UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA'Y ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA

PROPUESTA PARA LA IMPLEMENTACION DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS
PREPARADOS EN SECCION DE COCINA EN EL MERCADO
MUNICIPAL SAN MIGUELITO

PRESENTADO POR:
GEORGINA IVETH HERNANDEZ BAIRES

PARA OPTAR AL TITULO DE:
INGENIERA DE ALIMENTOS

CAROLINA JENNIFER DALE WADA
MARJORIE ASTRID MARIA MELENDEZ ALVARADO

PARA OPTAR AL TITULO DE:
INGENIERA QUIMICO

CIUDAD UNIVERSITARIA, ENERO 2010.



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

RECTOR

MSc. RUFINO ANTONIO QUEZADA SANCHEZ

SECRETARIO GENERAL

LIC. DOUGLAS VLADIMIR ALFARO CHAVEZ

FACULTAD DE INGENIERIA'Y ARQUITECTURA

DECANO
ING. MARIO ROBERTO NIETO LOVO
SECRETARIO
ING. OSCAR EDUARDO MARROQUIN HERNANDEZ
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA
DIRECTOR

ING. FERNANDO TEODORO RAMIREZ ZELAYA



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA'Y ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA
Trabajo de Graduacion previo a la opcion al Grado de:
INGENIERA DE ALIMENTOS

E
INGENIERA QUIMICO

Titulo

PROPUESTA PARA LA IMPLEMENTACION DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS
PREPARADOS EN SECCION DE COCINA EN EL MERCADO
MUNICIPAL SAN MIGUELITO

Presentado por

CAROLINA JENNIFER DALE WADA
GEORGINA IVETH HERNANDEZ BAIRES

MARJORIE ASTRID MARIA MELENDEZ ALVARADO

Trabajo de Graduacién Aprobado por:
Docentes Directoras

LICDA. ANA ISABEL PEREIRA DE RUIZ

ING. SARA ELISABETH ORELLANA CLAROS

San Salvador, Enero 2009.



Trabajo de Graduacién Aprobado por:

Docentes Directoras

LICDA. ANA ISABEL PEREIRA DE RUIZ

ING. SARA ELISABETH ORELLANA CLAROS



AGRADECIMIENTOS

A todas las personas y docentes que en el transcurso de mi formacién académica
jugaron un papel importante, ya sea mediante palabras de aliento, gestos de

apoyo o a través de sus exigencias.

A mis padres por darme la vida e incentivarme a crecer independiente y fuerte, por
estar conmigo y aceptar mis decisiones sin cuestionarlas ni juzgarlas. Gracias por

dejarme ser.

A mis hermanos Carlos, Carmen y Tati; por aguantar las noches de “casa llena”
con mis amigos de estudio, por entender los enojos en épocas de estrés sin
molestarse. Ustedes saben lo importante que son en mi vida y cuanto los amo.
Gracias por haber traido al mundo a tres personitas tan importantes Carlitos,

Valen y Nico.

A Tita, por aceptarnos en su casa Yy por la entrega incondicional que solo una
abuela puede tener. Gracias por estar siempre pendiente de mi desarrollo
profesional.

BIGS, a todos! Por haber sido y estado durante la carrera. Estoy consciente de

gue sin ustedes todo hubiese sido distinto y ciertamente aburrido.

Al personal del Mercado San Miguelito, por abrirnos las puertas y colaborar con

tanto entusiasmo.
A ustedes mujeres, porque haber hecho la tesis juntas fue lo maximo.

A vos que sabes quien sos, te agradezco todas las noches de desvelo
haciéndome compaiiia durante este ultimo afo. El caminar a tu lado hace la vida

agradable.

Carolina Dale



DEDICATORIA

Al personal que labora en el Mercado Municipal San Miguelito, espero que la
investigacion sirva como base y marque el inicio hacia un cambio positivo. Sé que
la puesta en préactica del contenido presentado implica un esfuerzo alto y que para
ello serd necesaria la integracion de todas las partes, este trabajo es solo una
semilla que no podré crecer sin la colaboracion de todos.

Carolina Dale



AGRADECIMIENTOS

En primer lugar, le agradezco a Dios, por todas las bendiciones y por permitirme

culminar esta etapa de mi vida.

A mi madre, Lidia Baires, por ser el pilar de mi vida, quien siempre me brinda su
apoyo, consejos y cuidados en todo momento; quien ha sido el motor de mi vida y

ha sabido sacarme adelante.
A mi padre, Roberto Hernandez, por su apoyo y comprension.

A mis hermanos: Iris y Roberto, por su carifio, fe y confianza en mi, por brindarme
siempre ese apoyo incondicional y por esa gran paciencia que me han tenido

siempre en aguellos momentos mas dificiles de mi vida.
A mi sobrinita, por su carifio y que siempre tiene una sonrisa para mi.

A todos mis familiares y amigos por su apoyo y amistad, y porque de alguna

forma ellos también forman parte de este logro.

A mis compafieras de Trabajo de Graduacion: Astrid y Carolina, por su carifio y
comprension, por apoyarme en las buenas y en las malas, nifias gracias por su

amistad tan sincera.

A mis amigos y compaferos: Hada, Iris, Johnny, Cristian, Oscar, Marilyn, Silviay a
todos mis demas compaferos de Ingenieria Quimica, gracias por sus apoyo, por
esas palabras de comprensién y aliento en los momentos que mas lo necesite, sin

ustedes este logro no habria sido posible.

A todos mis maestros, por su labor y dedicacién, que han sido una parte

importante en todo el proceso de mi formacion.



DEDICATORIA

A Dios, porque de él depende el éxito del hombre y me permitié alcanzar esta

meta.

También quiero dedicar este Trabajo de Graduacion a mi familia, por todo su amor

y apoyo incondicional, pues sin ellos este logro no seria posible. Los amo.



AGRADECIMIENTOS

En primer lugar quiero agradecer a Mi Padre Celestial por la maravillosa
oportunidad que me dio de haber estudiado una carrera universitaria y por
brindarme todos los recursos y oportunidades necesarias para poder finalizarla
con éxito. Yo sé que sin su ayuda no lo hubiera logrado.

Quiero agradecer de manera especial a mi mami, pues ella es la persona que mas
me apoyo durante todo este tiempo, sin la ayuda y los sacrificios de ella no estaria
logrando este triunfo académico. Gracias mami por todo lo que me has dado
desde el dia que naci hasta el dia de hoy. Te amo mucho.

A mis queridas hermanas (Yamileth, Fabiola y Paola), abuelita y papé pues ellos
me han brindado su ayuda y consuelo en los momentos que mas lo he necesitado,
me impulsaron para que siguiera adelante y nunca me diera por vencida.

A mis maestros de toda la carrera, pero en especial a mis maestros de la Escuela
de Ingenieria Quimica, pues gracias a ellos tengo los conocimientos necesarios
para enfrentar la vida y para progresar en un mundo tan competitivo. Gracias por
su apoyo, por brindarme palabras de aliento cuando lo necesite, por corregirme en
los momentos que lo necesitaba y por siempre brindarme su amor.

A mis compafieras de Trabajo de Graduacion Carolina y Georgina, pues creo que
fue una bendicién haber trabajado con ellas, gracias por todo lo que compartimos
juntas durante este afio. Mil gracias por su paciencia, por sus comentarios y por
todo lo que aportaron para el trabajo. Sin la ayuda de ustedes dos, no estaria
logrando este triunfo académico. Gracias también a Gil por su apoyo.

Y como no mencionar a todas las increibles personas que estuvieron conmigo a lo
largo de toda mi carrera: MIS AMIGOS, aquellos que me conocieron al entrar en la
Universidad y que aun ahora tengo su amistad (Mariela, Bafios, Adita, Carolina,
Heissy, Kelly) y aquellos que conoci a medida que avanzaba la carrera (todos mis
amigos de Ingenieria Quimica y de Ingenieria de Alimentos), infinitas gracias por
haberme permitido ser su amiga y por brindarme la maravillosa oportunidad de
conocerlos.

A todos mis alumnos, por su paciencia, por haberme permitido ser su amiga, por
haberme comprendido y porque me dieron la oportunidad de compartir mis
conocimientos con ellos.

Finalmente quiero agradecer a las personas del Mercado Municipal San Miguelito

por habernos permitido realizar nuestro Trabajo de Graduacién y proporcionarnos
la informacién necesaria a lo largo de todo el afio.

ﬁ;{]’oﬁe ;Eftric[ j‘z:féndéz



DEDICATORIA

Este Trabajo de Graduacion esta dedicado a mi madre, pues gracias a ella he
logrado todos los triunfos de mi vida.

También estd dedicado a todos los manipuladores de alimentos del sector de
cocina del mercado municipal San Miguelito que junto con el inspector de
alimentos y la administracion de dicho lugar, lograran la elaboracion de alimentos
seguros al poner en practica los procedimientos e instrucciones dados en el
presente trabajo, haciendo que el mercado sea un lugar seguro y limpio.

Finalmente dedico el trabajo de graduacion a todos los estudiantes que haran uso
de su contenido, esperando que llene sus expectativas y que les sirva de base
para ampliar su conocimiento en cuanto a la aplicacion de BPM en un mercado
municipal.

;“7IZ:z7jm'e %m'([ leZfe’ndé,z



RESUMEN

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son una herramienta béasica para la
obtencion de productos seguros para el consumo humano. Estas herramientas se
centran en la higiene y forma de manipulacion de los alimentos. Son muy utiles en
el disefo y funcionamiento de establecimientos, en el desarrollo de procesos y
productos relacionados con la alimentacion, contribuyendo a la elaboracion de

alimentos seguros, saludables e inocuos para el consumo humanao.

Los mercados municipales son considerados industrias y distribuidores de
alimentos procesados y no procesados, por lo que la aplicacion de BPM en la
seccién de cocina garantizara a los consumidores, alimentos preparados que

seran seguros e inocuos.

Existen muchos factores de riesgo que intervienen en la elaboracion de comidas
en el mercado haciendo que estos se contaminen, el principal de ellos es la
manipulacion de alimentos, de aqui nace la necesidad de conocer como se
produce la contaminacion en los mismos que da origen a enfermedades, como
por ejemplo: tifoidea, gastroenteritis, etc; por lo que es importante elaborar un
manual de BPM para adoptar las medidas necesarias para su prevencion y asi

promover y mantener una mejor salud de la poblacion del &mbito municipal.

Para presentar una propuesta de implementacion de Buenas Practicas de
Manufactura que se adecuara a la seccion de cocina del Mercado Municipal San

Miguelito, se realizaron las siguientes etapas:

Analisis microbiologicos de los alimentos de mayor consumo dentro del mercado.
Para definirlos, se realizaron encuestas exploratorias utilizando un instrumento
creado para tal fin. Los resultados obtenidos fueron comparados con las normas
vigentes en el pais, determinadas por el Consejo Nacional de Ciencia y
Tecnologia CONACYT y por el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA. Esta

informacion se presenta en el capitulo 4. Este mismo capitulo incluye resultados



de las evaluaciones de BPM que se llevaron a cabo, haciendo uso de la ficha de

inspeccidn creada especificamente para puestos de mercado.

Durante las evaluaciones, se impartieron charlas a todos los manipuladores de
alimentos, para introducirlos al tema de BPM, tocando aspectos como higiene del

puesto, higiene del manipulador y elaboracion de alimentos seguros.

Los datos obtenidos en ambas etapas de evaluacion, dieron lugar a un diagnostico
completo que permitio la creacion de dos manuales de BPM que se ajustan a la
situacion encontrada en el area de estudio. Un manual es presentando en el
capitulo 5 y el otro se encuentra en el Anexo VI. Ambos fueron creados con la
finalidad de facilitar el aprendizaje y la implementacién de acuerdo con la

metodologia propuesta.

Se incluyen dentro de los anexos, todas las herramientas creadas para los
respectivos analisis, asi como los flujogramas de las marchas de laboratorio que
fueron realizadas de acuerdo al Manual de Andlisis Bacteriolégico BAM (por sus

siglas de ingles).
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INTRODUCCION

Lograr y mantener la inocuidad alimentaria y la satisfaccion del cliente son los
principales retos que enfrenta toda industria o establecimiento que se dedica a la
elaboracion/comercializacion de alimentos, ademéas la calidad y seguridad
alimentaria es un tema que preocupa cada vez mas a las autoridades legisladoras
competentes promoviendo la implementacion de herramientas que garanticen el

consumo de alimentos seguros.

Las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) son una herramienta basica para la
seguridad alimentaria y representan los procedimientos minimos exigidos en el
mercado nacional e internacional en cuanto a higiene y manipulaciéon de
alimentos. Engloban, ademas, aspectos de disefio de instalaciones, equipos,

control de operaciones e higiene del personal.

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

evitar las pérdidas econémicas.

Cabe mencionar que un manual de BPM se elabora de acuerdo con las
condiciones y necesidades del establecimiento. Con el objetivo de brindar una
herramienta Gtil adaptada al marco legal de El Salvador, se realiza el presente
trabajo de graduacion, con el fin de difundir y promover una metodologia que
permita la implementacion de BPM en el mercado municipal San Miguelito.



Capitulo 1. Microbiologia de alimentos

La microbiologia de los alimentos es la parte de la microbiologia que trata de los
procesos en los que los microorganismos influyen en las caracteristicas de los
productos de consumo alimenticio humano o animal. Esta por consiguiente,
engloba aspectos de ecologia microbiana y de biotecnologia para la elaboracion
de los mismos. Sin embargo también se considera la parte negativa de los

microorganismos, entre las que se pueden mencionar:

e Los alimentos pueden causar enfermedades al ser ingeridos. La inocuidad
de los alimentos es basica, que no provoquen perjuicios al ser humano por
la presencia de organismos patégenos en ellos.

e Los alimentos han de poder conservarse durante un determinado tiempo,
no se deben estropear por la accion de organismos en ellos, como minimo
retrasar la degradacion.

e La microbiologia alimentaria se preocupa por la alteracion de los alimentos
debida a la accién de los microorganismos desde el punto de vista sanitario

y organoléptico.

Dentro de una perspectiva centrada en el bienestar humano, tan solo interesan
aguellos microorganismos que puedan ser alterantes o bien patdgenos. Cada
alimento serd afectado principalmente por algunos tipos de microorganismos. Un
hecho casi inevitable es que los alimentos se contaminan, y estos organismos
contaminantes pueden provenir del suelo, de plantas, de agua, de utensilios, del

tracto intestinal, de la piel, de animales, del aire, etc.

Se ha de ser muy cuidadoso en la manipulacidon, un campo extremadamente
regulado, ya que es donde se produciran la mayoria de las contaminaciones.
Habra que tomar medidas con el fin de evitar afiadir patdgenos adicionales a los
gue ya pueda llevar el alimento. Los propios manipuladores pueden ser

inconscientemente portadores de enfermedades, de hecho el 50% puede ser
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portador de St. aureus. Ademas, dado que estan expuestos a un mayor numero
de vectores de transmision implicardn un mayor riesgo de que se conviertan en

portadores.

1.1 Factores que intervienen en el control del crecimiento

bacteriano

Las bacterias necesitan ciertas condiciones para crecer, si no disponen de las
condiciones adecuadas su crecimiento sera lento o nulo. El control del crecimiento

bacteriano en los alimentos supone controlar las siguientes condiciones:

e Tiempo necesario para crecer.

e Temperatura a que se almacena o mantiene el alimento.

e Acidez o pH del propio alimento.

e Actividad de agua o agua disponible en el alimento.

e Oxigeno en la atmésfera que rodea al alimento.

e Compuestos quimicos que regulan el crecimiento: conservantes,

antibiéticos o las toxinas producidas por otras bacterias.

a. Tiempo

El tiempo es probablemente el factor mas importante en el crecimiento bacteriano,
ya que disponiendo de tiempo, la mayoria de las especies pueden crecer,

sobretodo en condiciones desfavorables.

Las bacterias comienzan a crecer rapidamente y su poblacién se duplica a
intervalos regulares. Por ejemplo un numero de células se duplica cada 30
minutos. Segun esta tasa una sola bacteria producira dos en 30 minutos, cuatro en
1 hora, ocho en 1.5 horas y dieciséis en dos horas. En siete horas la bacteria
original habria dado origen a 16,384. Las 100 bacterias por gramo que constituian

la contaminacion inicial se habrian convertido a 1, 638,400.



Los alimentos cocinados ofrecen unas condiciones mas o menos ideales para el
crecimiento bacteriano. Pueden ser contaminados facilmente, por alimentos
crudos, por las manos, o por el medio ambiente. Si las bacterias disponen de
tiempo suficiente se iniciara el crecimiento. Asi, el tiempo es quizas el factor de

control mas importante en la higiene de los alimentos.
b. Temperatura

La temperatura es otro factor importante para controlar el crecimiento bacteriano y
en consecuencia para la higiene de los alimentos. La mayoria de las bacterias
patogenas prefieren una temperatura entre 20 y 40°C, es decir, proxima a la del
cuerpo humano. Sin embargo, existen especies patdégenas que pueden crecer
entre 5 y 63°C. Esto es conocido como zona de temperatura peligrosa. La
temperatura ambiente de cocinas céalidas suele proporcionar unas condiciones
particularmente buenas para el crecimiento. Por encima de los 63°C las células
son destruidas rapidamente. Por debajo de los 5°C no mueren aunque no pueden
alimentarse ni multiplicarse y se mantienen latentes. (Esto constituye una
generalizacion. Algunas especies pueden crecer, lentamente, con temperatura
inferior a 10°C).

c. Acidez y pH

Los &cidos tienden a inhibir el crecimiento bacteriano, aunque no son tan efectivos
contra mohos y levaduras. Se encuentran presentes en los alimentos con sabor
acido: frutas, tomates, encurtidos, vinagre, yogur, etc. Los productos que
contienen estas sustancias tienden a conservarse mejor y pueden mantenerse

mas libres de contaminacién que los alimentos con sabores neutros.

El empleo de saborizantes acidos: vinagre, zumo de limén, tamarindo, por ejemplo
en adobos, ayudara a conservar los alimentos. Las bacterias mas patégenas no
pueden crecer con pH 4.5 (el pH de los tomates y de la salsa de tomate) y los

microorganismos que alteran los alimentos dificilmente pueden crecer por debajo



de pH 3.5 (el pH del vino). Sin embargo, la acidez solamente inhibe el crecimiento;

no destruye necesariamente las bacterias.
d. Actividad del agua

Las bacterias necesitan humedad para crecer. Las soluciones muy concentradas
de sal o de azucar determinan que el agua salga de las células por el proceso de
o0smosis y las bacterias pueden experimentar colapso y morir. El agua en tales
soluciones concentradas es mucho menos disponible para las bacterias. Por
consiguiente, el factor critico para el crecimiento bacteriano no es la cantidad de
agua presente sino la fraccion de la misma que se encuentra disponible. La
disponibilidad del agua es llamada actividad agua y se indica con el simbolo Aw (A

para actividad, w para agua [water]).

Esta fraccion varia desde 0, cuando el alimento no contiene nada de agua, hasta
1.00, cuando el alimento es agua pura. Las bacterias patdgenas prefieren valores
Aw proximos a 0.99. Generalmente no pueden crecer por debajo de 0.95, aunque
una especie de bacteria cutanea como Staphylococcus aureus puede tolerar

valores inferiores a 0.75.
e. Airey oxigeno

Las bacterias patdgenas se incluyen en tres categorias. Las que precisan oxigeno
para crecer son llamadas aerobias. Las que son incapaces de crecer en presencia
de oxigeno son llamadas anaerobias obligadas. Una tercera clase, las llamadas
anaerobias facultativas, no son afectadas por el oxigeno en un sentido u otro. El
crecimiento de las bacterias no puede ser evitado simplemente eliminando el aire
de los alimentos, esto estimularia a las especies anaerobias. No obstante, el
envasado al vacio, o el envasado en una atmdsfera rica en oxigeno se usan para
aumentar el tiempo de conservacion de ciertos productos refrigerados. Estas
técnicas son capaces de evitar el crecimiento de especies bacterianas que

suponen el peligro mas inmediato.



f. Conservantes

A pesar que se haga uso de conservantes, las bacterias seguirdn creciendo,
principalmente si son adecuados el tiempo disponible, la temperatura y la
humedad. Bacterias, hongos y otros microorganismos producen también
sustancias que inhiben el crecimiento de otras especies. Las toxinas son
producidas por varias especies durante el periodo de declinacion del crecimiento.
Algunos alimentos producidos usando cultivos bacterianos contienen antibioticos
naturales. Un ejemplo es el queso, que contiene una sustancia llamada nisina,

producida por bacterias acidificantes.
g. Destruccion de las bacterias

Las bacterias no son destruidas de forma efectiva por é&cidos, Aw baja, o
eliminacién del aire. El Unico procedimiento seguro para matarlas es mediante el
calor. Cuando es aplicado calor por vez primera son destruidas en gran numero,
aunque la tasa de muerte desciende rapidamente. Por ejemplo, Salmonella
requiere unos 4 minutos a 60°C para reducir su nimero a una décima parte
(Genigeorgis y Riemann, 1979). Si originalmente existiese 1, 000,000 de células
de Salmonella por gramo de alimento, quedarian 100,000 tras 4 minutos a 60°C,
10,000 tras 8 minutos y 1,000 tras 12 minutos. Transcurridos otros 12 minutos
cabria esperar que persistiese 1 bacteria por gramo de alimento.

