecido por la Direccién Municipal de

Higiene y Abasto; v,

m) Acatar las disposiciones que dicten las autoridades municipales.

Seccion VI
DE LAS PROHIBICIONES

Art. 119.- Se prohibe a los usuarios de puestos en los mercados municipales:

a) Cambiar el tipo de giro de mercaderia sin la autorizacion respectiva;

b) Mantener o vender en su puesto mercaderias extrafias a las de su tipo o giro,

especialmente bebidas alcohodlicas, drogas o productos estupefacientes, articulos de

contrabando y otras especies ilicitas;

c¢) Conservar temporal o permanentemente explosivos o materias inflamables;

d) Mantener en el puesto o portar cualquier tipo de armas;

e) Usar pesas y medidas no aprobadas oficialmente;

f) Ejecutar o patrocinar actos refiidos con la moral y las buenas costumbres; expender
bebidas alcohdlicas; (Armijos, 2002)

g) Ocupar espacio mayor del area arrendada y permitir la presencia de vendedores no

autorizados;
h) Instalar en el puesto cocinas, cocinetas, braceros, reverberos, a excepcion de aquellos en
los que la especie del giro exigieran esa instalacion; pero en ningln caso usaran artefactos

con gasolina por combustible;

i) Mantener en el puesto nifios lactantes o de corta edad;
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J) Pernoctar en el mercado, ya sea en el puesto o en cualquier otro lugar de sus

instalaciones;

k) Mantener en el puesto o criar animales domésticos o de cualquier otra clase;

1) Obstruir con sus productos las entradas, salidas, vias internas, corredores y pasillos de

circulacion del mercado;

m) Atraer compradores con aparatos amplificadores de sonido, aparatos que sélo podran
ser utilizados por el personal de administracion e inspeccion para suministrar informacion
que interese a los empleados, usuarios y publico;

n) Encender velas o luminarias en el puesto o local;

0) Realizar juegos de azar;

p) Destacar comisiones, agentes vendedores o familiares, en las entradas y otras &reas

interiores y exteriores del mercado, que no sean las de su propio puesto;

q) Realizar o introducir mejoras en los puestos o locales, sin previa autorizacion de la

Direccion Municipal de Higiene y Abasto; y, (Armijos, 2002)

r) Las demas acciones que sefialen las Autoridades Municipales.

Seccion VII

DE LAS SANCIONES

Art. 120.- La violacion a las disposiciones del presente capitulo seran sancionadas por el

Comisario Municipal asi:

a) Multa, que oscilara desde una hasta quince unidades de valor constante, dependiendo de

la gravedad de la falta y de las caracteristicas y volumen del negocio;
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b) Suspension del puesto o local de ventas hasta por treinta dias, segun la gravedad de la
falta;

c) Decomiso de las mercaderias cuando éstas no rednan las condiciones higiénicas
necesarias 0 se encontraren ocupando lugares no autorizados. Si las mercaderias
decomisadas se encuentran aptas para el consumo humano serdn entregadas,
inmediatamente, a las Guarderias Infantiles del Patronato de Amparo Social Municipal y/o
a otros centros de asistencias social del cantdn, previa la suscripcion de un acta de entrega-
recepcion o del recibo correspondiente; vy,

d) Cancelacion del contrato de arrendamiento y de la matricula.

Para la sancion se oficiara al Comisario Municipal, quien actuard y aplicara la sentencia de
conformidad con lo previsto en el Art. 450 (395) y siguientes del Cédigo de Procedimiento
Penal, debiendo realizarse la recaudacion de las multas por intermedio de la oficina de

Recaudaciones Municipales. (Armijos, 2002)

Art. 121.- Las sanciones previstas en el articulo anterior seran sin perjuicio de las
establecidas en el Codigo de Salud y su Reglamento, el Cadigo Penal y otras disposiciones
legales.

Segln el caso, para su aplicacién, se pondra al infractor a dérdenes de la autoridad

competente. (Armijos, 2002, pags. 87-92)
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Sistema de Reciclaje del Mercado Centro Comercial Loja.
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¢, Qué son las Buenas Précticas de Manufactura o BPM?

Las Buenas Practicas de Manufactura o BPM, son un conjunto de normas que se deben
seguir para manipular alimentos y con ello
garantizar que el producto final es apto para el
consumo humano. Hay normas para: alimentos

frios, calientes, coccion, almacenamiento,

enfriamiento, tipos de contaminacion, higiene
de personal, mantenimiento de instalaciones y

control de plagas.

¢, Qué son los Alimentos?

Sustancia natural, semi-elaborada o elaborada que ingerida proporciona los materiales y la

energia necesarios para mantener la vida en buen estado de salud.