Las bacterias que contienen los alimentos solamente son destruidas de forma
efectiva mediante el calentamiento de la totalidad del alimento hasta una
temperatura de al menos 65°C y manteniendo esta temperatura durante 30
minutos 0 mas. Esto reducir4 generalmente cualquier poblacién bacteriana hasta
un nivel despreciable. Sin embargo, aunque este tratamiento destruira todas las

células bacterianas viables en crecimiento no mataréa las esporas.
h. Esporas

Varias especies de bacterias reaccionan ante las condiciones adversas

encapsulando parte de su contenido celular en una céscara dura y resistente al
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calor para formar esporas. Estas permanecen latentes hasta que las condiciones
son adecuadas para su posterior crecimiento. Entonces germinan y forman de

nuevo células bacterianas normales, son muy resistentes al calor.

La destruccion completa de las esporas solamente se consigue mediante el
cocinado con presion durante 20-30 minutos, es decir, con calor humedo y
temperaturas de hasta 120°C. Los alimentos grasos u oleosos deberan ser
movidos o agitados durante el proceso de calentamiento de forma que todas las

esporas establezcan contacto con el agua y sean destruidos.

1.2 Bacterias que causan enfermedades transmitidas por

alimentos

a. Especies de Salmonella

Los vectores comunes para las especies de Salmonella son las carnes crudas,
particularmente el pollo crudo. Las bacterias son transferidas frecuentemente a los
alimentos cocinados mediante contaminacion cruzada, o bien sobreviven al
cocinado debido a una técnica incorrecta de descongelacién o por un mal control
de tiempo/temperatura. Salmonellae pueden ser transferidas de los alimentos

crudos a los cocinados por las manos del personal.
Sintomas

Son responsables de la Salmonelosis. Las especies mas virulentas provocan
fiebres tifoideas y paratifoideas, que con frecuencia son fatales. Las especies de
Salmonella benignas, suelen originar vomitos, diarreas y fiebre. La totalidad de las
Salmonellae son microorganismos infectivos que invaden el cuerpo humano.
Incluso las menos virulentas pueden provocar la muerte de individuos muy jovenes
0 muy ancianos. La dosis infectiva varia entre 10 y 100,000 células, dependiendo

de la susceptibilidad de la victima y de la virulencia de la especie.

El limite de seguridad considerado comunmente para Salmonella es inferior a una

célula por 25 gramos de alimento. Las especies de Salmonella son anaerobias
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facultativas y crecen mejor entre 10-45°C, es decir, en alimentos que se
mantienen sin refrigeracion. No forman esporas y mueren con bastante facilidad

cuando es adecuado el proceso de cocinado.
b. Staphylococcus aureus

La piel y el pelo de las personas son vectores comunes de este microorganismo.
También puede aparecer en gran numero en zonas corporales humedas tales
como boca, nariz y orejas, granos, y heridas que se encuentran también

fuertemente infectados.

Staphylococcus aureus suele ser transferido a los alimentos por las personas,
aunque también de forma ocasional por animales de compafia e infestaciones.
Esta es resistente al calor y solamente es destruida mediante ebullicion durante

mas de 30 minutos (Denny y col., 1971).
Sintomas

Los sintomas de la enfermedad son vomitos y dolores gastricos, ocasionalmente
seguidos de diarrea. El inicio suele ser rapido. Puede ser tan sé6lo de una hora y
los clientes o comensales pueden sentirse enfermos antes de abandonar el local.
Los fallecimientos son muy raros. El nUmero de bacterias descubierto en los
alimentos que han provocado incidentes ha sido siempre muy elevado, general-
mente superior a 1, 000,000 de células por gramo. Staphylococcus aureus tolera
la sal y puede crecer con Aw de 0.70 o inferiores. Asi crece en productos tales
como carnes curadas y cangrejos aderezados. En el cuerpo humano se ha
descubierto un gran nimero de especies, pero tan sélo la mitad de las mismas

produce la toxina.
c. Coliformes

En el intestino humano habitan varias especies de bacterias. La mayoria de las
mismas se agrupan bajo la denominacién de coliformes. Todas son capaces de

fermentar la lactosa y esta reaccion bioquimica se utiliza para identificarlas. Los



coliformes se encuentran presentes en gran namero en las heces y en aguas
residuales y proporcionan un medio muy sensible para demostrar que se ha
producido contaminaciéon fecal. Son llamados microorganismos indicadores,
porque indican la probabilidad de contaminacion por bacterias patdégenas. La
mayoria de los coliformes son inofensivos, aunque unas pocas estirpes pueden

causar enfermedad transmitida por alimentos.
d. Escherichiacoli

Este es un coliforme comun, generalmente llega a los alimentos por medio de los
manipuladores de alimentos que no lavan adecuadamente sus manos después de
utilizar el inodoro (la llamada via fecal-oral). La presentacion de la enfermedad es
mucho mas probable si los alimentos son almacenados a temperatura ambiente

tras manipularlos.
Sintomas

Se precisa un elevado ndmero de bacterias, alrededor de 100,000 o mas por
gramo de alimento para causar enfermedad. Los sintomas de la infeccion son
diarrea, dolores abdominales, depresiéon y fiebre. Un tipo de especie de
Escherichia coli recientemente descubierta provoca un tipo de colitis hemorragica
en adultos. Los sintomas son dolores abdominales intensos y diarrea
sanguinolenta, con fiebre ligera o nula (Galbraith y col., 1987).

Escherichia coli es un germen que crece dentro de un amplio margen de
temperaturas: 4-44°C (Olsvik y Kapperud, 1982). Sin embargo, los brotes suelen
conducirnos hasta alimentos que han sido almacenados calientes durante alguin

tiempo tras ser manipulados.
e. Infecciones por Shigella

Shigella spp. causa disenteria. Los microorganismos no crecen en alimentos
almacenados y los manipuladores de alimentos son los vectores normales.

También se sabe que las bacterias sobreviven durante horas en los servicios



sanitarios, grifos, cepillos de ufias, etc. Son transferidas facilmente desde las
manos sin lavar a los alimentos cocinados (es decir, la via fecal-oral). Las
shigellas son altamente infecciosas y tan s6lo unos pocos microorganismos

pueden provocar enfermedad.

Shigella spp. aparece relacionada con Salmonellae y Coliformes. Crecen mejor a

37°C, son aerobios facultativos y son destruidos por encima de 55°C.
f.  Clostridium perfringens

Este microorganismo es muy comun en el suelo y en las heces. Carnes crudas y
verduras sin lavar son sus vectores comunes. C. perfringens forma esporas, que
virtualmente se hallardn presentes con seguridad en todos los alimentos crudos y
en muchos cocinados. Las bacterias y las esporas son transferidas mediante
contaminacion cruzada; las esporas sobreviven también a periodos cortos de

ebullicién y germinan con temperaturas tan altas como 55°C.
Sintomas

El microorganismo provoca intoxicacion alimenticia bastante ligera. Los sintomas
son diarreas y dolores abdominales; el vomito es raro. El alimento debe contener
un elevado numero de bacterias (1, 000,000 o méas células por gramo) para
provocar enfermedad. Crece entre 15-55°C. Con la temperatura superior la
poblacion puede duplicarse cada 10 minutos. Los vehiculos tipicos son pasteles
de carne, estofados y porciones grandes de carne rellena, ya que son anaerobias.
El crecimiento es rapido en el interior carente de oxigeno mientras se mantienen

calientes estos articulos.
1.3 Parasitos mas comunes presentes en el hombre

Los parasitos son organismos que dependen de un huésped para obtener su ali-
mento, humedad, calor y abrigo. Los parasitos adultos moriran frecuentemente sin
el huésped. Los parasitos siempre perjudican al huésped de alguna manera, al

disponer de su alimento, produciendo residuos nocivos o barrenando en tejidos
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vivos y dafiandolos. Se sabe que las enfermedades parasitarias han producido a
través de los tiempos mas muertes y dafio econdmico a la humanidad que todas
las guerras juntas. Se han descubierto tipos de parésitos en las personas: proto-

zoos, vermes redondos y vermes planos, se dan a conocer los mas comunes.
a. Protozoos

Son organismos unicelulares, aunque mayores y mas complejos que las bacterias.
Los protozoos son comparativamente faciles de observar en el microscopio. Varias
especies de protozoos provocan enfermedades en los trépicos, aunque solamente
algunas se descubren regularmente. Estas son Giardia lamblia, Entamoeba
hystolitica y Cryptosporidium.

e Giardialamblia

Este organismo es contraido generalmente en paises subdesarrollados. Los
pacientes transmiten posteriormente la enfermedad (conocida como giardiasis) a
través de la via fecal-oral, o puede ser contraida mediante el consumo de
alimentos o agua de bebida contaminados con aguas residuales. Los sintomas de

la giardiasis son diarrea acuosa, flatulencia y dolor abdominal.

Los nifios son afectados mas gravemente que los adultos. Giardia muere

facilmente al cocinar los alimentos y mediante la ebullicion o cloracion del agua.
e Entamoeba hystolitica

Es el parasito conocido como amebas, que produce la enfermedad conocida como
amebiasis o disenteria. Viven en aguas estancadas, charcos, lagunas y pozos de

agua y debajo de las hojas en estado de descomposicion.

Las personas infectadas que no usan la letrina sanitaria, contaminan el suelo con
materia fecal, que contiene los huevecillos del parasito. Los huevecillos
depositados en el suelo contaminan el agua, las frutas y las verduras. También

pueden transmitirse por las moscas o las manos sucias de los manipuladores de
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alimentos, cuando las personas toman agua sin hervir, 0 ingieren alimentos

contaminados sin lavar.

Las amebas ingeridas pasan al intestino grueso, donde se desarrollan. En algunos
casos la amebiasis puede provocar malestar y diarrea alternada con
estrefiimiento, también puede causar disenteria, es decir diarrea dolorosa con

salida de sangre y moco en abundancia.

Las amebas pueden entrar en la corriente sanguinea, introducir infecciones en el
higado, pulmones, el cerebro y salida de ulceras en la cara, también puede

producir anemia.
e Cryptosporidium especies

Estos organismos suelen descubrirse en aguas contaminadas con residuos feca-
les. Forman quistes con aspecto de huevo llamados oocistos, que son eliminados
con las heces y pueden sobrevivir durante largos periodos de tiempo. Los oocistos
han sido descubiertos en el agua de bebida y pueden sobrevivir tras algunos
procesos de tratamiento del agua. Sin embargo el calentamiento hasta 55°C
durante 30 minutos o hasta 100°C durante 5 minutos los mata de forma efectiva.
No se sabe con certeza si personas o animales infectados pueden transferir la
enfermedad a los alimentos, aunque esto es probable. Los sintomas de la

enfermedad (criptosporidiosis) son vémito, diarrea y dolor abdominal.

b. Vermes redondos

e Oxyuris vermicularis (lombrices)

Las lombrices son vermes pequefios, blancos o incoloros, generalmente con un
tamafo inferior a 1 cm y puntiagudos en los extremos. Son un parasito comun,
particularmente de nifios y animales de compafia. Las lombrices emigran hacia el
ano, nariz y boca para poner sus huevos. Algunos de éstos reinfectan al individuo,
aunque también pueden ser transferidos a los alimentos y pasar a otras personas.
Los huevos de las lombrices intestinales suelen descubrirse en verduras y frutas

sin lavar.

12



Una infestacion de lombrices no suele ser grave, y los sintomas consisten
normalmente en picor alrededor de boca, nariz y ano. Los vermes pequeios e
incoloros pueden verse en movimiento en heces recientes. Las lombrices son
sumamente infecciosas y se recomienda que los pacientes sean retirados de las
actividades normales de los manipuladores de alimentos hasta que hayan sido

tratados médicamente.
e Ascaris especies

En el hombre se descubren otras varias especies de vermes redondos
intestinales, todos miembros del género Ascaridae. Son similares a las lombrices
aunque mayores; entre 5-25 cm de longitud. Son menos infecciosos y menos
comunes que Oxyuris, aunque pueden producir mayores lesiones.
Ocasionalmente abandonan el intestino e invaden otras partes del cuerpo. Los

vermes Ascaris son transferidos de manera similar a las lombrices.
e Trichinella spiralis

Este verme microscopico (sobre 1 mm de longitud) es un parasito de cerdos y
también de ratas. Las larvas de trichinella barrenan en los musculos de los cerdos

y forman pequefios quistes en forma de huevos.

Cuando es ingerida la carne infectada las larvas se convierten en vermes adultos,
que ponen huevos en el intestino humano. La eclosion de los huevos da origen a
larvas que barrenan la pared intestinal, penetran en la corriente sanguinea y son
transportadas hasta los musculos. Excavan en el tejido muscular y forman quistes,
completando asi el ciclo. Esto provoca en el hombre dolor intenso y fiebre y puede

ser fatal.

Los vermes redondos, sus huevos y larvas son destruidos mediante congelacion,
salado y ahumado. Solamente son nocivas las carnes frescas, y crudas o
cocinadas de forma inadecuada. Estos vermes parasitos, sus huevos y larvas

mueren efectivamente con temperaturas superiores a 60°C.
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c. Vermes planos

e Trichuris trichura

Es el parasito conocido como tricocéfalos, que produce la enfermedad conocida

tricuriasis.

Las personas infectadas que no usan la letrina sanitaria, contaminan el suelo con

materia fecal, que contiene los huevecillos del parasito.

Con el calor, la humedad del suelo y la sombra, los huevos maduran y se
convierten en embriones del parasito. Este proceso lleva tres semanas. Las
personas, principalmente los nifios, pueden ingerir los embriones del parasito, por
medio de las manos sucias, el polvo, el agua, los alimentos, las frutas, y los
objetos contaminados. Los embriones del tricocefalos ingeridos bajan al estomago
y llegan al intestino grueso, donde se convierten en gusanos adultos. En el
intestino grueso los gusanos se pegan a las paredes, se alimentan y se
multiplican, produciendo malestar estomacal intermitente, diarrea, pérdida de peso

y anemia. La tricuriasis afecta principalmente a nifios y adultos.
e Tenias

Las tenias adultas son organismos largos, blanquecinos, con forma de cinta. Se
fijan al intestino del huésped. Las tenias producen un elevado numero de huevos
que son eliminados con las heces. Pueden ser transmitidos mediante la via fecal-

oral o por contacto directo de huéspedes humanos o animales con los alimentos.

Los huevos de tenia ingeridos eclosionan dando origen a larvas. Estas se
encaminan hacia la masa muscular de la misma forma que las de Trichinella. Los
guistes de las tenias son mucho mayores que los de Trichinella, y son visibles
facilmente en la carne cruda. Cuando la carne es ingerida se desarrollan dando
origen a tenias adultas. Las tenias adultas provocan pocas lesiones y pueden ser
tratadas con relativa facilidad. Las larvas pueden provocar ceguera y otras

lesiones al barrenar en los 0jos 0 en otros drganos.
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La unica especie que puede infestar al hombre tanto en su forma larvaria como
adulta es Taenia solium. Se recomienda que las personas que han contraido el
verme adulto se excluyan del trabajo como manipuladores de alimentos hasta que
sean tratadas meédicamente. El verme, sus larvas y huevos se destruyen por
congelacion y cocinado adecuado. Solo son peligrosas la carne cruda y la carne

fresca ligeramente cocinada.
1.4 Enfermedades transmitidas por los alimentos

Segun la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS, 2001) las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA’S, es la sigla tal como se la reconoce en los
distintos ambitos vinculados a la alimentacién) se definen como “el conjunto de
sintomas originados por la ingestion de agua y/o alimentos que contengan agentes
biolégicos (Ej., bacterias o parasitos) o no biologicos (Ej., plaguicidas o metales
pesados) en cantidades tales que afectan la salud del consumidor en forma aguda

0 cronica, a nivel individual o de grupo de personas”
a. Causas de las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA’S)

Segun un estudio realizado en ElI Salvador en los afios 2002-2006 por la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO
por sus siglas en ingles) sobre las causas de las enfermedades transmitidas por
los alimentos, su impacto socioeconémico y costumbres higiénicas de la poblacion
se determino que los principales problemas que daban origen a estos son los

mencionados a continuacion:

1. Contaminacién con los microorganismos presentes en las materias primas.

2. Condiciones insalubres de los establecimientos de elaboracion.
En las practicas de manipulacion que posee los manipuladores quienes
muchas veces no son conscientes del dafio que puede causar la falta de
higiene.

4. Contaminacion cruzada. Cuando no se separan adecuadamente los

alimentos crudos de los cocidos, dando lugar a una contaminacion cruzada
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directa, utilizando los mismos utensilios o0 al servir conjuntamente alimentos
cocidos y crudos, en este caso por contaminacion indirecta.

5. Escasa proteccion de los alimentos de la contaminacion ambiental como los
insectos; rara vez los alimentos se almacenan en recipientes cerrados y
generalmente se cubren con una tela ligera que no los protege
adecuadamente.

6. Si bien algunos alimentos como las sopas se mantienen hirviendo, otros
alimentos como las carnes solamente se recalientan o se conservan a
temperatura ambiente por mayor tiempo del indicado.

7. El utilizar agua de la red publica con la conviccion de que esta debidamente
clorada.

b. Manifestaciéon de las enfermedades transmitidas por alimentos

Existen tres formas principales de manifestacion de enfermedades que son

transmitidas por alimentos, las cuales se mencionan a continuacion:
e Infecciones transmitidas por alimentos

Son enfermedades que resultan de la ingestion de alimentos que contienen
microorganismos perjudiciales vivos. Por ejemplo: salmonelosis, hepatitis viral tipo
A

e Intoxicaciones causadas por alimentos

Ocurren cuando las toxinas o venenos de bacterias o0 mohos estan presentes en el
alimento ingerido. Estas toxinas generalmente no poseen olor o sabor y son
capaces de causar enfermedades después que el microorganismo es eliminado.
Algunas toxinas pueden estar presentes de manera natural en el alimento, como
en el caso de ciertos hongos y animales como el pez globo. Ejemplos: botulismo,

intoxicacién estafilocdcica o por toxinas producidas por hongos.
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e Toxi-infeccion causada por alimentos

Es una enfermedad que resulta de la ingestion de alimentos con una cierta
cantidad de microorganismos causantes de enfermedades, los cuales son

capaces de producir o liberar toxinas una vez que son ingeridos. Ejemplos: célera.
c. Brotes de importancia notificados por medios informativos en 2001

Segun el informe de la FAO (2007) que tomoO como referencia el informe de
Calderon (2001), cita que en agosto de 2001 fueron afectadas 142 personas, 55
de ellas por consumo de panes con crema en mal estado y refrescos
contaminados con Staphylococcus aureus y Escherichia coli, en una cafeteria de

una escuela en el departamento de La Paz.

En el mismo departamento, en San Luis de la Herradura, un nifio de nueve afos
fallecié luego de haber resultado intoxicado con productos lacteos (queso y
crema); ademas, se intoxicaron sus cinco hermanos de 2 a 10 afios y su padre de
55 afios. En la Isla La Calzada del mismo municipio, 15 miembros de una misma
familia se intoxicaron al haber ingerido un pastel procedente de un vendedor

ambulante en el mercado local.

En el Centro de Rehabilitacion de Menores del departamento de Santa Ana, 45
jovenes resultaron intoxicados luego de ingerir alimentos contaminados a base de
frijol, queso y crema. En un hotel de playa ubicado en el canton El Zapote de San
Luis de la Herradura, méas de 40 asistentes a un curso resultaron intoxicados por la
ingesta de coctel de camarones. Los principales agentes causales fueron

Escherichia coli y Staphylococcus aureus.
d. Medidas para evitar las ETA’S

De acuerdo con la informacion sobre la ocurrencia de ETA’S, el lugar donde se
originan mas casos es en la vivienda. Por eso, el papel de las comunidades, y
especialmente el de cada persona, cobra un valor fundamental en la tarea de

prevenir las enfermedades que son transmitidas por los alimentos.
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La OMS, ha desarrollado 5 claves de la inocuidad de los alimentos, cuya

implementacion constituyen una accesible manera de evitar las ETA’S.

Cada una de las 5 claves se presentan con una mision especial:

ok~ 0N PE

Conservar la higiene.

Separar alimentos crudos y cocinados.

Cocinar completamente los alimentos.

Mantener los alimentos a las temperaturas seguras.

Usar agua potable y materias primas seguras.
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Capitulo 2. Higiene en los alimentos

2.1 Conceptos basicos sobre inocuidad e higiene de los

alimentos

La mayoria de los alimentos que consumimos diariamente se encuentran
expuestos a agentes contaminantes debido a su inadecuada manipulacion,
convirtiéendolos en vectores de mdltiples peligros para el ser humano. La
contaminacion puede ser provocada por agentes fisicos, quimicos y biologicos.
Las bacterias son los contaminantes biologicos mas importantes, estas se
encuentran principalmente en la suciedad y son transportadas por insectos y
roedores.

La higiene es la ciencia encaminada a conservar o promover la salud. Segun el
Codex Alimentarius (2003) se define la higiene de los alimentos como “todas las
condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los

alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria”.

La inocuidad junto con las caracteristicas nutricionales, organolépticas, y

comerciales componen la calidad de los alimentos.

Segun el Codex Alimentarius (2003) se define la inocuidad de los alimentos como
‘la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se

preparan y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan”.

Para asegurar la inocuidad de los alimentos se cuenta con dos sistemas de
aseguramiento de la calidad: Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de las
cuales se hablara mas adelante y Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP).
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2.2 Clasificacion de los alimentos segun su vida util

La perecebilidad es el tiempo que tarda un alimento en comenzar a degradarse

perdiendo sus propiedades nutrimentales. Se le conoce también como caducidad.

De acuerdo con la citada definicion los alimentos se clasifican de la siguiente

manera:
e Alimentos perecederos

Son aquellos que comienzan una descomposicion de forma sencilla. Agentes
como la temperatura, la humedad o la presion son determinantes para que el
alimento comience su deterioro. Ejemplos de estos son: los derivados de los
animales y los vegetales, siendo las frutas las de mayor perecebilidad, y la leche y

carnes de menor perecebilidad ya que en refrigeracién se conservan.
e Alimentos semi-perecederos

Son aquellos en los que el deterioro depende de la humedad del aire y de la
calidad microbiana del mismo. Pueden pasar exentos de deterioro por mucho
tiempo. Ejemplos de estos son los frutos secos, los tubérculos, los alimentos

enlatados y algunos vegetales.
e Alimentos no perecederos

No se deterioran con ninguno de los factores anteriores, sino que depende de
otros factores como la contaminacion repentina, un mal manejo, accidentes y
demas condiciones que no estan determinadas por el mismo alimento. Ejemplo de
ellos son las harinas, las pastas y el azucar, que se consideran deteriorados una
vez que se mezclan con algun contaminante o empiezan su descomposicién una

vez cocinados.
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2.3 Tipos de contaminacién de los alimentos

Puesto que los alimentos estan expuestos a distintos tipos de contaminantes,
tanto durante su manejo, procesamiento y presentacion, como a nivel de las

instalaciones y el equipo es de vital importancia conocer a profundidad este tema.

El concepto de contaminacién se entiende como toda materia que se incorpora al
alimento sin ser propia de €l que suponga una amenaza para la sanidad de los

alimentos y con la capacidad de producir enfermedad a quien lo consume.

Pueden producirse tres tipos principales de contaminacion: fisica, quimica y

biologica.
e Contaminacion fisica

Consiste en el agregado de elementos extrafios al alimento en cualquiera de sus
etapas; varios tipos de materias extrafias pueden contaminar el alimento como
pueden ser particulas de metal desprendidas por utensilios o equipos, pedazos de
vidrio por rotura de lamparas, pedazos de madera procedentes de empaques o de
tarimas, anillos, lapiceros, pulseras u otros, todos los cuales pueden caer en el

alimento y contaminarlo.

La contaminacion fisica es probablemente la menos grave bajo el punto de vista
de la sanidad. Sin embargo, pueden producirse muertes si los consumidores se
asfixian con porciones grandes. Fragmentos cortantes de vidrio o metal pueden
causar lesiones graves si son deglutidos. Determinados articulos pueden alojarse
en las valvulas esfinter del estbmago. Tales obstrucciones tienen que ser tratadas
generalmente mediante cirugia. Sin embargo, el problema general con los
‘cuerpos extranos” es que son detectados facilmente por los consumidores y
pueden determinarse su origen. Con frecuencia suponen la existencia de

problemas en la higiene de los alimentos.
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e Contaminacién quimica

Consiste en venenos, es decir sustancias que matan o provocan alteraciones
fisiolégicas cuando son ingeridas. Esto se debe a la presencia de elementos o
sustancias quimicas provenientes de desechos de actividades humanas, de la
adicion deliberada de sustancias a los alimentos, o sustancias toxicas de origen

natural, que convierten a un alimento en peligroso para la salud.

Generalmente este tipo de contaminacién ocurre en el mismo lugar de produccién
primaria del alimento, por residuos que quedan de sustancias utilizadas para
controlar las plagas en los cultivos, o sustancias como drogas veterinarias,

antibioticos en los animales enfermos que luego son sacrificados.

Las toxinas son venenos bioquimicos producidos por organismos vivos. Ciertas
especies de vegetales, hongos y mariscos las contienen naturalmente. La mayoria
de estas son bien conocidas y pueden ser evitadas facilmente, aunque bacterias y
mohos pueden multiplicarse también en alimentos almacenados o cocinados y
producir toxinas. Esto supone un peligro, porque el alimento contaminado puede

parecer bastante sano.

Otras sustancias quimicas y venenos pueden incorporarse de manera accidental
durante etapas como el transporte, el almacenamiento o elaboracién propiamente
dicha, al permitirse el contacto de alimentos con sustancias tdoxicas como
plaguicidas, combustibles, lubricantes, pinturas, detergentes, desinfectantes u

otros.
Entre los principales tipos de contaminantes quimicos tenemos:

La presencia de metales pesados, por lo general tdxicos, en bajas
concentraciones. Los principales son plomo, arsénico, mercurio, cadmio, cobalto,

estafio y manganeso.
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El plomo puede estar presente en el agua destinada a cocinar procedente de
tuberias viejas, pinturas y componentes de metal blanco en el equipo destinado a

procesar los alimentos.

El cinc (procedente de acero galvanizado), cobre y aluminio pueden ser disueltos
de ollas o cacerolas por ingredientes acidos, por ejemplo, zumo de limon,

tamarindo o vinagre.

También puede reaccionar el recubrimiento de estafio de las cacerolas de cobre.
Alimentos acidos como ruibarbo, manzanas o tomates también pueden disolver
cantidades suficientes de estos metales para contaminar los alimentos. Los acidos
igualmente pueden disolver antimonio procedente de esmaltados baratos. El Gnico
metal totalmente inocuo para cocinar es el acero inoxidable, que deberéa ser usado

siempre en los alimentos acidos.

Pesticidas (plaguicidas, biocidas o agrotéxicos), que son diversas sustancias
quimicas usadas para el control de plagas (ratas, insectos, hongos, etc.) como
carbamatos, insecticidas Organoclorados, insecticidas O6rganofosforados,
fungicidas y herbicidas, utilizados en los cultivos y algunos muy peligrosos, como
el DDT; pueden ser afiadidos inadvertidamente al alimento si se almacenan en la
cocina, especialmente en recipientes sin etiqueta similares a los usados para los

alimentos.
e Contaminacién biolégica

Es un fenbmeno que se presenta por la invasion de microbios patdgenos (patos =
enfermedad; geno = que da origen) durante la elaboracién, la manipulacion, el
transporte y la distribucién al publico de los alimentos, u originada por el mismo

consumidor.

Incluye a las bacterias, los parasitos y los virus. El problema principal lo
constituyen las bacterias por su capacidad de reproducirse sobre el alimento hasta
cantidades que enferman a la persona que los consume o hasta que producen

toxinas que enferman. Su capacidad de reproducirse hace que en pocas horas se
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formen grupos o colonias de millones de bacterias que aun en esa cantidad

resultan imposibles de ver a simple vista en el alimento.

Este tipo de contaminacién puede llegar al alimento por medio de las manos del
hombre, por contacto con alimentos contaminados o con superficies como mesas,
recipientes, utensilios 0 equipos contaminados. También puede llegar a través de
plagas que posan sus patas sobre el alimento o tienen contacto con él como es el

caso de las moscas, hormigas, cucarachas, ratas, o también animales domésticos.
2.4 Mecanismos de contaminacion de los alimentos

Los alimentos se contaminan de diversas maneras porque dada la variedad de
fuentes de contaminacion, resulta muy facil el constante intercambio de
contaminantes. De esa manera, las bacterias pueden pasar por ejemplo de la
materia fecal de personas y animales a la tierra, o a las manos de los
manipuladores, o a las aguas y desde alli contaminar a los alimentos, sélo para

citar unos pocos ejemplos.
e Contaminacion primaria o de origen

Se presenta durante el proceso mismo de produccion del alimento. Actualmente,
resulta muy dificil producir vegetales totalmente exentos de contaminantes, pollos
0 ganado sin bacterias en su intestino, con lo cual casi siempre resulta inevitable
que algunos alimentos vengan con algun grado de contaminacién desde el lugar

de produccién.
e Contaminacion directa

Posiblemente la forma mas simple de como se contaminan los alimentos es por
medio de la persona que los manipula. Como ejemplos de este tipo de
contaminacion se puede mencionar aquella que ocurre cuando un manipulador
elimina gotitas de saliva al estornudar o toser en las areas de proceso o cuando

toca el alimento con heridas infectadas.
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Este tipo de contaminacién puede darse también cuando las materias primas o
los alimentos tienen contacto con un producto quimico como puede ser un
plaguicida; cuando sobre el alimento se posan moscas u otras plagas o cuando

un cuerpo extrafio se incorpora al alimento durante el proceso.
e Contaminacion cruzada

Este tipo de contaminacion se entiende como el paso de cualquier contaminante
(bacteria, producto quimico, elemento fisico), desde un alimento o materia prima
contaminados a un alimento que no lo esta 6 a superficies en contacto con este

que se encuentran limpias (mesas, equipos, utensilios).

Este mecanismo casi siempre ocurre de manera imperceptible, a continuacién se

mencionan algunos ejemplos:

1. Las manos que tocan alimentos crudos y sin lavarse tocan alimentos
cocidos.

2. El liquido que escurre de los alimentos descongelados entra en contacto
con otros alimentos.

3. Usos de mismas superficies y utensilios en la preparacién de alimentos
crudos y cocinados.

4. Las personas que sirven los alimentos son las mismas que cobran los

alimentos.
2.5 Higiene de los alimentos

Como se menciond anteriormente la higiene de los alimentos consiste en prevenir
la contaminacion y el crecimiento de las bacterias en los alimentos. La
contaminacion es introducida en el sistema de produccion por vectores. Las
bacterias pueden producir toxinas o infectar a los consumidores. El procedimiento
mas efectivo para prevenir la contaminacién consiste en controlar los tiempos y las
temperaturas de almacenamiento de los alimentos. No obstante, también influyen
la acidez, la actividad de agua, el contenido de oxigeno y de conservantes en los

alimentos. La higiene de los alimentos impone también asegurar que los alimentos
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son cocidos totalmente. Las bacterias pueden ser destruidas generalmente con
bastante rapidez con temperaturas superiores a 60°C aunque algunos com-
ponentes de los alimentos las protegen y algunas especies forman esporos

resistentes.
e Higiene general

Un componente importante de la higiene de los alimentos es la higiene general,
cuya base es el proceso de limpieza. La limpieza es importante porque incluso
particulas microscopicas de suciedad pueden contener bacterias. La limpieza
sistematica resulta necesaria para eliminar todo tipo de suciedad y de bacterias
contaminantes. La higiene de los alimentos depende de la limpieza de las manos,
utensilios, equipo, ropa protectora, planta y medio ambiente en la zona de

produccion/servicio de alimentos.
e Tipos de suciedad y de tierra

El proceso de limpieza va encaminado a eliminar la suciedad y la tierra de objetos,

superficies, etc. Las principales clases de suciedad y de tierra son:

Residuos de alimentos.
Grasas y aceites.
Basura, envases, papel.

Polvo, arenilla.

® 2 o T o

Corrosién y manchas.

e El proceso de limpieza

Los procesos de limpieza del equipo, instalaciones, utensilios, ropa, etc. tienen

cinco etapas basicas, que son:

a. Preparacion o pre-limpieza.
b. Operacion de limpieza.
c. Aclarado.
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d. Desinfeccion.

e. Secado.

La importancia relativa de estas cinco etapas varia segun sea lo que se limpia.
Algunas veces pueden realizarse dos etapas al mismo tiempo. Para comprender

cualquier operacion de limpieza es necesario identificar las cinco etapas.
a. Lapreparaciony pre-limpieza
Puede suponer el desmantelamiento del equipo listo para su limpieza.
b. Laoperaciéon de limpieza
Esta etapa elimina la suciedad, generalmente con agua y detergente.
c. Elaclarado
Busca eliminar los residuos dejados tras la limpieza.
d. Ladesinfeccion

Es precisa para destruir las bacterias que sobreviven al proceso de limpieza. Se
efectla mediante calentamiento o usando productos quimicos tales como lejia.

También existe la desinfeccion por calor.
e. Elsecado

Este paso es necesario porque los objetos humedos tienden a atraer a las
bacterias. También se adhiere el polvo a estos objetos y el agua actia como un
medio para la transferencia y el crecimiento bacteriano. El secado puede

realizarse mediante evaporacion o con una tolla.
e Detergentes
Los detergentes tienen dos propiedades fundamentales. Reducen la tension

superficial del agua y suspenden o emulsionan la grasa y la suciedad. Existen
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diversos tipos de formulacion de detergentes, para poder ser usados dependiendo

de su destino final.
e Desinfectantes

El calor no es un método conveniente para desinfectar objetos voluminosos,
articulos sensibles al calor, o productos que no pueden ser calentados en su
totalidad. La limpieza completa, seguida de un tratamiento con desinfectante
quimico suele ser el procedimiento mas efectivo. Los desinfectantes quimicos
usados deben de cumplir con los requisitos del British Standard 2462:1961 y entre
los mas comunes se pueden mencionar: el cloro y los compuestos de cloro, los

yodoforos y los surfactantes cationicos.
2.6 Tipos de conservacion en los alimentos

Se usa una amplia gama de técnicas para el procesado de alimentos. Algunas
estan relacionadas uUnicamente con la conservacion. Otras, como el ahumado
estdn mas interesadas en mejorar la calidad de los alimentos que por su
conservacion. Las técnicas para el conservado de alimentos pueden clasificarse

en dos grupos generales, dependiendo de si:

a. Evitan o inhiben el crecimiento microbiano.

b. Destruyen los microorganismos.

La mayoria de los procesos dependen de uno u otro de estos métodos. Unos
pocos emplean ambos.

a. Inhibiciéon del crecimiento microbiano

Resulta posible conservar los alimentos limitando uno o mas de estos factores,

como sigue.

1. Mantener el alimento con una temperatura mas baja (es decir, refrigerado o
congelado).

2. Reducir la actividad agua (mediante desecacion, salado, etc.).
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3. Cambio de atmoésfera (envasado al vacio, etc.).
4. Reduccion del pH (afiadiendo acidos: vinagre, acido lactico o citrico).
5. Adicion de conservantes (diéxido de azufre, nitritos, etc.).

v" Reduccién de latemperatura de almacenamiento

e Alimentos refrigerados

Muchos productos se suministran refrigerados. Algunos alimentos procesados
necesitan también la proteccion de la refrigeracién. La refrigeracion no destruye
las bacterias. Desciende el numero en el caso de las especies mesofilas, mientras
que son estimuladas las bacterias psicrofilas. Asi, el descenso de gérmenes
mesodfilos determina durante un periodo de dias que se incremente la poblacion de

psicrofilos.

La contaminacion cruzada tiene lugar facilmente en alimentos refrigerados y no se

interrumpe el crecimiento microbioldgico, solamente se frena.
e Productos refrigerados para alimentacién colectiva

Los sistemas de cocinado-refrigeraciéon suponen el precocinado de los alimentos,
su enfriamiento rapido y posteriormente el mantenimiento en un ambiente
refrigerado hasta su empleo. Posteriormente son regenerados, es decir calentados

hasta la temperatura original de cocinado, antes de servirlos.
e Alimentos congelados

Durante la congelacién el contenido acuoso del alimento se transforma en hielo;
esta debe ser rapida, ya que la congelacion lenta determina la formacién de
cristales de hielo grandes, que alteran la estructura interna del alimento,
produciendo una textura blanda. La congelacién elimina no solamente el calor

sensible (medible en forma de temperatura) sino también el calor latente del agua.
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Los microorganismos no pueden crecer en el alimento congelado, ya que no
disponen de agua. No obstante, la mayoria de las especies sobreviven a la

congelacion y puede producirse contaminacion cruzada.
e Descongelacion

Cuando se descongelan los alimentos deben reabsorber el calor latente que
perdieron durante la congelacién. En teoria, seria preferible descongelar en
ambiente calido para reemplazar este calor rapidamente. En la practica, el calor
latente del hielo y la baja conductividad del alimento determinan que la
descongelacién de articulos voluminosos pueda tardar varias horas en realizarse.
Durante este tiempo las bacterias creceran sobre la superficie e incluso en el
interior todavia congelado. En consecuencia, los alimentos deben ser
descongelados siempre en el refrigerador. Tarda mas tiempo en realizarse que a
temperatura ambiente por lo que el momento de iniciar la descongelacion debe
planificarse de acuerdo con los procesos de cocinado. La mayoria de los
alimentos congelados pierden algo de liquido durante la descongelacién. Con
frecuencia este liquido se encuentra contaminado y no debe permitirse que gotee
sobre otros alimentos. Para la descongelacion se dispondra de un refrigerador
exclusivamente para esta finalidad.

e Sistemas de alimentacién colectiva cocinado-congelacion

La produccién mediante cocinado-congelacion supone cocinado previo, con-
gelacién y almacenamiento del alimento congelado hasta su empleo. Este proceso
tiene las mismas ventajas potenciales que el sistema de cocinado-refrigeracion
indicada anteriormente. No obstante, suelen presentarse problemas con el creci-
miento de los cristales de hielo porque resulta dificil conseguir una congelacion
rapida con comidas envasadas o en platos. Pueden producirse graves pérdidas de
calidad. Ademas, la congelacién y regeneracién del producto congelado es cara

en términos de energia.
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v Conservacion reduciendo PH

Muchas veces no es el mejor de los métodos debido a que no siempre los liquidos
utiizados para conservacion de ciertos alimentos inhiben el crecimiento
bacteriano. Por ejemplo en los encurtidos de verduras y huevos que se preparan
hirviendo en vinagre el producto escaldado, las bacterias de alteracion
desaparecen hasta que se abre el recipiente. El crecimiento es lento tras la
apertura porque el pH es 2.8 aproximadamente; bastante inferior al margen normal
para el crecimiento de la mayoria de los microorganismos. No obstante, las
bacterias no son destruidas por vinagre y éste mismo puede ser una fuente de

nutrientes para determinadas especies.
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Capitulo 3. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura BPM son un conjunto de normas,
procedimientos, condiciones y controles aplicables a lo largo de toda la cadena
alimenticia (desde la produccion primaria hasta el consumidor final) con el objeto
de garantizar la inocuidad y calidad del alimento contribuyendo a la salud y

satisfacciéon del consumidor.

Son responsables de la aplicacion de las BPM el gobierno, la gerencia, los
operarios (0 manipuladores de alimentos), y los consumidores. Las

responsabilidades de cada uno varian segun el nivel y area.

El gobierno debe decidir la mejor manera de fomentar la aplicacion de estos
principios generales para proteger adecuadamente a los consumidores de las
enfermedades o dafios causados por los alimentos; las politicas deben tener en
cuenta la vulnerabilidad de la poblacion o de diferentes grupos dentro de la
poblacion y debe de garantizar que los alimentos sean aptos para el consumo

humano.

La gerencia es la encargada de proveer y mantener condiciones que permitan el
cumplimiento de las BPM, brindando instalaciones, tecnologia y capacitaciones a
su personal. Los mandos medios como los supervisores o inspectores, son los que
deben de supervisar, monitorear el cumplimiento, reportar y corregir situaciones

inadecuadas.

Los manipuladores de alimentos deben cumplir con las instrucciones dadas por la
gerencia y supervisores a fin de no poner en riesgo la inocuidad de los alimentos
elaborados. Cabe entonces al consumidor, reconocer su funcion dentro de la
cadena alimenticia, seguir instrucciones pertinentes y tomar medidas higiénicas

apropiadas al momento de ingerir los alimentos.
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3.1 Ambitos de aplicacién de las BPM

Dependiendo del tipo de industria en cuestion, los ambitos de aplicacion de las
BPM varian de acuerdo al tipo de proceso y exigencias del mercado al que se
destine el producto final. Los principales aspectos a tomar en cuenta para aplicar

BPM en un mercado municipal, se mencionan a continuacion.
3.1.1 Materias primas

La calidad de las materias primas no debe comprometer el desarrollo de las
buenas practicas. Si se sospecha que las materias primas son inadecuadas para

el consumo, deben aislarse y rotularse claramente, para luego eliminarlas.

Las materias primas deben ser almacenadas en condiciones apropiadas que
aseguren la proteccién contra contaminantes. El depdsito debe estar alejado de
los productos terminados, para impedir la contaminacion cruzada. Ademas, deben
tenerse en cuentas las condiciones O6ptimas de almacenamiento como

temperatura, humedad, ventilacion e iluminacion.
3.1.2 Instalaciones sanitarias
Dentro de esta categoria hay que tener en cuenta los siguientes aspectos:

a. Estructura

b. Higiene

a. Estructura

El establecimiento no tiene que estar ubicado en zonas que se inunden, que
contengan olores objetables, humo, polvo, gases, luz y radiacibn que pueden

afectar la calidad del producto que elaboran.

En las instalaciones, las estructuras deben ser sdlidas y sanitariamente
adecuadas, y el material no debe transmitir sustancias indeseables. Las aberturas

deben impedir las entradas de animales domésticos, insectos, roedores, moscas y
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contaminantes del medio ambiente como humo, polvo, vapor. El espacio debe ser
amplio. Ademas, debe tener un disefio que permita realizar eficazmente las

operaciones de limpieza y desinfeccion.

El agua utilizada debe ser potable, ser provista a presion adecuada y a la

temperatura necesaria. Asimismo, tiene que existir un desaglie adecuado.

Los equipos y los utensilios para la manipulacion de alimentos deben ser de un
material que no transmita sustancias toxicas, olores ni sabores. Las superficies de
trabajo no deben tener hoyos, ni grietas. Se recomienda evitar el uso de maderas

y de productos que puedan corroerse.