Clasificacion:




W

Aldulterados Falsificados

Contaminados

Tipos de Contaminacion.

Un alimento esta contaminado, cuando existe presencia de sustancias extrafias, causando
alteraciones, transmitiendo enfermedades y hasta la muerte del consumidor. Los tipos de

contaminacioén son:

Contaminacion Cruzada:
Es el paso de microorganimos
patégenos desde un alimento
contaminado a uno que no estd

el j contaminado.

Alimente servido (contaminado)

Contaminacion Fisica:
Es la presencia de elementos

extranos en el alimento como:

pelos, hilachas,plastico, etc.




Conservacion y Almacenamiento.

Se denomina VIDA UTIL, al tiempo que un alimento conserva sus propiedades

organolépticas, nutricionales y sanitarias.

Sistemas de conservacion

= ~ Y 4
e Mantener al alimento a e Someter al alimento a
temperaturas entre 02 temperaturas menores
y 5°C. Para alargar su a-18°C. Y el alimento
vida util por mas dias. puede conservarse por
meses.

Refrigeracion

Mediante Calor

a ~Y

e Conciste en llevar a ebullicion
(1009C) o coccidn un
alimento, este proceso ayuda
a modificar sus propiedades,
y lo hace mas digestible.

Coccion




¢ Cuales son los Alimentos Potencialmente Peligrosos?

Camarones,
pescado
(tilapia).

Carne de Huevos sin
res o cerdo. desinfectar.

Productos Alimentos
|[acteos como: cocidos como:
gueso, quesillo, arroz, fréjol,
mantequilla y papas,yuca,
leche. mote.

Mezcla de Aceite § Tomate y melén
y Ajo cortado




Recepcidn:

Los alimentos deben cumplir con las siguientes caracteristicas para ser recibidos.

ACEPTAR:

Color: Blanco
amarillento.

Textura: Firme (Al
presionar debe
recuperar su forma
inmediatamente)

Olor: Agradable
caracteristico.

RECHAZAR:

Color: purpura o
verdoso en el area
del cuelloy alas.

Textura: babosa.

Olor: anormal
desagradable.




ACEPTAR:

Color: Rojo brillante

Textura: Firme (Al
presionar debe
recuperar su forma
inmediatamente)

Olor: Agradable
caracteristico.

RECHAZAR:

Color: Café, verde o
purpura.

Textura: Pegajosa.

Olor: desagradable.

ACEPTAR:

Color: Rosado y de la
grasa color blanco.

Textura: Firme (Al
presionar debe
recuperar su forma
inmediatamente)

Olor: Agradable
caracteristico.

RECHAZAR:

Color: Café, verde o
purpura.

Textura: Pegajosa.

Olor: desagradable .



Pescado
(Pargo, Tilapia)

HUEVOS

ACEPTAR:

Color:Sus agallas deben
ser de color rojo.

Textura: Firme (Al
presionar debe
recuperar su forma
inmediatamente). Ojos
brillantes.

Olor: Agradable y ligero
caracteristico.

RECHAZAR:

Color: Opaco hagallas
oscuras.

Textura: Pegajosa 'y
resbalosa y los ojos
estan hundidos.

Olor: fuerte a
amoniaco
desagradable .

ACEPTAR:

Cascarén: Firme y
limpio.

Olor: Ninguno.

RECHAZAR:

Cascardn: Sucio y con
grietas. Presencia de
tierra, sangre o
escremento.

Olor: Anormal a
descompuesto.



HORTALIZAS Y
VERDURAS

ACEPTAR:

Apariencia: Sin
manchas. Uniforme,
brillante.

Textura: Firme y fresco.

Olor: Agradable
caracteristico.

RECHAZAR:

Apariencia: Con
manchas, suciedad,
deterioro causado por
insectos.

Textura: Blanda o
marchita.

Olor: Desagradable.

ACEPTAR:

Color: Brillante, sin
manchas. Con su color
acorde a la variedad.

Textura: Firme al tacto.

Olor: Caracteristico.

RECHAZAR:

Color: Café con
manchas; presencia de
mohos, hongosy
picadura de insectos.

Olor: A fermentado
desagradable .



GUINEO Y
YUCA

ACEPTAR:

Color: Homogeneo sin
manchas.

Textura: Firme, lisa 'y
bien formada.

Olor: Agradable
caracteristico.

RECHAZAR:
Apariencia:

Deteriorada con
manchas, coloracion
marrdén dentro o fuera.

Olor: Desagradable.

ACEPTAR:

Color: Blanco

Textura: Firme sin
agujeros

Olor: Caracteristico.

RECHAZAR:

Color: Negro o
amarillento con
presencia de pollilla.

Textura: Quebradiza.

Olor: Humedo a moho.