La pauta principal consiste en garantizar que las operaciones se realicen
higiénicamente desde la llegada de la materia prima hasta obtener el producto

terminado.
b. Higiene

Todos los utensilios, los equipos y las instalaciones deben mantenerse en buen
estado higiénico, de conservacion y de funcionamiento. Para la limpieza y la
desinfeccion es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden
producir contaminaciones ademas de enmascarar otros olores. Para organizar
estas tareas, es recomendable aplicar los POES (Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento) que describen qué, como, cuando y dénde
limpiar y desinfectar, asi como los registros y advertencias que deben llevarse a

cabo.

Las sustancias toxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias que pueden
representar un riesgo para la salud y una posible fuente de contaminacion) deben
estar rotuladas con un etiquetado bien visible y ser almacenadas en areas
exclusivas. Estas sustancias deben ser manipuladas soélo por personas

autorizadas.
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3.1.3 Personal

Aunque todas las normas que se refieran al personal sean conocidas es

importante remarcarlas debido a que son indispensables para lograr las BPM.

Se aconseja que todas las personas que manipulen alimentos reciban
capacitacion sobre "habitos y manipulacion higiénica". Esta es responsabilidad de

la empresa y debe ser adecuada y continua.

Debe controlarse el estado de salud y la aparicion de posibles enfermedades
contagiosas entre los manipuladores. Por esto, las personas que estan en
contacto con los alimentos deben someterse a examenes médicos, no solamente
previamente al ingreso, sino periédicamente. Cualquier persona que perciba

sintomas de enfermedad tiene que comunicarlo inmediatamente a su superior.

Por otra parte, ninguna persona que sufra una herida puede manipular alimentos o

superficies en contacto con alimentos hasta que sus heridas hayan sanado.

Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa con un
agente de limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo. Debe realizarse
antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los
sanitarios, después de haber manipulado material contaminado y todas las veces
gue las manos se vuelvan un factor contaminante. Debe haber indicadores que

obliguen a lavarse las manos y un control que garantice el cumplimiento.

Todo el personal que esté de servicio en la zona de manipulacién debe mantener
la higiene personal, debe llevar ropa protectora, calzado adecuado y gorro. Todos
deben ser lavables o descartables. No debe trabajarse con anillos, colgantes,

relojes y pulseras durante la manipulacién de materias primas y alimentos.

La higiene también involucra conductas que puedan dar lugar a la contaminacion,

tales como comer, fumar, escupir u otras practicas antihigiénicas.
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3.1.4 Higiene en la elaboracion

Durante la elaboracién de un alimento hay que tener en cuenta varios aspectos

para lograr una higiene correcta y un alimento de calidad.

Las materias primas utilizadas no deben contener parasitos, microorganismos o
sustancias toxicas, descompuestas o extrafias. Todas las materias primas deben
ser inspeccionadas antes de utilizarlas, en caso necesario debe realizarse un
ensayo de laboratorio. Y como se mencion6 anteriormente, deben almacenarse en

lugares que mantengan las condiciones que eviten su deterioro o contaminacion.

Debe prevenirse la contaminacion cruzada que consiste en evitar el contacto entre
materias primas y productos ya elaborados, entre alimentos o materias primas con
sustancias contaminadas. Los manipuladores deben lavarse las manos cuando
puedan provocar alguna contaminacion. Y si se sospecha una contaminacion debe
aislarse el producto en cuestidén y lavar adecuadamente todos los equipos y los

utensilios que hayan tomado contacto con el mismo.

El agua utilizada debe ser potable y debe haber un sistema independiente de

distribucion de agua recirculada que pueda identificarse facilmente.

La elaboracion o el procesado debe ser llevada a cabo por empleados capacitados
y supervisados por personal técnico. Todos los procesos deben realizarse sin
demoras ni contaminaciones. Los recipientes deben tratarse adecuadamente para

evitar su contaminacién y deben respetarse los métodos de conservacion.

Deben mantenerse documentos y registros de los procesos de elaboracion,
produccion y distribucién y conservarlo durante un periodo superior a la duracién

minima del alimento.
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3.1.5 Control de procesos en la produccién

Para tener un resultado 6ptimo en las BPM, son necesarios ciertos controles que
aseguren el cumplimiento de los procedimientos y los criterios para lograr la

calidad esperada en un alimento, es decir garantizar la inocuidad de los alimentos.

Los controles sirven para detectar la presencia de contaminantes fisicos, quimicos
y/o bioldgicos. Para verificar que los controles se lleven a cabo correctamente,
deben realizarse analisis que monitoreen si los pardmetros indicadores de los
procesos y productos reflejan su real estado. Se pueden hacer controles de
residuos de pesticidas, tiempos y temperaturas, por ejemplo. Lo importante es que

estos controles deben tener, al menos, un responsable.
3.1.6 Documentacion

La documentacion es un aspecto basico, debido a que tiene el propdsito de definir

los procedimientos y los controles.

Ademas, permite un fécil y rapido control del personal y de los alimentos que se
estan elaborando.

3.1.7 Vigilancia y verificacion

Para verificar que durante la preparacion de alimentos se cumpla con lo estipulado
anteriormente, se deben aplicar fichas de inspeccion de BPM. Estas fichas deben
ser llenadas de conformidad con su respectiva guia para el llenado de fichas de

inspecciéon de BPM. Ver ejemplo de ficha en Anexo I.
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Capitulo 4. Investigacion de las condiciones higiénicas en
la seccidén de cocina del mercado municipal San

Miguelito

Para la economia, un mercado es el conjunto de transacciones de bienes y
servicios que se dan entre compradores y vendedores. Dentro de esta definicion,
en ElI Salvador existen lugares especificos donde estas transacciones se
concentran y es a estos grandes centros de distribucion de productos basicos a
los que popularmente denominamos mercados. Si la administracién de dicho lugar
estd a cargo de una municipalidad, es entonces cuando se denomina mercado

municipal.

En los mercados municipales es posible encontrar puestos que brinden servicios
tales como salones de belleza, reparaciones de calzado, reparaciones de
electrodomeésticos; pero son los puestos de ventas de productos los que
notablemente predominan. Se comercializan productos de distinta indole, desde
articulos tradicionales, ropas, productos de limpieza, alimentos no perecederos,
alimentos frescos hasta alimentos preparados.

El Salvador esta dividido en 14 departamentos que a su vez se dividen en un total
de 262 municipios, siendo la ciudad de San Salvador uno de ellos. En el municipio
de San Salvador existen 23 mercados municipales de entre los cuales se pueden
destacar: mercado Central (subdividido en 11 mercados), mercado San Jacinto,
mercado Modelo y el mercado San Miguelito. Siendo la seccion de cocina del

ultimo mercado mencionado el objeto de estudio del presente trabajo.

Actualmente el mercado San Miguelito no cuenta con ningun estudio y no existen
registros por parte de la administracion que permitan conocer exclusivamente la
situacion del area de cocina, lo cual dificulta una definicion real del punto de

partida de este documento. La clinica que esta ubicada dentro de las instalaciones
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del mercado realiza examenes anuales a las manipuladoras de alimentos, que

debido a la naturaleza de los mismos, su acceso es restringido.

4.1

Marco regulatorio de los mercados municipales de la ciudad

de San Salvador

Cada mercado municipal cuenta con su propio departamento administrativo, los

gue estan dirigidos y vigilados a su vez por la denominada gerencia de mercados.

Para regular la gerencia y la administracion de los mercados municipales, la

ciudad de San Salvador cuenta con dos leyes basicas:

“Ley de tarifas de arbitrios para mercados municipales de la ciudad de San
Salvador™, la cual regula las tarifas a ser aplicadas en base a los diferentes
tamanos y giros de los puestos en los diferentes mercados;

“Ley de mercados de la ciudad de San Salvador’?, regulando aspectos tanto
administrativos como financieros de los Mercados Municipales, permite
también conocer las atribuciones del Gerente General de Mercados asi

como los requisitos para poder obtener tal puesto.

Vale destacar la importancia de la “Ley de mercados de la ciudad de San

Salvador” pues es ella la que define claramente las facultades que el gobierno de

El Salvador le concede a la municipalidad, mencionandolas a continuacion:

a)

b)

Velar porque se mantengan las adecuadas condiciones de salubridad,
orden y comodidades en el servicio de mercados de la ciudad;

Establecer las condiciones de servicio y salubridad de los llamados
"supermercados” o centros comerciales particulares y comercios en general
gue se dediquen a la venta de productos alimenticios. Esta facultad debera
ser ejercida de acuerdo con las normas establecidas en las leyes sanitarias

y disposiciones del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social;

! Decreto N° 296 — Publicado en el Diario Oficial en la fecha de 13/06/1975
2 Decreto N° 312 - Publicado en el Diario Oficial en la fecha de 22/04/1969
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c) Establecer, construir y operar sitios de mercados, mataderos, frigorificos,
bodegas y demas servicios relacionados con la distribucion de productos de
consumo general; observando las disposiciones legales pertinentes;

d) Adquirir los bienes raices y muebles que necesite para el cumplimiento de
sus funciones;

e) Acordar y contratar préstamos internos y externos: en este Ultimo caso
previa autorizacion del poder ejecutivo en el ramo del interior. Cuando tales
préstamos estén garantizados por el estado, sera necesaria la aprobacion
legislativa;

f) Controlar y vigilar el cumplimiento de las normas de calidad, pesas y
medidas en los mercados;

g) Emitir los reglamentos necesarios para ser aplicados Unicamente en el
régimen administrativo de los mercados de la ciudad;

h) Dictar, de acuerdo con las autoridades sanitarias del Estado, en su caso,
los reglamentos pertinentes para que se cumplan las regulaciones
establecidas para la higiene y calidad de las diversas clases de carnes,
leche y sus derivados, asi como de todos los demas productos

alimenticios.®

Dentro de esta ley también se contempla la “Ordenanza para la organizacion y
funcionamiento de los nuevos mercados de la ciudad de San Salvador” que tiene
como objetivo velar por el funcionamiento adecuado de todos los servicios que

ofrecen los mercados municipales.

4.1.1 Ordenanza para la organizacion y funcionamiento de los

mercados de la ciudad de San Salvador

Esta ordenanza regula el funcionamiento interno del mercado, y todas las
actividades que se desarrollan en dicho lugar, para tal efecto, la ordenanza consta

de trece capitulos, sesenta y nueve articulos, que van orientados a la

® Capitulo | — Art 3 de la Ley de Mercados de la Ciudad de San Salvador
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infraestructura del mercado, sus servicios y a los usuarios del mercado

(vendedores/comerciantes).

Los capitulos de esta ordenanza que se citan a continuacion son los de mayor

importancia para la elaboracion de este trabajo.

CAPITULO Il - Obligaciones y prohibiciones de los usuarios - se refiere a que
todos los usuarios/vendedores del mercado estan obligados a participar en
capacitaciones que la administracion considere para su beneficio, asi como las
exigencias de renovar el certificado sanitario en enero y junio, de no cumplir con
dichas exigencias la administracion esta en su derecho de revocar el permiso de

ocupar un puesto.

CAPITULO VII - Del control sanitario y del servicio médico asistencial - este
apartado es muy importante y permite la aplicacion de normas sanitarias a la
infraestructura de los puestos, a las actividades relacionadas con elaboracion,
manejo y conservacion de productos alimenticios, asi como la eliminacion de

desperdicios, basura, limpieza e higiene en el lugar.
4.2 Metodologia utilizada para la obtencion de datos

Esta parte del trabajo tiene por objetivo obtener datos que permitan un
conocimiento profundo de la situacion actual del sector de cocina del mercado, en
cuanto a manipulacién de alimentos, y de acuerdo a los resultados obtenidos

elaborar una propuesta que se aplique y mejore las condiciones del mercado.

Con el fin de determinar si los alimentos preparados son aptos higiénicamente
para el consumo humano o establecer las posibles causas por las cuales no son
aptos, segun la legislacion alimentaria salvadorefia; la investigacion se dividio en

las siguientes etapas:

A. Microbiolégica

B. Evaluacion de BPM en la seccion de cocina del mercado San Miguelito.
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Para la realizacion de ambas etapas, se definieron los aspectos siguientes:
Universo

El universo esta constituido por 33 puestos de la seccidn de cocina del mercado
municipal San Miguelito, en los cuales se elaboran distintos tipos de alimentos

como refrescos, tortillas, tamales, pupusas y variados platos de comida.
Disefio y tamafio de la muestra

Se realizd un muestreo estratificado aleatorio simple. Este método consistié en
dividir la poblacién en grupos con caracteristicas similares, donde cada grupo
corresponde a un estrato; la cantidad de puestos por estratos se representan por

N:. La informacion puede observarse en la tabla 4.1.

Tabla 4.1- Estratos en la seccion de cocina del mercado municipal San Miguelito

Comidas 22
Tortillas y pupusas 8
Licuados y refrescos 3

Para la obtencién del tamafio de la muestra (n), se hizo uso de la siguiente

formula:

NZ?pq
d*(N-1)*Z*pqg

Ecuacion 4.1

Donde:
N: Representa al universo (Numero total de puestos)
d: Intervalo de error

pg: Probabilidad de éxito y fracaso
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n: Tamano de la muestra

Z: valor estadistico

Se considero p=0.5, ya que este valor representa la probabilidad de encontrar el

50% de los puestos y alimentos contaminados de la seccion de cocina del

mercado en estudio, este valor es representativo.

p=0.50

q=1-p
q=1-0.50=0.50
Z =196

d=04

N = 33 puestos

Sustituyendo los datos en la ecuacion 4.1 tenemos:

[ 33*1.96%*0.50*0.50
0.40% *(33-1)*0.50*0.50

n==6.44
n ~ 6 puestos

Por lo tanto, el tamafio de la muestra a analizar es de seis puestos.

Para determinar la cantidad de sub-muestras por estrato, se utilizaron los datos de

la tabla 4.1 y la ecuacion 4.2 descrita a continuacion:

Nt
=N W
Ecuacion 4.2

Donde:

n; : Tamafio de sub-muestra

N: Tamano de la muestra
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N : Numero total de puestos

N; : Numero total de puestos por cada estrato

Sustituyendo los datos en la ecuacion 4.2 para el primer estrato se tiene:
n, = 6.44(£j =4.29

33

n, ~ 4 puestos de comida

La cantidad de sub-muestras obtenidas por estrato (n;) se presentan en la tabla
4.2.

Tabla 4.2 - Sub-muestras por estrato

Comidas 22 4
Tortillas y pupusas 8 1
Licuados y refrescos 3 1

La seleccion de los puestos en la seccién de cocina se realiz6 de forma aleatoria
simple para cada estrato, se enumeraron los puestos indistintamente del uno al
treinta y tres, teniendo todos los puestos la misma probabilidad de ser elegidos. En

el Anexo Il se presenta el croquis con los puestos seleccionados.
4.2.1 Etapa de analisis microbioldgicos

Esta etapa tiene como objetivo investigar la presencia de microorganismos que
son perjudiciales para la salud en los alimentos preparados de la seccién de

cocina del mercado en estudio.

En esta etapa fue necesario definir los tipos de alimentos preparados a analizar,
para ello se realiz6 una previa investigacion en el lugar, la cual determind los
platos de comida en comin y de mayor demanda. Estos tipos de comida se

presentan a continuacién en la tabla 4. 3
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Tabla 4.3 - Alimentos muestreados por estrato

Arroz 4
Carne roja 4
Comidas Carne blanca 4
Ensalada fresca 3
Relleno 3
. Tortilla 1
Tortillas y pupusas

Pupusa 1

Licuados y Refresco de fruta de temporada
refrescos 1

Agua Agua potable

Total 22

La obtencion de la muestra se realiz6 en los diferentes puestos previamente
seleccionados de la seccion de cocina del mercado en estudio. Se analizaron un
total de 20 muestras sdlidas. En la figura 4.1 y 4.2 se observan las etapas de

recoleccion y recepcion en laboratorio de una de las muestras soélidas.

Como se menciono en el Capitulo | de este trabajo, el crecimiento bacteriano se
ve afectado principalmente por las variables de tiempo y temperatura, ambas
juegan un papel importante en las etapas de coccién y conservacion de alimentos,
por lo que se les considera puntos criticos de control.

Las muestras analizadas fueron recolectadas inmediatamente después de su
coccion, la decisidbn es respaldada por el hecho de que si en este punto se
encuentra una carga bacteriana considerable segun las normas, es logico esperar
gue la carga se incremente al haber transcurrido un tiempo de conservacion,

volviendo innecesario un segundo muestreo en esta etapa.
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. . Figura 4.2 - Recepcion de muestra
Figura 4.1 - Toma de muestra sélida sélida en laboratorio

Entre las muestras liquidas se analizo el refresco y agua potable ya que es esta
agua la que utilizan todos los puestos en la preparacion de sus alimentos. En la
figura 4.3 se observa el momento de la realizacién de la toma de muestra de agua
de grifo y la figura 4.4 sefiala el momento de recepcion de la muestra de refresco

de temporada en el laboratorio.

Figura 4.4 - Recepcion de muestra de
Figura 4.3 - Toma de muestra de agua refresco de temporada
de grifo
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La metodologia analitica empleada para evaluar la calidad microbiolégica de los
alimentos se realizd con base al Manual de Analisis Bacterioldégico (BAM, por sus
siglas en ingles), de la Administracion de Drogas y Alimentos (FDA, por sus siglas
en ingles). En las muestras tomadas, se realizaron andlisis para detectar la
presencia de Salmonella, Coliformes totales, fecales, Escherichia coli vy
Staphylococcus aureus, siendo estos indicadores de una inadecuada higiene en
la elaboracion de alimentos y causantes de enfermedades transmitidas por los
mismos. Esta seleccion se realizé tomando como referencia las normas que se
rigen en el pais y han sido establecidas por organismos como el Consejo Nacional
de Ciencia y Tecnologia (CONACYT) y el Reglamento Técnico Centroamericano
(RTCA). La tabla 4.4 presenta un resumen de los microorganismos analizados por

alimento.

Tabla 4.4 - Clasificacion de microorganismos analizados por alimentos

Carnesrojas | Carnesrojas | Carnesrojas | Carnes rojas Carnes rojas
pancas | blancas | blancas | blancas | C3mes blancas
- Arroz Arroz Arroz Arroz
Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada i
fresca fresco fresca fresca
Relleno Relleno Relleno Relleno -
Refresco Refresco Refresco - -
Agua Agua Agua - -
Tortillas Tortillas - Tortillas -
- Pupusas Pupusas Pupusas Pupusas

Los andlisis microbiolégicos se realizaron en el Laboratorio de Microbiologia del
Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD) de la Universidad de
El Salvador (UES). Los flujogramas de las marchas de laboratorio para los andlisis

se presentan en el Anexo V.

La figura 4.5 muestra parte del material utilizado para la realizacion de los analisis

microbiolégicos.

47



Figura 4.5 - Material utilizado para el analisis microbiologico

4.2.2 Etapa de evaluacion de BPM en la seccion de cocina del

mercado San Miguelito

Inicialmente se hicieron visitas a la administracion del mercado en estudio, asi
como a la clinica respectiva para poder conocer de cerca la situacion en cuanto a
la aplicacibn de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y a la salud de las

manipuladoras de alimentos.

Se realizaron visitas a la seccién de cocina del mercado a diferentes horas del dia
para observar las practicas higiénicas en el lugar sin intervenir en las mismas con
la finalidad de crear un instrumento de 32 items (ver Anexo V) para la recoleccién
de datos preliminares. Posteriormente la administracion del mercado fungié como
el intermediario para poder llevar a cabo la investigacion, permitiendo un

acercamiento con las manipuladoras de alimentos de los puestos seleccionados.

Se le dio continuidad a las visitas y entrevistas, variando los dias y horas, con un
enfoque en los aspectos que las BPM contemplan, como infraestructura, equipo,
habitos higiénicos, etc. Todo ello se llevo a cabo haciendo uso de videocamaras.

Tomando en consideracion los datos obtenidos, la norma técnica sanitaria para la

autorizacién y control de restaurantes® y la norma sanitaria para la autorizacién y

* Norma técnica sanitaria para la autorizacién y control de restaurantes N°. 006-2004-a. MSPAS 28
de mayo de 2004.
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control de comedores y pupuserias® dictadas por el Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social (MSPAS), se procedio a elaborar la ficha de evaluacion sanitaria
para puestos de comida y pupusas de mercados con su respectivo instructivo para

su llenado (ver Anexo ).

La aplicacion de la ficha en los puestos seleccionados se realizé la semana
posterior a su creacion y los datos fueron tabulados y calculados en Excel para

facilitar su manejo y andlisis. La informacion se presenta en la seccion 4.3.
4.3 Andlisis de resultados

En este apartado se dan a conocer los resultados obtenidos con base en la
metodologia explicada anteriormente. En primer lugar, se describen los resultados
correspondientes a los analisis microbiolégicos para los diferentes alimentos y
seguidamente se detalla la situacion encontrada en la seccion de cocina del

mercado en estudio.
4.3.1 Analisis de resultados microbioldgicos

Los resultados de los analisis microbiol6gicos realizados para detectar la
presencia de microorganismos se presentan de la siguiente forma: Staphylococcus
aureus en unidades formadoras de colonias por 25 g de muestra analizada
(UFC/g), la presencia o ausencia de Salmonella spp en 25 g de alimento,
Coliformes totales, fecales y Escherichia coli en UFC/g o nimero mas probable en
25 g de muestra (NMP/g) dependiendo de los limites especificados por la norma
para cada alimento. Estos resultados con sus respectivos analisis se detallan a

continuacion.
4.3.1.1 Resultados microbioldgicos en arroz cocido

El arroz constituye uno de los elementos basicos en la alimentacién diaria de los

salvadorefios; razon por la cual fue incluido en la presente investigacion.

> Norma sanitaria para la autorizacion y control de comedores y pupuserias N°. 008.2004-a.
MSPAS 28 de mayo de 2004
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La tabla 4.5 muestra una comparacion entre los

limites microbiolégicos
establecidos segun la Norma Salvadorefia Obligatoria para pastas alimenticias
(NSO 67.03.03:09) vy los resultados obtenidos de las muestras analizadas de arroz
cocido. Se seleccion6 esta norma como parametro de comparacion, debido a que
la legislacion nacional carece de una especifica para este alimento y dado que,

segun ésta norma algunas pastas son elaboradas a base de arroz.

Es importante mencionar que dentro de esta norma no se especifican los limites
microbiolégicos para Coliformes totales y fecales, sin embargo estos analisis se

realizaron para poder determinar el valor de Escherichia coli, que si era requerido.

Para el caso de la Salmonella spp los analisis microbiologicos reportaron ausencia

en 25 g de alimento para todas las muestras, cumpliendo con lo establecido.

Tabla 4.5 - Limites microbiolédgicos y resultados obtenidos en arroz cocido

Alimento

Salmonella
spp

Coliformes
totales

Coliformes
fecales

Escherichia
coli

Staphylococcus
aureus

Apreciacion

Muestra 1 Ausencia 240 <3.0 <3.0 10 C/ACH
Muestra 2 Ausencia 9.2 <3.0 <3.0 130 NC/NACH
Muestra 3 Ausencia 43 <3.0 <3.0 70 C/ACH
Muestra 4 Ausencia <3.0 <3.0 <3.0 0 C/ACH

C / NC - Conforme/No Conforme
ACH / NACH - Apta para el consumo humano / No apta para el consumo humano

Se puede tener una mejor apreciacién de los resultados de Escherichia Coli y

Staphylococcus Aureus en las figuras 4.6 y 4.7 respectivamente.
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NMP/g
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Muestra

m Escherichia coli

= | [mite permisible

Figura 4.6 - Resultados para Escherichia coli en arroz cocido

En la figura 4.6 las barras de color naranja representan los resultados obtenidos

para las diferentes muestras de arroz cocido analizadas y la linea de color verde

representa el limite maximo establecido por la NSO 67.03.03:09 cuyo valor es de

<3NMP/g. Se puede observar que todas las muestras cumplen con dicho limite.

140
120
100
80
60
40
20

UFC/g

1 2 3 4

Muestra

mm Staphylococcus
aureus

= | imite permisible

Figura 4.7 - Resultados para Staphylococcus aureus en arroz cocido
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En la figura 4.7 las barras de color naranja representan los resultados obtenidos
para las diferentes muestras de arroz cocido analizadas y la linea de color verde
representa el limite para Staphylococcus aureus establecido por la NSO
67.03.03:09 cuyo valor es de 100UFC/g. De las muestras analizadas tres cumplian
con el limite establecido y la muestra 2 excedid el limite reportando un dato de
130UFC/g.

Con respecto a la apreciacién global de los analisis microbiolégicos en el arroz
cocido es posible determinar que el 75% de las muestras analizadas son
conformes y aptas para el consumo humano mientras que el 25% restante no lo

es, pues no cumple con el limite permisible de Staphylococcus aureus.
4.3.1.2 Resultados microbioldgicos en carnes rojas cocidas

Se consideran carnes rojas aquellas provenientes de animales mamiferos. Son de
importancia en una dieta balanceada ya que contienen proteinas y nutrientes
necesarios para el ser humano; estos platillos son muy demandados por su sabor
y por sus diversas maneras de preparacion (carne guisada, carne asada, bistec,
carne deshilada, etc.). El Salvador carece de una norma especifica para estos
alimentos por lo que para este estudio se tom6 como referencia la NSO
67.02.13:98 — Carnes y productos carnicos, embutidos crudos y cocidos, que
establece los limites presentados en la tabla 4.6 especificamente para embutidos
cocidos listos para consumir. Dentro de dicha norma no se establecen los limites
microbiologicos para Coliformes fecales sin embargo este dato se reporta dentro
de nuestro estudio porque el analisis de estos era necesario para conocer el valor

de Escherichia coli.

Los resultados microbiolégicos para Salmonella spp que se incluyen en la tabla
4.6 dan a conocer que de las 4 muestras analizadas en la investigacion, una

reporté presencia en 25 g de alimento.
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Tabla 4.6 - Limites microbiolégicos y resultados obtenidos en carnes rojas cocidas

Alimento Salmonella spp Coliformes | Coliformes Escher!chla Staphylococcus o
totales fecales coli aureus Apreciacion
global
Muestra 1 Presencia >1100 93 93 2240 NC/NACH
Muestra 2 Ausencia <3.0 <3.0 <3.0 10 C/ACH
Muestra 3 Ausencia <3.0 <3.0 <3.0 20 NC/NACH
Muestra 4 Ausencia 9.2 9.2 9.2 20 NC/NACH

C / NC - Conforme/No Conforme
ACH / NACH - Apta para el consumo humano / No apta para el consumo humano

Para tener una mejor apreciacion de los resultados de Coliformes totales,
Escherichia coli y Staphylococcus aureus se presentan las figuras 4.8 y 4.9 con

sus respectivos analisis.

10000
1000 - mmm Coliformes totales
00
SN
% 100 - B Escherichia coli
Z
10 - = Limite permisible
l Coliformes Totales
1 - II . = | imite permisible
1 2 3 4 Escherichia coli
Muestra

Figura 4.8 - Resultados para Coliformes totales y Escherichia coli en carnes rojas
cocidas

En la figura 4.8 las barras de color naranja representan los resultados para

Coliformes totales y las barras celestes representa los resultados para
Escherichia coli en carnes rojas; los limites son establecidos por las lineas de
color verde y morado cuyos valores son 15NMP/g y <3NMP/g respectivamente,

establecidos por la NSO 67.02.13:98.

Como puede apreciarse en la figura 4.8 los resultados de la muestra 2 y 3 se
encontraron dentro de los limites para ambos microorganismos, la muestra 4 sélo
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cumple con el limite de Coliformes totales, pero sobrepasa el limite establecido

para Escherichia coli y la muestra 1 no cumple con ninguno de los limites.

10000
1000
X
Q 100
2 mmm Staphylococcus
aureus
10 I I I: = Limite permisible
1
1 2 3 4

Muestra

Figura 4.9 - Resultados para Staphylococcus aureus en carnes rojas cocidas

La figura 4.9 muestra los resultados obtenidos para Staphylococcus aureus por
medio de las barras de color naranja, especificando su limite maximo permisible
de 10UFC/g con la linea de color verde. Puede observarse que sélo la muestra 2
cumple con el limite establecido por la NSO 67.02.13:98 y las demas

sobrepasaron dicho limite.

Con respecto a la apreciacion global de los andlisis microbiologicos en las carnes
rojas cocidas, s6lo un 25% de las muestras son conformes y aptas para el
consumo humano mientras que el 75% restante no lo es, ya que no cumplia con

los diversos limites establecidos por la norma.
4.3.1.3 Resultados microbioldgicos en carnes blancas cocidas

Se consideran carnes blancas aquellas que no provienen de mamiferos. Dentro de
éstas puede encontrarse la carne de aves, pescados y se une a esta clasificacion
la carne de conejo. Por su valor nutritivo y econdémico, tienen mayor demanda que

las carnes rojas y son parte de la dieta diaria de los salvadorefios. Como se cito en
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el apartado anterior, El Salvador carece de una norma especifica para estos
NSO

67.02.13:98 — Carnes y productos cérnicos, embutidos crudos y cocidos, que

alimentos por lo que para este estudio se tom6 como referencia la

establece los limites microbiol6gicos presentados en la tabla 4.7 especificamente
para embutidos cocidos listos para consumir. Dentro de dicha norma no se
establecen los limites microbiolégicos para Coliformes fecales sin embargo este
dato se reporta dentro del estudio porque era necesario este analisis para conocer

el valor de Escherichia coli.

Los resultados microbiol6gicos para Salmonella spp que se incluyen en la tabla
4.7 dan a conocer que de las 4 muestras analizadas en la investigacion, una

reportd presencia en 25 g de alimento.

Tabla 4.7 - Limites microbiolégicos y resultados obtenidos en carnes blancas

cocidas
. Salmonella | Coliformes | Coliformes | Escherichia | Staphylococcus
Alimento ; S
spp totales fecales coli aureus Apreciacion
d
Muestra 1 Ausencia >1100 15 15 440 NC/NACH
Muestra 2 Ausencia 3 <3.0 <3.0 100 NC/NACH
Muestra 3 Ausencia <3.0 <3.0 <3.0 70 NC/NACH
Muestra 4 Presencia >1100 93 93 3500 NC/NACH

C / NC - Conforme/No Conforme
ACH / NACH - Apta para el consumo humano / No apta para el consumo humano

A continuacion se presentan los resultados de Coliformes totales, Escherichia coli

y Staphylococcus aureus en las figuras 4.10 y 4.11 para facilitar la interpretacion.
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Figura 4.10 - Resultados para Coliformes totales y Escherichia coli en carnes
blancas cocidas

En la figura 4.10 las barras de color naranja representan los resultados para
Coliformes totales y las barras de color celeste los resultados para Escherichia
coli. Los limites establecidos por la NSO 67.02.13:98 para Coliformes totales y
Escherichia coli son de 15NMP/g y <3NMP/g que se encuentran representados

por la linea de color verde y morado respectivamente.

Como puede observarse en la figura 4.10 la muestra 1 y 4 se encontraron fuera de
los limites permisibles para ambos microorganismos. La muestra 2 y 3 cumplié
con el limite establecido para Coliformes totales y Escherichia coli., sin embargo
puede observarse que para el caso de Escherichia coli las muestras se

encuentran exactamente en el limite establecido.
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Figura 4.11 - Resultados para Staphylococcus aureus en carnes blancas cocidas

La figura 4.11 da a conocer los resultados de Staphylococcus aureus en carnes
blancas cocidas representados por las barras de color naranja asi como el limite
establecido por la NSO 67.02.13:98 que es de 10UFC/g por la linea de color

verde.

Se observa que todas las muestras no cumplieron ya que reportan valores que

sobrepasan el limite establecido.

Con respecto a la apreciacion global de los analisis microbiolégicos en carnes
blancas cocidas es posible determinar que el 100% de las muestras no cumplié
con los diversos limites establecidos por la norma, por lo que no se consideran

conformes ni aptas para el consumo humanao.
4.3.1.4 Resultados microbioldgicos en ensaladas frescas

Una ensalada es principalmente un plato frio con hortalizas crudas mezcladas,
cortadas en trozos y en varios lugares aderezadas, fundamentalmente con sal,

jugo de limon, aceite de oliva, y vinagre. Las ensaladas mas habituales llevan
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tomate y lechuga, o esta ultima con cebolla. También es habitual la mezcla de los

tres ingredientes.

La ensalada fresca es el complemento del plato principal que se consume a diario
en El Salvador, por ser un platillo sin coccion puede ser un vehiculo de transmision
de enfermedades si no se aplican los habitos higiénicos necesarios siendo esta

una de las razones por las que se incluyo en la investigacion.

En nuestro pais no se tiene una normativa para las ensaladas frescas por lo que
se hizo uso del Reglamento Técnico Centro Americano RTCA 67.04.50:08 -
Subgrupo del alimento 4.1 Frutas y vegetales frescos. La tabla 4.8 presenta los
limites microbioldgicos y los resultados obtenidos en la investigacion notandose
gue en todas las muestras analizadas se encontr6 Salmonella spp; cabe
mencionar que dentro de este reglamento no existian limites para Coliformes
totales sin embargo estos datos se reportan ya que los analisis de estos
microorganismos eran necesarios para conocer los valores de Coliformes fecales

y Escherichia coli.

Tabla 4.8 - Limites microbiolégicos y resultados obtenidos en ensaladas frescas

. Salmonella Coliformes Coliformes Escherichia

Alimento .

spp totales fecales coli

Apreciacion
global

Muestra 1 Presencia >1100 1100 210 NC/NACH
Muestra 2 Presencia >1100 1100 1100 NC/NACH
Muestra 3 Presencia >1100 >1100 >1100 NC/NACH

C/ NC - Conforme/No Conforme
ACH / NACH - Apta para el consumo humano / No apta para el consumo humano

A continuacion se presentan los resultados de Coliformes fecales y Escherichia

coli en la figura 4.12.
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Figura 4.12 - Resultados para Coliformes fecales y Escherichia coli en ensaladas
frescas

En la figura 4.12 se presentan los resultados obtenidos por medio de barras de
color naranja para Coliformes fecales y barras de color celeste para Escherichia
coli en ensaladas frescas. También se presentan sus respectivos limites
microbiologicos por medio de una linea de color verde y morado cuyos valores son
de 93NMP/g y <3NMP/g para Coliformes fecales y Escherichia coli
respectivamente, de acuerdo con el RTCA 67.04.50:08.

Se puede observar que el 100% de las muestras analizadas exceden los limites
microbioldgicos establecidos y por lo tanto se consideran no conformes y no aptas

para el consumo humano.
4.3.1.5 Resultados microbiolégicos en huevos cocidos y derivados

El huevo es un alimento que siempre se encuentra en la mesa salvadorefa, por su
valor econdmico y por la variedad de platillos que pueden prepararse; uno de los
mas populares en la cocina salvadorefia es el relleno cocido, por lo que se incluyo

en los analisis de esta investigacion.
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El Salvador no cuenta con una norma especifica que declare los limites
microbiolégicos para este alimento, razon por la cual para cumplir con los objetivos
de esta investigacion se hizo uso del RTCA 67.04.50:08 - Subgrupo del alimento
10.1 Huevo entero, claras, yemas,

huevos pasteurizados, liquidos o

deshidratados.

La tabla 4.9 presenta los limites microbioldgicos y los resultados obtenidos para el
relleno cocido; cabe mencionar que en todas las muestras analizadas no se
encontré presencia de Salmonella spp. EI RTCA sélo incluye los limites para
Coliformes fecales y Salmonella spp, sin embargo se realizaron analisis para
Coliformes totales porque de estos dependian los resultados de Coliformes fecales
y los de Escherichia coli para tener una mejor percepcion de la calidad

microbiologica de este alimento.

Tabla 4.9 - Limites microbiolégicos y resultados obtenidos en relleno cocido

Alimento

Salmonella
Spp

Coliformes
totales

Coliformes
fecales

Escherichia
coli

Apreciacion

global

Muestra 1 Ausencia 29 11 6.2 NC/NACH
Muestra 2 Ausencia 240 3.6 3.6 NC/NACH
Muestra 3 Ausencia >1100 38 38 NC/NACH

C / NC - Conforme/No Conforme
ACH / NACH - Apta para el consumo humano / No apta para el consumo humano

Para tener una mejor apreciacion de los resultados de Coliformes fecales se

presenta la figura 4.13 con su respectivo analisis.
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Figura 4.13 - Resultados para Coliformes fecales en rellenos

En la figura 4.13 se presentan por medio de barras de color naranja los resultados
de los analisis microbiologicos realizados a las diferentes muestras de relleno. El
limite microbiol6gico segun el RTCA 67.04.50:08 para Coliformes fecales cuyo

valor es de <3NMP/g se presenta por medio de la linea de color verde.

Las muestras no cumplieron con el limite establecido ya que en la figura 4.13 se

puede apreciar que las barras de color naranja exceden la linea de color verde.

Se puede concluir que el 100% de las muestras no cumplié con los limites
establecidos por la norma, por lo que se consideran no conformes y no aptas para

el consumo humano.
4.3.1.6 Resultados microbioldgicos en pupusa cruda

La pupusa es la comida tipica mas popular en El Salvador, por su facil preparacion
puede adquirirse a un bajo costo en cualquier lugar del pais, su comercializacion
en mercados municipales es muy comun, por lo que este alimento se incluyo en

esta investigacion.

La tabla 4.10 muestra una comparaciéon entre los limites microbiol6gicos

establecidos segun la NSO 67.45.02:06 para pupusas crudas y los resultados
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obtenidos de la muestra analizada, se encontré presencia de Salmonella spp en

25 g de alimento.

Es importante mencionar, que en esta norma no se incluyen pupusas cocidas y no
se especifican los limites microbiolégicos para Coliformes fecales, sin embargo
estos andlisis se realizaron para poder determinar el valor de Escherichia coli, que

si era requerido.

Tabla 4.10 - Limites microbiolégicos y resultados obtenidos en pupusa cruda

Salmonella | Coliformes | Coliformes | Escherichia | Staphylococcus

Alimento

spp totales Fecales coli aureus Apreciacion
global
Pupusa Presencia 140000 1400 1400 640 NC/NACH

C/ NC - Conforme/No Conforme
ACH / NACH - Apta para el consumo humano / No apta para el consumo humano

A continuacién se presentan los resultados de Coliformes totales, Escherichia coli

y Staphylococcus aureus en la figura 4.14 y 4.15.

1000000
mmm Coliformes totales
100000 -
&0 10000 + m Escherichia coli
g 1000 -
100 - Limite permisible
10 - Coliformes Totales
= | {mite permisible

1 .
Escherichia coli
1

Muestra

Figura 4.14 - Resultados para Coliformes totales y Escherichia coli en pupusa cruda

La figura 4.14 muestra los resultados microbiologicos para Coliformes totales y
Escherichia coli por medio de las barras de color naranja y celeste

respectivamente, los limites establecidos estan representados por las lineas de
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color verde para Coliformes totales y morado para Escherichia coli, cuyos valores
son de 1000UFC/g y 10UFC/g segun la NSO 67.45.02:06.

700

600 -

500 -

400 -

UFC/g

300 - mm Staphylococcus
aureus

200 - = | imite permisible

100
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1
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Figura 4.15 - Resultados para Staphylococcus aureus en pupusa cruda

La figura 4.15 da a conocer los resultados de Staphylococcus aureus en pupusa
cruda representado por la barra de color naranja asi como el limite establecido por
la NSO 67.45.02:06. que es de 100UFC/g por la linea de color verde.

Se puede observar que los resultados obtenidos sobrepasan los limites de la
norma y no cumplen para ninguno de los microorganismos estudiados por lo que

se consideran no conformes y no aptas para el consumo humano.
4.3.1.7 Resultados microbioldgicos en tortilla cocida

La tortilla es una preparacion de masa de maiz cocinada, que tiene forma circular
y aplanada, en nuestro pais es un alimento muy importante ya que forma parte de

la dieta diaria de los salvadorefios.

En El Salvador no existe una normativa especifica que regule este tipo de
alimento, y para llevar a cabo esta investigacion se tomé en cuenta el RTCA
67.04.50:08 - Subgrupo del alimento 18.2 Tortillas (trigo, maiz), la cual no
especifica los limites microbiolégicos para Coliformes totales y Escherichiacoli; sin
embargo se realizé el analisis para Coliformes totales con el fin de conocer los
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resultados de Coliformes fecales y se hizo el de Escherichia coli para tener una

mejor apreciacion de los resultados.

La tabla 4.11 presenta los valores de los limites microbiolégicos y los resultados

obtenidos para los diferentes analisis realizados en la muestra, como puede

observarse en dicha tabla se reporta ausencia de Salmonella spp.

Tabla 4.11 - Limites microbiolégicos y resultados obtenidos en tortilla cocida

. Salmonella Coliformes Coliformes Escherichia
Alimento

spp totales Fecales coli Apreciacion
global
Tortilla Ausencia 3.6 <3.0 <3.0 C/ACH

C / NC - Conforme/No Conforme
ACH / NACH - Apta para el consumo humano / No apta para el consumo humano

Se puede tener una mejor apreciacion de los resultados de Coliformes fecales en

la figura 4.16
10
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Figura 4.16 - Resultados para Coliformes fecales en tortilla cocida

En la figura 4.16 se muestra los resultados microbiolégicos para Coliformes

fecales representado por la barra de color naranja, el limite establecido por el
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RTCA 67.04.50:08 esta representado por la linea de color verde, su valor es de
9.4NMP/g, y como puede observarse en esta figura, los resultados obtenidos
estan dentro del limite permisible, por lo tanto si cumplen con la normay son aptos

y conformes para el consumo humano.
4.3.1.8 Resultados microbioldgicos en refresco

Los refrescos son bebidas dulces libres de alcohol que pueden contener jugo o
pulpa de fruta, verdura o legumbres, en nuestro pais, consumir este tipo de

bebidas es algo habitual.

La importancia de incluir esta bebida en la investigacion se debe a su popularidad
y forma de consumo en frio, por lo que con una manipulacion inadecuada

facilmente puede convertirse en un vehiculo de transmisioén de enfermedades.

La norma que se tomd en cuenta para evaluar la calidad microbiolégica del
refresco que en nuestro caso era de jocote fue la NSO 67.18.01:01 para productos
alimenticios, bebidas no carbonatadas sin alcohol; que establece limites so6lo para
Coliformes totales cuyo valor puede observarse en la tabla 4.12, donde también se
reportan los datos obtenidos para Coliformes fecales y Escherichia coli para tener

una mejor apreciacion microbioldgica en la investigacion.