ACEPTAR:

Color: Blanco .

Textura: Firme al tacto
con porosidades.

Olor: Caracteristico.

QUESO Y
QUESILLO RECHAZAR:

Color: Blanco
amarillento.

Textura: Babosa con
presencia de moho o
particulas extrafias a su
composicion.

Olor: Putrefacto.

ACEPTAR:

Color: Caracteristico .

Envase:
Completamente
cerrado.

Olor: Agradable. En el
caso del agua no debe
tener ninguna
particula.

BEBIDAS

RECHAZAR:

Color: Diferente a su
color caracteristico.

Envase: Con golpes y
semi abierto. Sin
presencia de gas en el
caso de las gaseosas.

Olor: Desagradable .



Almacenamiento de Alimentos:

(REFRIGERADOR: 0°C a 5°C; CONGELADOR: -18°C a -20°C)

REFRIGERADOR

CONGELADOR

AREA SUPERIOR
(Alimentos Cocidos)

AREA INFERIOR
(Alimentos Crudos)

¢Por que es importante el uso del termémetro?

Las temperaturas de los alimentos son muy
importantes por que pueden ser un causales de
enfermedades de tipo alimentario, los alimentos
potencialmente peligrosos ( carnes, pollo, tilapia,
huevos, yuca y mote cocinados) deben tener un
control especial mediante el term 6 metro, si estos

HLIONEIRL IO _ han alacazado su temperatura ideal se minimizar an

las bacterias transmitidas por alimentos.




ETAs o Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

)
&
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Son originados por la ingestion de alimentos incluida el
agua, los mismos contienen agentes fisicos, quimicos o
bilogicos por ejemplo: tierra, jabon, detergente, bacterias;
produciendo  enfermedades y afectando la salud del

consumidor, ya sea en forma individual o en grupos de

poblacién.

¢ Quién es un manipulador de alimentos?

Es toda persona que tenga contacto
directo o indirecto con los alimentos e
instalaciones; obteniendo la

responsabilidad de asegurar 'y

preservar la salud de todos sus

usuarios.

Normas de Higiene en el Manipulador.

- Las manos deben - No se debe utilizar - El manipulador debe - El bafio se lo debe
estar libres de joyas 'y maquillaje excesivo mantener una buena realizar antes de
esmalte. dentro de los horarios salud bucal. empezar la jornada de
- Se tiene que de trabajo. trabajo.
manener las uias - El cabello debera - Se debe usar
cortas y limpias. estar completamente desodorantes suaves.

recogido y cubierto

- No utilizar perfumes
con una malla o gorro.



¢Cémo lavarse las manos?

Procedimiento para lavarse las manos.

l. - -
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1. Humedecer las manos 2. Colocar dosis de jabon

con agua potable. (Jabén liquido Dr. Clean) gsJamb:r?:sr ;oriaugzgesa de

o

4. Jabonar y frotar los 5. Limpiar profundamente las 6. Enjugar con abundante agua
espacios entre los dedos. ufias potable.

7. Tomar una toalla de papel. 8. Secar cada mano con la toalla. 9. Cerrar la llave del grifo utilizando el papel

toalla.

- - .
10. Desechar el papel toalla. 11. Aplicar gel antibacterial (Gel Dr. Clean) ~ 12. Sus manos son limpias y seguras.



Cuando lavarse las manos.

v

<
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Al comienzo de cada jornada laboral y cada vez que se interrumpa el
trabajo.

Después de tocar alimentos crudos (para evitar la contaminacion
cruzada)

Antes de manipular alimentos cocinados (evitar contaminacion
cruzada).

Después de ir al aseo.

Después de manipular basura o desechos de alimentos.

Después de utilizar un pafiuelo para toser, estornudar o sonarse.

Después de comer.

Después de cobrar al cliente.

Después de fumar.

Sistema de reciclaje (Tacho verde: desechos organicos; tacho negro:

desechos inorganicos).

A CEUEEERIE pOTiet




Control de Plagas.

Método Fisico:

Usar trampas
para ratones,
mallas
protectoras de
insectos entre
otros que seran
de uso continuo
por el personal
de limpieza del
Patio de

Método Quimico:

Se lo emplea en
caso de que el
método fisico haya
fallado, y es el uso
de ciertos agentes
quimicos que seran
suministrados por
personas con
conocimiento de
estas sustancias.
(Fumitec)

. Comidas. W,

¢, Qué son los POES ?

Es una manera
segura y eficiente
de llevar a cabo un
programa de
higiene.

Estos métodos se
usan antes,
durante y después
de la elaboracion
de alimentos.

Descripcién de
procesos de
limpieza
estandarizados.

POES

(Procedimientos
Operativos
Estandarizados
de
Saneamiento).