Tabla 4.12 - Limites microbiolégicos y resultados obtenidos en refresco

Alimento Coliformes Coliformes Escherichia o
totales Fecales coli Apreciacion
global
Fresco de >23 <1.1 <1.1 NC/NACH
Jocote

C / NC - Conforme/No Conforme
ACH / NACH - Apta para el consumo humano / No apta para el consumo humano

Para tener una mejor apreciaciéon de los resultados de Coliformes totales se

presenta la figura 4.17 con su respectivo andlisis.

65



25

15 -
mm Coliformes
Totales

NMP/g

10 +

= | {mite permisible

1

Muestra

Figura 4.17 - Analisis de resultados para Coliformes totales en refresco

La figura 4.17 muestra los resultados obtenidos para Coliformes totales por medio
de las barras de color naranja, especificando su limite de 1.1NMP/g segun la NSO
67.18.01:01 con la linea de color verde. Puede observarse que la muestra

sobrepasa el limite establecido por la norma.

4.3.1.9 Resultados microbiolégicos en agua potable

El agua potable es esencial para la vida humana, y es basica en la elaboracion de

alimentos ya que influye en la calidad de los mismos.

Para esta parte de la investigacion se tomo la NSO 13.07.01:99 para agua potable
gue proporciona los limites microbiologicos para Coliformes totales y fecales,
dichos valores se presentan en la tabla 4.13, donde también se reportan los

resultados obtenidos para Coliformes totales, fecales y Escherichia coli.
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Tabla 4.13 - Limites microbiolégicos y resultados obtenidos en agua potable

Alimento

Agua

Coliformes
totales

<1.1

Coliformes
fecales

<1.1

Escherichia
coli

<1.1

Apreciacion

global

C/ACH

potable

C/ NC - Conforme/No Conforme
ACH / NACH - Apta para el consumo humano / No apta para el consumo humano

Se puede tener una mejor apreciacion de los resultados de Coliformes totales,

fecales y Escherichia coli en la figura 4.18
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0 Coliformes totales, fecales y
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Figura 4.18 — Resultados para Coliformes totales, fecales y Escherichia coli en agua
potable

En la figura 4.18 la barra de color celeste representan los resultados obtenidos
para Escherichia coli, la barra de color naranja los resultados para Coliformes
totales y la barra de color morado los resultados para Coliformes fecales. Los
limites establecidos por la NSO 13.07.01:99 para todos los microorganismos es

<1.1NMP/g y se encuentra representado por la linea de color verde.
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Como puede observarse en la figura 4.18 la muestra cumpli6 con el limite

establecido para Escherichia coli, Coliformes totales y Coliformes fecales.

La tabla 4.14 y 4.15 presenta un resumen de los resultados obtenidos para las 22
muestras analizadas, dando a conocer que de estas 15 fueron consideradas no

aptas para el consumo humano.
4.3.1.10 Resultados de anélisis de paréasitos en ensaladas frescas

Al realizar las preparaciones microscopicas de las 3 muestras de ensalada fresca,
se observo que todas tenian presencia de huevos de ascaris lumbricoides que se
encontraban parcialmente decortificados. En una muestra se encontré presencia

de huevo de enterobius.
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Tabla 4.14 - Resumen de los resultados microbiol6gicos obtenidos para las diferentes muestras de alimentos analizadas

Alimento Salmonella spp Coliformes Coliformes Escherichia coli Staphylococcus o
totales Fecales aureus Apreciacion
Arroz Ausencia 240 <3.0 <3.0 10 C/ACH
Arroz Ausencia 9.2 <3.0 <3.0 130 NC/NACH
Arroz Ausencia 43 <3.0 <3.0 70 C/ACH
Arroz Ausencia <3.0 <3.0 <3.0 0 C/ACH

Carnes rojas Presencia >1100 93 93 2240 NC/NACH
Carnes rojas Ausencia <3.0 <3.0 <3.0 10 C/ACH
Carnes rojas Ausencia <3.0 <3.0 <3.0 20 NC/NACH

Carnes rojas

Ausencia

9.2

9.2

9.2

NC/NACH

Carnes blancas Ausencia >1100 15 15 440 NC/NACH
Carnes blancas Ausencia 3 <3.0 <3.0 100 NC/NACH
Carnes blancas Ausencia <3.0 <3.0 <3.0 70 NC/NACH
Carnes blancas Presencia >1100 93 93 3500 NC/NACH

Ensalada fresca Presencia >1100 1100 210 - NC/NACH

Ensalada fresca Presencia >1100 1100 1100 - NC/NACH

Ensalada fresca Presencia >1100 >1100 >1100 - NC/NACH
Continua




Continuacioén de tabla 4.14 - Resumen de los resultados microbiolégicos obtenidos para las diferentes muestras de
alimentos analizadas

AguadeChoro | - | <11 | <11 | <11 | - | CIACH

C / NC - Conforme/No Conforme
ACH / NACH - Apta para el consumo humano / No apta para el consumo humano
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Alimento Salmonella spp Coliformes Coliformes Escherichia coli Staphylococcus .

totales fecales aureus Apreciacion
Relleno Ausencia 29 11 6.2 - NC/NACH
Relleno Ausencia 240 3.6 3.6 - NC/NACH
Relleno Ausencia >1100 38 38 - NC/NACH




4.3.2 Analisis de resultados de investigacion en mercado municipal

San Miguelito

4.3.2.1 Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA’S) en

mercado municipal San Miguelito

El mercado municipal San Miguelito cuenta con una clinica la cual atiende a

personas que laboran en el mercado y viven en sus alrededores.

Para conocer el historial de las ETA’S se visit6 la clinica en la cual se proporcioné
Unicamente una lista de enfermedades consultadas en un periodo de tiempo
comprendido entre enero 2008 hasta febrero 2009 presentado en la tabla 4.15. En
dicho listado no se especificaba el origen del paciente por lo que la informacién
obtenida no puede asegurar que las ETA’S sean causadas por haber consumido
alimentos en el mercado ya que como se mencioné anteriormente la clinica no es

de uso exclusivo para el personal del mercado ni para sus clientes.

Tabla 4.15 - ETA’S consultadas en clinica del mercado en el periodo de

enero 2008 — febrero 2009

Intoxicacion por alimentos 12

Amibiasis intestinal 62
Sindrome diarreico agudo sin

deshidratacion 22
Parasitismo intestinal 20
Giardiasis intestinal 14

Gastroenteritis aguda 8
Total 138

Los resultados de la tabla 4.15 se representan en la figura 4.19
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Figura 4.19 - Porcentaje de ETA’S consultada en clinica del mercado en el periodo
de enero2008-febrero 2009

La figura 4.19 muestra las enfermedades transmitidas por alimentos que han sido
consultadas en la clinica del mercado municipal San Miguelito entre enero de 2008
hasta febrero 2009. Se puede observar que el 45% de consultas ha sido por
amibiasis intestinal, seguido de un 16% con sindrome diarreico agudo sin
deshidratacion, un 14% por parasitismo intestinal, un 10% por intoxicaciéon
alimentaria, un 9% por giardiasis intestinal y solamente un 6% por gastroenteritis

aguda.

4.3.2.2 Etapa de evaluacion de BPM en la seccion de cocina del

mercado San Miguelito

Para la obtencion de datos, se hizo uso de la ficha de evaluacién sanitaria para
puestos de comida y pupusas de mercados (Anexo I). Esta ficha se dividio en 7
categorias que abarcan un total de 38 items.

Cada item tiene asignado una puntuacion gque varia segun la importancia de este
en las Buenas Practicas de Manufactura de los alimentos preparados en el
mercado. Durante la evaluacion, los aspectos que eran cumplidos en su totalidad

recibian la maxima puntuacion posible, si el cumplimiento era parcial se le
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asignaba un valor dentro del rango y si no cumplia con ninguno de los aspectos se

le asignaba una puntuacion de O.

La sumatoria de los items correspondientes a cada categoria permite conocer las
condiciones globales en las que se encuentra la seccidén de cocina del mercado en

estudio.

La tabla 4.16 muestra las diferentes clasificaciones de condiciones para los
puestos, en base a ponderaciones, para cada categoria evaluada. Un puesto se le
considera en buenas condiciones si se encuentra en el rango del 100%-71%,
condiciones regulares si la puntuacion estd entre 71%-59%, condiciones
deficientes si la puntuacion cae entre 59%-39% y abajo del 39% se consideran
condiciones inaceptables. A continuacién se detallan las puntuaciones por cada

categoria en los rangos mencionados.

Tabla 4.16 - Rango de puntuaciones para la clasificacion de las condiciones de los
puestos

Instalaciones fisicas o4 2417 17-14 14-10 <10
del puesto
Higiene del puesto 27 27-19 19-16 16-10 <10
Procesamiento de 12 12-8 8-6 6-4 <4
los alimentos
Servicio de los 6 6-5 5-4 4-2 <2
alimentos
Conservacion de los 8 8-6 6-5 5-3 <2
alimentos
Del manipulador 9 9-6 6-5 5-4 <4
Habitos h_|g|en|cos 14 14-10 10-9 9-6 <6
del manipulador
Total 100 100-71 71-59 59-39 <39

A continuacién se presenta la evaluacion realizada para cada categoria y sus

respectivos items de acuerdo con la observacion hecha.
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1. Instalaciones fisicas del puesto

Al evaluar las instalaciones fisicas de los puestos, se obtuvo un promedio de

16.17 puntos, este valor es muy inferior a la puntuacibn maxima asignada,

clasificandose de esta forma en condiciones regulares. En la tabla 4.17 se

presentan los aspectos que deben de mejorarse en forma jerarquica, comenzando

con los que obtuvieron menor puntuacion. Puede tenerse una mejor apreciacion

de los resultados en la figura 4.20 donde se comparan la puntuacion maxima

posible y la puntuacion obtenida en base a la ficha de evaluacion.

Tabla 4.17 - Puntuacién promedio obtenida en la evaluacion de las instalaciones
fisicas de los puestos

Recipientes para basura adecuados y limpios 2 0.17
Trfiga_ntes protegidos contra insectos y roedores, facil de desmontar 5 017
y limpiar (Mallas)

No hay objetos almacenados sobre las divisiones de los puestos 1 0.67
Pisos faciles de lavar, impermeables y sin empozamientos 2 0.83
Dispone de lavamanos para comensales 2 0.83
Cunetas limpias 2 1
Dispone de lavatrastos funcionando adecuadamente y limpios 2 1.67
Paredes internas lisas, faciles de lavar, color claro y no absorbente 2 1.83
Tienen acceso a una iluminacién adecuada 2 2
Ventilacién adecuada, no se perciben malos olores 2 2
Inst_alacio_n_e:s de sistemas dg tuberias adecuadas para el manejo y 5 >
la disposicion de aguas servidas

Utilizan agua potable y segura en cantidades suficientes 3 3

74



35

3

- 2.5

0 )

(%]

©

g s \_4

El I Puntuacion promedio
1 obtenida
0.5 = Puntuacién maxima

Basura
Tragantes
Pisos
Lavamanos
Divisiones
Lavatrastos
Paredes
[luminacién
Ventilacién
Tuberias
Agua potable

Cunetas limpias

Figura 4.20 - Resultados de la evaluacion de las instalaciones fisicas de los puestos

En la figura 4.20 se puede observar que la linea de color verde describe la
puntuacién maxima a obtenerse en la evaluacion siendo estos valores de 1,2y 3
puntos, también puede apreciarse que las barras de color naranja, representan el

promedio de la puntuacion obtenida en los puestos evaluados.

En cuanto a instalaciones fisicas, los puestos s6lo cumplen con cierta parte de los
aspectos evaluados dentro de esta categoria, los cuales se detallan a

continuacion:
e Recipientes para basura adecuados y limpios

En los puestos evaluados se observo el uso de botes de pintura, lata, huacales,
habas; sucios y desprovistos de tapadera y bolsa plastica. La figura 4.21 muestra

una haba utilizado como recipiente de basura.
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Figura 4.21 - Recipientes para basura utilizados en la seccién de cocina del
mercado

e Tragantes protegidos contra insectos y roedores, facil de desmontar y
l[impiar (Mallas)

Los tragantes del piso, lavatrastos y lavamanos carecian de malla permitiendo el
facil acceso de insectos y roedores al puesto. La figura 4.22 muestra el estado de
un tragante del mercado en estudio. Es claro observar que esta sucio y carece de

malla lo que permite un facil acceso de insectos y roedores al sector de cocina.

Figura 4.22 - Tragante del sector de cocina del mercado municipal San Miguelito

e Pisos faciles de lavar, impermeables y sin empozamientos

Mas del 60 % de los puestos evaluados presentaron pisos de cemento, no
impermeables, agrietados permitiendo empozamientos y acumulacién de
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suciedad. La figura 4.23 muestra el mal estado del piso de uno de los puestos

evaluados.

Figura 4.23 - Estado del piso de uno de los puestos evaluados

e Dispone de lavamanos para comensales

Todos los lavamanos estan en mal estado, presentan grietas y suciedad, estan
desprovistos de jabon y papel toalla. EI 50% no eran de uso exclusivo para

comensales y un 25 % estaba fuera de servicio.

La figura 4.24 muestra a una manipuladora de alimentos haciendo uso del
lavamanos para actividades de preparacion de alimentos. La figura 4.25 muestra
el estado de los lavamanos en el mercado, se puede observar claramente que

estos estan desprovistos de jabon y papel toalla para los comensales.
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Figura 4.25 - Estado de los lavamanos
Figura 4.24 - Manipuladora de en el sector de cocina del mercado
alimentos haciendo uso del municipal San Miguelito
lavamanos exclusivo para comensales

e Cunetas limpias

Las cunetas se encontraron con promontorios de basura que obstruyen el paso del
agua. La figura 4.26 muestra el estado de una cuneta en el sector de cocina del

mercado en estudio.

Figura 4.26 - Cuneta con promontorios de basura
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e No hay objetos almacenados sobre las divisiones de los puestos

El 33.3% de los puestos evaluados mantenian objetos almacenados sobre las

divisiones, permitiendo la acumulacién de polvo.

e Dispone de lavatrastos funcionando adecuadamente y limpios

Un 33.3% de los puestos presentaban lavatrastos agrietados.

e Paredes internas lisas, faciles de lavar, color claro y no absorbente

El 16.7% de los puestos evaluados presentaron paredes con desprendimiento de

azulejos.

Los demas aspectos de esta categoria enlistados en la ficha de inspeccién fueron

cumplidos por el 100% de los puestos.

2. Higiene del puesto

De la higiene de los puestos evaluados, el resultado obtenido fue de un promedio
de 14 puntos, valor inferior a 27 que es el maximo puntaje asignado para esta
categoria, por lo que se considera que dicha categoria entra en la clasificacion de
condiciones deficientes, la tabla 4.18 enlista los aspectos con su respectiva
puntuacibn maxima y puntuacion promedio obtenida en los diferentes puestos

evaluados.
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Tabla 4.18 - Puntuacién promedio obtenida en la evaluacion de la higiene de los

puestos
Control de insectos y roedores 3 0
Taplas para picar son adecuadas y de acuerdo al uso (crudos o 0.83
cocidos)
Los productos quimicos estan autorizados y almacenados 3 1
adecuadamente
Los utensilios se guardan adecuadamente 3 1.17
Mesas y entrepafios limpios 3 1.33
Paredes y pisos limpios 3 1.67
Equipos y utensilios del puesto limpios 3 2.33
Se observa la vajilla limpia 3 2.83
Planchas y cocinas limpias 3 2.83

Para una mejor apreciacion de los aspectos evaluados dentro de esta categoria se

presenta la figura 4.27
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Productos quimicos
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Mesas y entrepafios
Paredes y pisos
Equipos y utensilios
Vajilla limpia
Planchas y cocinas

Figura 4.27 - Resultados de la evaluacion de la higiene de los puestos
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En la figura 4.27 se puede observar que la linea de color verde describe la
puntuacion maxima a obtenerse en la evaluacion siendo este valor de 3 puntos
para todos los aspectos, también puede apreciarse que las barras de color
naranja, representa el promedio de la puntuacion obtenida en los puestos

evaluados.

En cuanto a la higiene de los puestos ninguno cumple con los aspectos evaluados

dentro de esta categoria, los cuales se detallan a continuacion:
e Control de insectos y roedores

En el 100% de los puestos evaluados no se encontré ningun tipo de control de
insectos y roedores, estos se limitan a la fumigacién efectuada por la
administracion del mercado. Se encontraron cucarachas vivas y muertas en
algunos puestos. La figura 4.28 muestra una cucaracha muerta encontrada en el

piso de uno de los puestos evaluados.

Figura 4.28 - Cucaracha encontrada en el piso de uno de los puestos evaluados

e Tablas para picar son adecuadas y de acuerdo al uso (crudos o

cocidos)

El 16.7% de los puestos no aplica, ya que se dedican a actividades donde no se
requiere el uso de tablas, (tortillerias). El 33.3% de los puestos contaban con
tablas de polietileno, sin embargo estas se encontraron sucias. Los puestos
restantes hacian uso de tablas de madera. El 100% de los puestos evaluados no

hacen distincion entre tablas para alimentos crudos y cocinados.
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En la figura 4.29 se observa una tabla de picar de madera utilizada en uno de los

puestos evaluados.

Figura 4.29 - Tabla para picar utilizadas por las manipuladoras del sector de cocina
del mercado en estudio

e Los productos quimicos estan autorizados y almacenados

adecuadamente

Todos los puestos evaluados hacian uso de productos como lejia y puriagua, sin

embargo no se encontraron almacenados adecuadamente.
e Los utensilios se guardan adecuadamente

En el 16.7% de los puestos evaluados los utensilios no presentaban proteccién
contra insectos y roedores. En el 83.3% restante algunos utensilios se
encontraban almacenados en el piso, otros se encontraban en habas o en
estantes, pero ninguno de estos tipos de almacenamientos protegia los utensilios

y vajillas de roedores e insectos.

La figura 4.30 muestra como uno de los puestos evaluados guarda sus utensilios.
Se observa claramente que estos no cuentan con la proteccion adecuada ya que

no existe ninguna proteccién contra insectos y roedores.
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Figura 4.30 - Formas de guardar los utensilios en uno de los puestos evaluados del
mercado en estudio

e Mesas y pafos limpios

Unicamente un 16.7% de los puestos presenta mesas y pafios limpios. Otro 16.7%
presento pafios visiblemente limpios pero con mal olor. EI 50% presento pafios
sucios y con mal olor. El restante 16.7% tenia las mesas y los pafios sucios. En la
figura 4.31 se puede observa uno de los pafios utilizados para la limpieza de

mesas.

Figura 4.31 - Pafo utilizado para la limpieza de mesas
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e Paredes y pisos limpios

El 50% de los puestos evaluados presentaron pisos con basura acumulada y
humedad. El 33.33% presentaron paredes y pisos poco sucios, con restos de
comida. Un 16.7% presento pisos y paredes de acuerdo a los establecido en la

ficha de evaluacion.
e Equipos y utensilios del puesto limpios

El 16.7% utiliza utensilios en mal estado, con abolladuras. Un 33.33% utiliza
utensilios sucios y poco dafados. El restante 50% presenta utensilios en buen
estado.

e Se observalavajillalimpia

Unicamente el 16.7% presenta vajillas marcados con pinturas que pueden
contaminar al alimento. El restante 83.3% cuenta con vajillas en buen estado y

limpias.
e Planchas y cocinas limpias

El 16.7% de los puestos presenta cocina con acumulacién de grasa en los
guemadores mientras que el resto de la poblacion en estudio presenta condiciones

adecuadas de cocina y plancha.
3. Procesamiento de los alimentos

Al evaluar esta categoria entre todos los puestos, se encontr6 que el
procesamiento de los alimentos resulto con un promedio de 5, valor en el cual se
consideran condiciones deficientes. Los aspectos evaluados en esta categoria se

describen en la tabla 4.19.
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Tabla 4.19 - Puntuacién promedio obtenida en la evaluacion del procesamiento de
los alimentos

Los desinfectantes para lavar frutas, verduras y hortalizas son
adecuados

Descongelan adecuadamente los alimentos

Cocinan y calientan adecuadamente los alimentos

AlwiwWw| N
wlnv| o O

Materias primas son adecuadas

Se puede tener una mejor apreciacion de los aspectos evaluados dentro de esta

categoria en la figura 4.32
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25 ~

Puntuacion
N

1.5
1 I Puntuacién promedio

0.5 obtenida

= Pyntuacién maxima

Desinfectantes
Descongelamiento
Cocinado y calentado
Materias primas

Figura 4.32 - Resultados de la evaluacion del procesamiento de alimentos en los
puestos

En la figura 4.32 se puede apreciar las ponderaciones para los diferentes
aspectos, segun su importancia dentro de la misma categoria. La puntuacién varia
desde 2 hasta 4 puntos representados por la linea de color verde. En esta figura
también se puede apreciar el promedio de la puntuacién obtenida de todos los

puestos evaluados.
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Los aspectos tomados en cuenta, en la evaluacion del procesamiento de los

alimentos se describen a continuacion:
e Descongelan adecuadamente los alimentos

Todos los puestos evaluados presentan una inadecuada técnica para descongelar
alimentos; se observo descongelamiento de alimentos en grandes porciones con
agua y fuera del refrigerador. La figura 4.33 y 4.34 muestran las técnicas utilizadas

en el sector de cocina del mercado en estudio para el descongelamiento de pollo y

arroz respectivamente.

Figura 4.33 - Procedimiento utilizado Figura 4.34 - Técnica utilizada para
para descongelar pollo descongelar arroz

e Los desinfectantes para lavar frutas, verduras y hortalizas son

adecuados

Ningun puesto evaluado desinfecta frutas y verduras que se comercializan crudas.
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e Cocinan y calientan adecuadamente los alimentos

Algunos de los alimentos evaluados se observaron con deficiencia en su coccion
ya que presentaron una coloracion distinta en su interior, como por ejemplo las

muestras de carnes blancas.
e Materias primas son adecuadas

Las materias primas, como frutas y verduras que se adquieren diariamente se
observaron en buen estado, sin embargo el aceite era reutilizado en el 100% de

los puestos evaluados.
4. Servicios de los alimentos

Al evaluar esta categoria en los puestos del mercado en estudio, se obtuvo una
puntuacion promedio de 4.33, este valor es inferior a la puntuacion maxima
asignada que es de 6 ubicandose por lo tanto en la clasificacién de condiciones
regulares. Los valores obtenidos para esta categoria pueden apreciarse en la tabla
4.20.

Tabla 4.20 - Puntuacién promedio obtenida en la evaluacion del servicio de los
alimentos

Alimentos servidos de forma correcta 3 1.5

Los alimentos se sirven calientes 3 2.83

Los aspectos evaluados dentro de esta categoria se pueden observar en la figura
4.35
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Figura 4.35 - Puntuacién promedio obtenida en la evaluacion del servicio de los
alimentos

De la figura 4.35 se puede observar que la puntuacibn maxima asignada para los
dos aspectos evaluados en esta categoria es de 3 puntos, es claro que los
resultados obtenidos no cumplen en su totalidad dichos aspectos, y se evidencia

en la tendencia de la puntuacion promedio obtenida.
Los aspectos evaluados dentro de esta categoria se detallan a continuacion:
e Alimentos servidos de forma correcta

En el 50% de los puestos evaluados los manipuladores servian los alimentos con
las manos desnudas. La otra mitad de puestos lo hacian con utensilios
adecuados. En todos los puestos se observo que el mismo manipulador se
encargaba del cobro de los mismos. Las figuras 4.36 y 4.37 muestran las técnicas
empleadas por diferentes manipuladoras en el momento del servicio de los
alimentos. Se puede observar claramente en la figura 4.36 que la manipuladora
sirve los alimentos con la mano desnuda y en la figura 4.37 que la manipuladora

de otro puesto lo hace con los utensilios adecuados.
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Figura 4.36 - Forma de servir los Figura 4.37 - Técnica de servir los
alimentos en uno de los puestos alimentos en otro de los puestos
evaluados evaluados

e Los alimentos se sirven calientes

El 16.7% de los puestos evaluados no tenian tapados los alimentos y el 83.3%
mantenia sus alimentos cocinados en mesas térmicas que conservan el calor. La
figura 4.38 muestra una fotografia tomada a una mesa térmica utilizada en el
sector de cocina del mercado en estudio para que los alimentos se conserven

calientes.

Figura 4.38 - Mesas térmicas utilizadas para el servicio de los alimentos en el sector
de cocina del mercado

5. Conservacion de los alimentos

Al evaluar la conservacion de los alimentos en los diferentes puestos, se obtuvo

un promedio de 5.50 puntos, este valor es inferior a la puntuacion maxima
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correspondiente a 8 puntos, clasificandose de esta forma en condiciones

regulares. En la tabla 4.21 se presentan los aspectos evaluados.

Tabla 4.21 - Puntuacién promedio obtenida en la evaluacion de la conservacion de
los alimentos

Alimentos refrigerados adecuadamente 2 1.33
Refrigeradoras estan limpias 2 1.33
No se observan productos terminados con productos crudos y los 4 283
productos perecederos se conservan adecuadamente. '

La figura 4.39 presenta los aspectos evaluados en esta categoria.

4.5
4
c 35 //
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2
§ 1.5 I Puntuacion promedio
= = .
0.5
0 = Puntuacién maxima

Alimentos
refrigerados
Refrigeradora
Conservacion

Figura 4.39 - Puntuacién promedio obtenida en la evaluacion de la conservacion de
los alimentos

En la figura 4.39 se observa que la linea de color verde representa los valores
maximos asignados. Las barras de color naranja representan los promedios
obtenidos por cada aspecto evaluado dentro de esta categoria, en ninguno de los

casos estos cumplieron la puntuacién maxima.

Los aspectos evaluados se describen a continuacion:

90



e NoO se observan productos terminados con productos crudos y los
productos perecederos se conservan adecuadamente

El 16.7% de los puestos evaluados presento dentro del refrigerador productos
terminados con productos crudos. En el 33.3% se encontraron grandes cantidades
de alimentos almacenados sin dejar espacio entre ellos. El 50% de los puestos
almacenaban sus alimentos adecuadamente, es decir, separaba productos crudos

y terminados, dejando suficiente espacio entre ellos.
e Refrigeradoras estan limpias

El 33.3% de los puestos evaluados tenian refrigeradoras sucias y llenas de
escarchas. En el 66.7% restante se observaron refrigeradoras libres de escarchas,

suciedad y desperdicios.
e Alimentos refrigerados adecuadamente

En el 16.7% de los puestos evaluados las refrigeradoras excedian su capacidad
de almacenamiento. En el 33.3 % los alimentos refrigerados no contaban con
suficiente espacio entre ellos. EI 50% restante almacenaba los alimentos segun
la ficha de evaluacion.

6. Del manipulador

De los manipuladores evaluados, se obtuvo una puntuacién promedio de 4.67
puntos, este valor es muy inferior a la puntuacion maxima asignada por lo que se
considera que dicha categoria entra en la clasificacion de condiciones deficientes,
la tabla 4.22 enlista los aspectos con su respectiva puntuacibn maxima vy

puntuacion promedio obtenida en los diferentes puestos evaluados.
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Tabla 4.22 - Puntuacion promedio obtenida en la evaluacién de los manipuladores
de alimentos

El personal esta capacitado en Buenas Practicas de Manufactura 3 0.83
Personal es sometido a exdmenes médicos, estan documentados y 3 1
vigentes (anual)

No se observan manipuladores con sintomas, lesiones visibles, ni 3 283

secreciones

Se muestran los aspectos evaluados dentro de esta categoria en la figura 4.40

para una mejor interpretacion.
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Capacitaciones
Examenes médicos
Sintomas, lesiones

Figura 4.40 - Puntuacion promedio obtenida en la evaluacion de los manipuladores
de alimentos

La comparacion de la puntuacién promedio obtenida con la puntuacion maxima
asignada de los aspectos evaluados en los manipuladores del mercado en
estudio, pueden observarse detalladamente en la figura 4.40. Se observa
claramente que ninguno de los aspectos cumpli6 con la puntuacibn maxima
asignada.
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Los aspectos evaluados se describen a continuacion:
e El personal esta capacitado en Buenas Practicas de Manufactura

El 16.7% de los manipuladores evaluado no ha recibido ninguna capacitacion. El

83.3% de manipuladores no ha recibido capacitacion en un afio.

e Personal es sometido a examenes médicos, estan documentados y

vigentes (anual)
El 100% de los manipuladores no tiene los examenes médicos vigentes.

e No se observan manipuladores con sintomas, lesiones visibles, ni

secreciones

En el 16.7% de los manipuladores se observaron lesiones leves sospechosas de
alguna enfermedad. El 83.3% de los manipuladores no eran sospechosos de
padecer alguna enfermedad que pudiera transmitirse por medio de los alimentos.
La figura 4.41 muestra a una manipuladora de alimentos la cual se observa libre

de sintomas, lesiones y secreciones.

Figura 4.41 - Manipuladora de alimentos sin sospechas de sintomas, lesiones y
secreciones
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7. Habitos higiénicos del manipulador

Al evaluar los habitos higiénicos de los manipuladores se obtuvo una puntuacion
promedio de 8.17 que es menor a la puntuacion maxima asignada, clasificandose
en condiciones deficientes. Las puntuaciones de los aspectos considerados se
muestran en la tabla 4.23

Tabla 4.23 - Puntuacion promedio obtenida en la evaluacién de los habitos
higiénicos de los manipuladores

Se observa el uso de vestimenta adecuada. 2 0.83
Se observan ufias limpias, recortadas y sin esmalte. 2 1.17
Utiliza el procedimiento adecuado para el lavado de manos. 4 1.33
No utiliza adornos u otro objeto durante la manipulacién de 5 1
alimentos.

El personal no presenta habitos inadecuados en la manipulacién y 4 383
servicio de los alimentos '

Se puede tener una mejor apreciacion de los aspectos evaluados dentro de esta
categoria en la figura 4.42
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Figura 4.42 - Puntuacién promedio obtenida en la evaluacion de los hébitos
higiénicos de los manipuladores de alimentos

En la figura 4.42 se muestran los aspectos evaluados en cuanto a los habitos
higiénicos de los manipuladores y se puede apreciar la comparacion de la
puntuacion promedio obtenida con la puntuacibn maxima asignada de dichos
aspectos. Al igual que la categoria evaluada anteriormente ninguno de los

aspectos cumplio con la puntuacion maxima asignada.
Los aspectos evaluados dentro de esta categoria se detallan a continuacion
e Utiliza el procedimiento adecuado para el lavado de manos

El 33.3% de los manipuladores evaluados se lava las manos con jabdén o

detergente, mientras que el 66.7% lo hace utilizando Unicamente agua.
e Se observa el uso de vestimenta adecuada

El 16.7% de las manipuladoras evaluadas hacen uso de sandalias y blusas sin

mangas; en el 83.3% restante se observo el uso de delantales de color oscuro,
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algunas manipuladoras usaban sandalias, otras hacian mal uso de redecilla ya

sea que no la portaban o estaba mal puesta.

La figura 4.43 muestra a una manipuladora que no hace uso de delantal color
claro y redecilla. En la figura 4.44 se observa a otra manipuladora que hace uso de
delantal color claro y redecilla, sin embargo hay que hacer notar que la redecilla

esta mal colocada.

Figura 4.44 - Manipuladora con
delantal color claro y redecilla mal

Figura 4.43 - Manipuladora sin delantal
colocada

color claro y redecilla

e No utiliza adornos u otro objeto durante la manipulacién de alimentos

El 33.3% de las manipuladoras evaluadas usan adornos como anillos, aretes,
collares, relojes y pulseras; otro 33.3% de las manipuladoras hace uso Unicamente
de aretes; y el restante 33.3% de las manipuladores no utilizaban ningun tipo de
adorno. En la figura 4.45 se puede observar a una manipuladora que hace uso de

aretes, anillos, pulseras y reloj durante la manipulacién de los alimentos.
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Figura 4.45 - Manipuladora de alimentos que hace uso de adornos

e Se observan ufias limpias, recortadas y sin esmalte

De las manipuladoras evaluadas solo el 16.7% tiene el habito de mantener manos
limpias, ufias cortas y sin esmalte. El 83.3% se observo con ufias largas, con

esmalte o ufias cortas y sucias.

e El personal no presenta habitos inadecuados en la manipulacion y

servicio de los alimentos

Unicamente un 16.7% de las manipuladoras evaluadas presento el habito de
tocarse el cabello durante la manipulacién de los alimentos. En el 83.3% de las
manipuladoras se observaron habitos adecuados durante la manipulacion y el

servicio de los alimentos.
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4.4 Conclusiones de la investigacion en la seccion de cocina del

mercado municipal San Miguelito

En este apartado se presenta el resultado global de los andlisis microbiol6gicos y
de la evaluacion de las BPM, con la finalidad de tener una mejor apreciacion de la
situacion en la que actualmente se encuentra la seccion en estudio del mercado.
Dentro de este mismo analisis se mencionan posibles causas de los aspectos que

resultaron deficientes en la evaluacion.

Para los resultados de analisis microbiolégicos, se calculo el porcentaje de
muestras no conformes segun el limite de la norma usada para cada tipo de
alimento; cabe mencionar que Unicamente se toman en cuenta los datos que
presentan dicho limite, como un ejemplo se puede mencionar que para el célculo
de Coliformes fecales, se utilizaron Unicamente 8 muestras. Se agruparon por

microorganismo, y se presentan en la figura 4.46
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Figura 4.46 - Porcentaje de muestras no conformes por microorganismo

En la figura 4.46 se puede observar que el 45.45%, 75% y el 47.06% de las
muestras analizadas para Coliformes totales, Coliformes fecales y Escherichia coli
respectivamente, no cumplieron los limites establecidos por las normas. Se puede
apreciar un incremento en el porcentaje de muestras no conformes para
Coliformes fecales debido a que la mayoria de las normas no contemplan este
microorganismo y aquellas que si lo contemplan, tienen un limite mas riguroso. Sin
embargo, la presencia de estos microorganismos es un indicador de la falta de
higiene que los manipuladores de alimentos tienen después de ir al bafio, pues no
se lavan las manos o se lavan incorrectamente. Otro de los factores que
intervienen en los resultados positivos es la falta de higiene después de manipular
desechos sélidos y dinero. El alimento es contaminado a través del contacto

directo con la mano del manipulador, sin uso de utensilios.
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Es importante mencionar que las ensaladas no cumplieron con la norma en su
totalidad, como puede observarse en la figura 4.12, de ahi es posible deducir que

las verduras no reciben un lavado adecuado.

Para Staphylococcus aureus el 69.23% de las muestras analizadas no cumplieron
con su respectiva norma de referencia tal como se aprecia en la figura 4.46. El
alimento pudo haber sido contaminado con este microorganismo por las siguientes
causas: uso inadecuado de redecilla, unas largas y sucias acompafiado de habitos
inadecuados en la manipulacién y servicio de los alimentos, como tocarse el
cabello, rascarse la nariz, estornudar en el lugar, etc. Cabe mencionar que el
principal vector de contaminacion es el manipulador, sumado que este
microorganismo muere a temperaturas elevadas a las que ciertos alimentos no
son sometidos, por ejemplo en la tabla 4.14 las muestras de arroz y carnes rojas
presentan los menores valores (independientemente del cumplimiento de la

norma) ya que ambos alimentos pasan por temperaturas de coccion elevadas.

En la figura 4.46, el 30% de los analisis de Salmonella spp reportaron presencia
del microorganismo en los alimentos. Si nos trasladamos a los datos presentados
en la tabla 4.14, es notable que en todas las muestras de ensalada existid
presencia del microorganismo, lo que conlleva a concluir que la principal causa de
estos resultados es la contaminacion cruzada, donde los vectores de
contaminacion eran las tablas de cortar y cuchillos que son usadas indistintamente

tanto para carnes crudas como para vegetales frescos.

Para el caso de la evaluacion de las BPM se presenta la clasificacion global de las

categorias evaluadas en la tabla 4.24.
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Tabla 4.24 - Clasificacion global de las categorias evaluadas

. Condiciones
Higiene del puesto 21 14.00 deficientes
Procesqmlento de los 12 500 Con.d|IC|ones
alimentos deficientes
Habitos higiénicos del Condiciones
. 14 8.17 .
manipulador deficientes
Del manipulador 9 4.67 COI‘l.dI.CIOI‘leS
deficientes
Instalaciones fisicas del 24 16.17 Condiciones
puesto regulares
Conservacion de alimentos 8 5.50 Condiciones
regulares
Servicio de los alimentos 6 4.33 Condiciones
regulares

| e

La figura 4.47 presenta la puntuacién promedio obtenida para cada categoria

comparada con la puntuacion maxima establecida.
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Figura 4.47 Puntuacion promedio obtenida por categoria evaluada
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Segun la figura 4.47 todas las categorias evaluadas no cumplieron la puntuacion
maxima establecida siendo la principal de estas la higiene del puesto, de manera
global el area de cocina del mercado presenta condiciones deficientes segun lo

muestra la tabla 4.24.

Los resultados arrojados por la evaluacion de las BPM refuerzan los resultados
obtenidos de la calidad microbiolégica de los alimentos. Como se menciona
anteriormente, una de las principales causas de contaminacion por
Staphylococcus aureus la constituye el manipulador y de hecho la categoria de
habitos higiénicos del manipulador, que evalia dichos aspectos, presento
condiciones deficientes. Para este microorganismo, es posible concluir que la
contaminacion se da mayormente durante el servicio del alimento, como se
muestra en la tabla 4.20 donde el aspecto alimentos servidos de forma correcta
fue el mas deficiente ya que los manipuladores no hacen uso de utensilios

apropiados.

Debido a que el procesamiento de alimentos resulto estar en condiciones
deficientes como lo muestra la tabla 4.25, se puede notar que las frutas, verduras
y hortalizas no estdn siendo desinfectadas correctamente, ya que todas las
muestras de ensalada estaban contaminadas. El aspecto que evalla su
desinfeccién, no obtuvo el resultado esperado tal y como se presento en la tabla
4.19. Otro hecho notable es que, como se ha mencionado anteriormente, la
contaminacion de las ensaladas se agudiza a causa de la contaminacién cruzada
gue se da en las tablas de picar, como lo mostrado en tabla 4.18, donde el
aspecto tablas para picar son adecuadas y de acuerdo al uso (crudos o cocidos)

fue el segundo aspecto con mayor deficiencia.

El hecho que 5 de 7 categorias hayan sido evaluadas como deficientes, se puede

deber principalmente a los siguientes factores:

e Ausencias de politicas que permitan la aplicacion y control efectivo de las
BPM en el mercado.

e Falta de una cultura higiénica por parte de las manipuladoras.
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La seccion de cocina del mercado en estudio carece de las instalaciones
fisicas y material necesarios para la elaboracion de alimentos
higiénicamente aptos para el consumo, tal es el caso de la disposicion de
lavamanos, que no son de uso exclusivo para comensales y estan
desprovistos de papel toalla y jabdn.

El mercado se encuentra ubicado cerca de focos de contaminacion como el
Rio Acelhuate, que permite el acceso de animales, insectos y roedores a
las instalaciones, ademas de la presencia de malos olores.

A través de la evaluacion de BPM se identificaron los siguientes focos de
contaminacion en la seccién de cocina:

Deposito general de desechos del mercado, ubicado al suroeste de la
seccién de cocina a pocos metros de la misma, en este se depositan todos
los tipos de desechos del mercado, atrayendo a insectos, roedores y
generando malos olores.

Area de sacrificio de aves. Se encuentra al sur contigua a la seccién de
cocina del mercado; produce olores desagradables, residuos de visceras y
sangre los cuales son eliminados al piso sin tratamiento.

El techo de la seccién de cocina permite el ingreso de aves, constituyendo
un riesgo para los alimentos que alli se preparan.

Los basureros que se encuentran dentro de la seccién son considerados
focos de contaminacion ya que todos estan abiertos al ambiente y ubicados
a menos de un metro del area donde se elaboran los alimentos.

Los puestos no cuentan con un area adecuada para el procesamiento de

los alimentos.

4.5 Distribucion actual del mercado municipal San Miguelito

El mercado municipal San Miguelito se encuentra ubicado entre las Av. Espafia y

la 292 Av. Norte Monsefior Arnulfo Romero de la ciudad de San Salvador. Cuenta

con 1152 puestos los cuales en un principio estaban distribuidos en tres zonas
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especificas dependiendo del giro comercial al que se dedicaban. Con el paso del
tiempo y a raiz de las necesidades de los comerciantes, el giro inicial de muchos
de los puestos fue cambiando; debido a que no se llevé un control estricto, el
mercado se desorganizo y la distribucion original perdié la exclusividad de areas

para las que fueron creadas.

Es posible encontrar ventas de ropa en secciones de crudos como pollo, mariscos
y res. Los puestos de venta de alimentos preparados también han proliferado y se
encuentran en mayores cantidades dentro de areas que no fueron originalmente
disefiadas con este fin. Los alimentos preparados que se comercializa bajo estas
condiciones, tienen mayor riesgo de ser contaminados por agentes ambientales
provenientes de alimentos crudos y de los otros productos que se venden en

puestos vecinos.

El area de cocinas del mercado municipal San Miguelito se ubica al sureste del
mismo, y presenta una zona verde central alrededor de la cual se distribuyen las
mesas de cada uno de los puestos, generalmente cuentan con dos mesas y cuatro
bancas. Las refrigeradoras también han sido ubicadas por los usuarios

arrendatarios en esa misma area ya que carecen de espacio interno.

El area de cocinas esta delimitada por portones con barrotes de acero; al sur se
encuentra una quebrada y el basurero donde se recibe toda la basura del
mercado. Al oeste del area se encuentran los bafios que utilizan tanto empleados

del mercado como sus visitantes.

La figura 4.48 presenta un croquis de la distribucién actual del mercado®, es
importante notar lo puestos de alimentos preparados en color celeste que tal como
se menciona anteriormente, se encuentran en medio de areas que no estan

destinadas a esta actividad.

® Censo realizado en Febrero 2009.
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Figura 4.48 — Distribucion del Mercado San Miguelito en Febrero del 2009
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Capitulo 5. Propuesta para la implementacion de BPM en

el sector de cocina del mercado San Miguelito

La presente propuesta de implementacion de BPM es dirigida a la administracion
del mercado San Miguelito, a usuarias arrendatarias y a manipuladoras de
alimentos del sector de cocina del mismo, quienes son las personas encargadas
de asegurar que el producto elaborado sea de buena calidad y no ponga en riesgo
la salud de quien los consume. El hecho de que la propuesta haya sido elaborada
en base a las condiciones encontradas en dicho mercado, no limita su extension

futura a otros mercados.

A través de la implementacion de las BPM se pretende solventar todos aquellos
aspectos que al momento de la evaluacion presentaron deficiencias, estos se
describen con detalle en el desarrollo de la propuesta. Las areas que se
encuentran cumpliendo con los requerimientos mencionados en la etapa de
evaluacion no se dejan de lado, sino que son tomadas en cuenta para ser

reforzadas.

Los involucrados en la implementaciéon de la propuesta son los usuarios(as)
arrendatarios de los puestos de comida, los manipuladores(as) de alimentos, el
inspector(a) sanitario del mercado, el representante de la clinica del mercado y el
administrador(a) del mercado, indirectamente se involucra también a los
consumidores de alimentos. Los mencionados anteriormente deben cumplir un rol

especifico que permitira la implementaciéon de BPM satisfactoriamente.

El mercado municipal San Miguelito cuenta con un administrador que esta a cargo
del funcionamiento adecuado del mismo, a su vez cuenta también con un
inspector sanitario que tiene como responsabilidad la higiene de los 1152 puestos
y es el encargado de asegurar la calidad de los productos carnicos y lacteos que

ingresan y se comercializan.
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Ya que la cantidad de puestos sobrepasa en exceso la capacidad del inspector
sanitario, es imprescindible una re-organizacion que se adapte mejor a las

condiciones actuales del mercado y exclusivamente, al sector de cocina.

Puesto que los involucrados en la implementacion de BPM son los mencionados
en los parrafos anteriores, el primer paso que debe tomarse es la creacion de un
comit¢ de BPM conformado principalmente por usuarios arrendatarios y
manipuladores de alimentos, el cual estara bajo la supervision del administrador e

inspector sanitario y que contara con la colaboracion de la clinica.

El comité debe ser inicialmente capacitado en BPMs por el inspector sanitario y la
clinica del mercado, de manera que vuelvan a sus integrantes expertos en el tema
y estos puedan replicar la informacién con facilidad a las demas personas que
constituyen el sector de cocina. Este comité tendra diferentes responsabilidades

en la aplicacion, cumplimento y verificacion de las mismas.

Las BPM estan divididas en 7 categorias que corresponden a la ficha de
evaluacion sanitaria para puestos de comida y pupusas de mercados (Anexo ),
cada una de ellas seran abordadas en modulos con su respectiva etapa de

capacitacién, aplicacion y control para una posterior evaluacion.
Para permitir el desarrollo de cada etapa, se cuenta con dos manuales guia:

1. Manual técnico de Buenas Practicas de Manufactura para puestos de venta
de alimentos preparados del mercado municipal San Miguelito — en el cual
se desarrollan todos los aspectos contemplados en las BPM, y se definen
los procedimientos que presentan mayor riesgo de contaminacion del
alimento de acuerdo a los resultados obtenidos en el Capitulo IV. El manual
con sus respectivos procedimientos debe mantenerse actualizado y
revisado al menos una vez al afio por el inspector sanitario y aprobado por
el administrador del mercado. Los formatos para las hojas de registro de los

diferentes procedimientos se encuentran contemplados en el manual.
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2. Manual de Buenas Practicas de Manufactura para puestos de venta de
alimentos preparados del mercado municipal San Miguelito dirigido a
usuarios arrendatarios y manipuladores de alimentos (Anexo VI) — el
manual contempla las siete categorias de BPM y son desarrolladas por
modulos, cada uno de estos contiene al final los aspectos a evaluar de
acuerdo a la ficha de evaluacion sanitaria para puestos de comida y

pupusas de mercados (Anexo I).

Es importante la existencia de ambos manuales ya que, si bien los manipuladores
de alimentos deben conocer los procedimientos correctos descritos en el primer
manual, el proceso didactico es asimilado con mayor facilidad a través del uso de
recursos graficos y la utilizacion de un lenguaje mas amigable como se presenta
en el segundo. Ambos manuales deben utilizarse como guia para impartir las
capacitaciones que el comité desarrollara y que se explican detalladamente en la

seccion 5.3.

Mediante la creacion de un comité de BPM, se comparte la responsabilidad y
asimismo se obtiene un compromiso mayor de todos los involucrados al poseer un
fin comun, el cual es para el caso, la satisfactoria aplicacion de BPM y por ende, la
comercializacién de alimentos seguros. Al mismo tiempo, la carga actual del
inspector sanitario disminuye y es delegada a los integrantes del comité, lo cual
permitird que este dedique mayor tiempo al desarrollo de proyectos y su

respectiva supervision.

La descripcion de cada etapa a seguir para la implementacion de BPM se

presenta a continuacion.
5.1 Creacion del comité de BPM

La creacion del comité debe llevarse a cabo por la administracién del mercado con
la ayuda del inspector sanitario. EI comité estard conformado por todos los
involucrados en la implementacion de BPM, en estas se incluye al inspector

sanitario del mercado, un representante de la clinica del mercado, usuarios
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arrendatarios se la seccion de cocina y por los mismos manipuladores de
alimentos. Las personas que integren el comité deben ser responsables, gozar de
buena salud, proactivas y dinamicas. Deben contar con un nivel intermedio de
alfabetismo ya que es necesario llevar a cabo las capacitaciones y otras
responsabilidades que implican llevar registros, tales como hojas de control,
nomina de empleados entre otros. La cantidad de usuarios arrendatarios y
manipuladores que formaran el comité queda a criterio del inspector sanitario, y
debe ser tal que todas las funciones descritas en la seccion 5.1.1 puedan

cumplirse.

La administracion contard con un periodo de dos semanas para formar al comité
de BPM. Ya que no se cuenta con un presupuesto o fondos que permitan un
reconocimiento monetario, los integrantes deben trabajar sin remuneracion. Para
contar con el compromiso real de estos, durante las entrevistas de seleccion debe
explicarseles a fondo el propdsito del comité, su importancia y los objetivos que se

buscan cumplir.
5.1.1 Funciones del comité de BPM

El comité tendré la facultad de evaluar todos los puestos de elaboracion de comida
del sector de cocina del mercado en estudio y compartira responsabilidades con el

inspector sanitario. A continuacion se detallan las funciones del comité:

e Crear y actualizar una ndmina de usuarios arrendatarios y manipuladores
de alimentos. Deben incluirse todas las personas, independiente de los dias
de trabajo.

e Capacitar e instruir en cuanto a BPM a todas las personas listadas en la
nomina de acuerdo con los procedimientos descritos en el manual técnico
de Buenas Practicas de Manufactura para puestos de venta de alimentos
preparados del mercado municipal San Miguelito que se presenta en la

seccion 5.5.
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Si algdn manipulador de alimento es contratado durante el periodo de
implementacion o después del mismo, el comité deberd capacitarlo
mediante charlas que contemplen todas las categorias de BPM.

Supervisar y evaluar el desempefio de los manipuladores de alimentos
durante el desarrollo de las capacitaciones, asi como su posterior
ejecucion.

Realizar evaluaciones tomando como base la ficha de evaluacion sanitaria
para puestos de comida y pupusas de mercados (Anexo 1) y llevar registro
de las evaluaciones a fin de comprobar una mejora continua.

Verificar el uso de hojas de registro de acuerdo al manual técnico de
Buenas Practicas de Manufactura para puestos de venta de alimentos
preparados del mercado municipal San Miguelito presentado en la seccion
5.5.

Concientizar y promover metodologias que permitan la aplicacion de
practicas sanitarias dentro y fuera del puesto.

Coordinar con otras instituciones programas de capacitacion que refuercen
y mejoren el temario de BPM, asi como campafias de salud del personal.
Crear programas de reconocimiento que premien a las personas y puestos
gue cumplan en su totalidad con los requerimientos evaluados en la ficha
de evaluacion sanitaria para puestos de comida y pupusas de mercados
(Anexo ).

Programar y coordinar actividades dentro de la seccion de cocina, que
mejoren la salubridad, donde se puedan incluir programas de limpieza,
abatizacién, fumigacion, etc.

Proponer al inspector sanitario y gerencia de mercado procedimientos que
no estén contemplados en el manual técnico de Buenas Practicas de
Manufactura para puestos de venta de alimentos preparados del mercado
municipal San Miguelito y que ayudaran a disminuir los riesgos de

contaminacion de los alimentos.
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Para que el comité pueda llevar a cabo todas las funciones descritas
anteriormente, debe contar con el apoyo de la administracion, quien facilitara los
locales para el desarrollo de las actividades, material didactico, hojas de
evaluacion y todo lo necesario para la implementacion del programa. El manual de
Buenas Préacticas de Manufactura para puestos de venta de alimentos preparados
del mercado municipal San Miguelito dirigido a usuarios arrendatarios y
manipuladores de alimentos (Anexo VI) debe utilizarse como base del material
didactico para impartir las capacitaciones, aunque no debe limitarse a éste. Como
se mencion6 anteriormente, es funcion del comité actualizar la informacion de

dicho manual.

5.1.2 Roles de los integrantes del comité de BPM

Los roles de cada integrante del comité de BPM se describen a continuacion.
a. Inspector sanitario

Al inspector sanitario le compete la coordinacién, control y evaluacién de las
actividades del comité. Debe definir la cantidad de personas que junto con
él conformaran el comité de BPM, asegurando que todas las asignaciones
se lleven a cabo. Debe conocer y poder explicar los procesos definidos en
el manual técnico de Buenas Practicas de Manufactura para puestos de
venta de alimentos preparados del mercado municipal San Miguelito. Le
compete la creacion de nuevos procedimientos propuestos por el comité de
BPM o por su persona con el fin de mitigar el riesgo de contaminacién de
los alimentos preparados. Es el encargado, junto con el representante de la
clinica del mercado, de capacitar inicialmente al comité de BPM con el fin

de que este desarrolle satisfactoriamente cada maédulo.
b. Representante de la clinica del mercado

Es responsabilidad del representante de la clinica del mercado el control del
estado de salud de los manipuladores de alimentos. Debe realizar

campafas de salud cada seis meses y llevar un registro permanente de los
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5.2

resultados de las evaluaciones, presentando reportes al comité de BPM de
los manipuladores que no cumplan con los requerimientos de salud
contemplados en el manual técnico de BPM. Aquellos que gocen de buena
salud, se les debe extender un certificado acreditindolos como

manipuladores saludables.
Instructor(es) y/o evaluador(es)

El comité debe contar con suficientes instructores y evaluadores que sean
previamente capacitados en BPM por el inspector sanitario y el
representante de la clinica. Las capacitaciones al comité de BPM se
detallan en la seccion 5.2. El rol de instructor y/o evaluador puede ser

ejecutado por la misma persona.

Ellos tendrdn la responsabilidad de capacitar al 100% de los
manipuladores, evaluar, llevar registros de los resultados y comunicarlos al

inspector sanitario.

Capacitaciones al comité de BPM

Con el fin de crear expertos en el area de BPM y reproducir la informacion a los

demas manipuladores de alimentos de la seccion de cocina, el comité debe ser

previamente capacitado en el tema.

Estas capacitaciones deben llevarse a cabo en salones que eviten la interrupcion

de personas ajenas y contando con la presencia de al menos un 80% de los

integrantes, para comprobarlo, es necesario llevar listas de asistencia. Durante

esta etapa, debe explicarse a fondo las tres principales herramientas de trabajo:

1. Manual técnico de Buenas Practicas de Manufactura para puestos de venta

de alimentos preparados del mercado municipal San Miguelito;
Manual de Buenas Préacticas de Manufactura para puestos de venta de
alimentos preparados del mercado municipal San Miguelito dirigido a

usuarios arrendatarios y manipuladores de alimentos (Anexo VI);
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3. Ficha de evaluacion sanitaria para puestos de comida y pupusas de

mercados (Anexo ).

Luego de un periodo de 1 mes, el comité debera estar capacitado con el fin de
poder desarrollar los médulos de BPM descritos en la seccién 5.3.

5.3 Desarrollo de médulos de BPM

Cada mddulo abarca una categoria especifica de las BPM, las cuales deben ser
implementadas de acuerdo a los resultados obtenidos en la evaluacion descrita en
el capitulo anterior, empezando por aquellas categorias que presentaron mayor

deficiencia, ver tabla 5.1.

Tabla 5.1 - Implementacion de médulos por orden jerarquico

Higiene del puesto
Procesamiento de los alimentos
Habitos higiénicos del manipulador
Del manipulador
Instalaciones fisicas del puesto
Conservacion de alimentos
Servicio de los alimentos

Cada modulo debe desarrollarse en 3 etapas que durardn aproximadamente un

periodo de 6 semanas y que son descritas a continuacion.

e Etapa de capacitacion

Esta tendra una duracion aproximada de 1 semana, durante la cual el
comité de BPM estara encargado de instruir a todos los usuarios
arrendatarios y los manipuladores de alimentos sobre las BPM

correspondientes.

El contenido del médulo se impartira en una sesion semanal de 1 hora, que

puede variar de acuerdo a la tematica abordada. Debe explicarse la teoria,
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haciendo uso de los manuales presentados en esta propuesta, y explicar
los aspectos de la ficha de evaluacion de puestos correspondiente al tema
expuesto, haciendo uso del Anexo |I. Para lograr obtener el 100% de
asistencia, serd necesario programar las sesiones en diferentes dias y
horarios. Es recomendable impartirlos por las tardes durante los dias de
semana, ya que la investigacion de campo previa demostré que los fines de
semana son los de mayor afluencia y por ende los de mayor trabajo para

los(as) manipuladores(as).

Previo a la capacitacion sera necesario realizar una campafa informativa,
gue difunda los diferentes horarios disponibles y el local; tanto usuarios
arrendatarios como manipuladores deben inscribirse al que les convenga.
Se recomienda que el limite de asistentes por sesién sea de 30 personas,
esto con el fin de que el material se comprenda facilmente. Es necesario
gue se impartan en salones alejados de interrupciones de manera que las

personas presentes se dediquen Unicamente al aprendizaje.

La logistica para llevar a cabo esta actividad estara a cargo del inspector
sanitario y la reproduccién del material impartido seré responsabilidad de la
gerencia. De no haber recursos suficientes para la reproduccion, el comité
de BPM puede gestionar fondos con organismos no gubernamentales o
buscar el patrocinio de empresas privadas. También, pueden realizarse
actividades destinadas a recaudar fondos para este fin, como tardes tipicas,
festivales gastrondmicos internacionales, entre otros; lo importante es no

convertir al dinero en un factor limitante de la implementacion de BPM.

Para introducir las BPM a los manipuladores de alimentos del mercado San
Miguelito, se impartieron tres charlas de 45 minutos donde se explicaron
tres temas principales: higiene del puesto, higiene del manipulador de
alimentos y alimentos seguros. Las fechas designadas para tal actividad
fueron el 21 de Septiembre, 23 de Septiembre y 25 de Septiembre del
20009.
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Previo a las charlas, la gerencia del mercado comunicé a los manipuladores
de alimentos los horarios disponibles y las personas asistieron a la de su
conveniencia. La primera sesion fue exclusiva de usuarios arrendatarios y

las siguientes dos sesiones para manipuladores de alimentos.

Las charlas se impartieron en el salén multiusos que se encuentra dentro
del mercado y se utilizé una presentacion en Power Point con graficos para
facilitar el aprendizaje de los asistentes. El proyector de cafion fué facilitado

por la gerencia del mercado.

La figura 5.1 muestra a usuarios/as arrendatarios asistiendo a la primera

charla de BPM impartida.

Figura 5.1 — Usuarios/as arrendatarios presentes en charlas de BPM.

En la figura 5.2 se muestra el uso de recursos graficos para cautivar la

atencion de las personas presentes.
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Figura 5.2 — Presentacion de BPM para manipuladores/as de alimentos.

Al finalizar la charla, se presenté un video mostrando la importancia de la
seguridad de los alimentos y los diferentes tipos de contaminacion

existentes, haciendo énfasis en la contaminacion cruzada.

Para comprobar el aprendizaje de las personas asistentes, se realizaron
sesiones de preguntas y respuestas a las cuales se les retribuyé con
diferentes premios de reconocimiento como guantes desechables para

alimentos, tablas de picar de polietileno y redecillas.

En la figura 5.3 se muestra una entrega de dichos premios.
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Figura 5.3 — Entrega de premios de reconocimiento por participacion.

Para tener control de los asistentes a la actividad, se pasé una lista en la que
anotaron los nombres y el niumero de puesto al cual representaban. Alrededor del
75% de los manipuladores de alimentos del mercado San Miguelito se hicieron
presentes a las charlas impartidas y al menos un manipulador por puesto fue

capacitado.

Serd necesario que el comité de continuidad a las capacitaciones BPM,
desarrollando los médulos tal y como se describe anteriormente en este mismo

apartado.
e Etapade implementacion

Posterior a la capacitacion, los asistentes deberan poner en préactica lo
aprendido. Dependiendo de la tematica del mdédulo a implementar, el
tiempo de duracion puede ser de dos a tres semanas aproximadamente;
esto dependera de la cantidad de aspectos a mejorar y que tan drasticos

sean los cambios a efectuar.

La aplicacion de BPM es responsabilidad de usuarios arrendatarios y
manipuladores. Durante la implementacion, el comité estara a disposicion

para solventar dudas y dar sugerencias que faciliten la aplicacion de los
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lineamientos aprendidos, es importante llevar un registro de éstas para su

posterior cumplimento.

Los aspectos que correspondan a areas comunes, como el caso de los
lavamanos para comensales, deberan ser coordinados por el comité de
BPM contando con la participacion de todas las personas que laboran en el

sector de cocina.

Para reforzar los conocimientos obtenidos deberan colocarse rotulos en
lugares estratégicos que promuevan buenas practicas higiénicas tanto en
manipuladores como en consumidores, éstos deben ser ilustrativos y

faciles de entender por todos.
Etapa de evaluacion

Sera realizada en cada puesto de la seccion en estudio y para llevar a cabo
estas evaluaciones se hara uso de la ficha de evaluacion sanitaria
presentada en el Anexo |, siendo responsable de su ejecucién y de dar las
recomendaciones necesarias para su solucion el comité de BPM. Para
evitar posibles alteraciones en los resultados, el evaluador del puesto no

debera tener ningun tipo de relacién laboral o familiar con el mismo.

De dicha ficha de evaluacién se utilizara Unicamente la categoria del
modulo a implementar, donde cada aspecto que no cumpla con la

puntuacion maxima debera tener los comentarios pertinentes.

Esta etapa es indispensable para que el manipulador conozca aquellos
aspectos en los que se encuentra deficiente, con el objetivo de mejorarlos.
Por esta razdn se realizaran evaluaciones a lo largo de todo el programa

de la implementacion de BPM, las cuales se describen a continuacion.
a. Evaluacion inicial

Se ejecutara en la semana en que dé inicio el programa de capacitacion,

con el objetivo de conocer el puntaje inicial de los puestos y determinar las
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condiciones en la que se clasificara de acuerdo a la tabla 4.16 dando
énfasis a aquellos aspectos que resulten con una puntuacién baja y

fortaleciendo aquellos que satisfagan la evaluacion.
b. Evaluacion intermedia

Se realizara aproximadamente dos semanas después de la evaluacion
inicial, coincidiendo esta evaluacion con la etapa de implementacion, para
monitorear las mejoras que se hayan implementado y trabajar en aquellos

aspectos que aun se encuentren deficientes.

Si las recomendaciones se han puesto en préactica, el puntaje de la
evaluacion intermedia debe ser mayor que el obtenido en la etapa inicial.
De observarse una desmejora, la administracion deberd determinar las

medidas correctivas a tomar.
c. Evaluacion final

Para evaluar si se cumplieron satisfactoriamente los objetivos del modulo y
monitorear si aun existen deficiencias en la aplicacién de BPM, se realizara
la evaluacion final donde el puntaje obtenido debe clasificarse dentro de la

categoria de buenas condiciones, ver tabla 4.16.

Cabe mencionar que a partir de la implementaciéon del médulo 2 se
realizara la evaluacion final no sélo de este modulo sino también de los que
ya se han implementado para asegurar la mejora continua de las
categorias. Se hard un monitoreo en conjunto siendo responsabilidad del
comité de BPM llevar los respectivos registros y entregar una copia de
estos a los usuarios arrendatarios al final de cada evaluacién, para poder

observar el progreso durante el periodo de implementacion del modulo.
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e. Reconocimientos

Al finalizar cada modulo de BPM sera responsabilidad del comité premiar a
aquellos puestos que clasificaron en la categoria de buenas condiciones o
que obtuvieron la puntuacibn méaxima establecida en la tabla 4.16.

Es importante sefalar que a partir del segundo moédulo de BPM, este
reconocimiento se dara siempre y cuando las categorias implementadas
anteriormente estén clasificadas en buenas condiciones. De esta manera
se motivar4 al manipulador de alimentos a mantener el nivel alcanzado.
Como reconocimiento se haran entregas de diplomas por cada médulo y si
se cuenta con recursos suficientes se recomienda realizar actividades que
permitan la entrega publica de éstos, a fin de incentivar a todos aquellos

gue no hayan alcanzado las condiciones requeridas.

Al finalizar el programa de implementacion, todos aquellos puestos que
hayan obtenido los reconocimientos de los siete modulos, seran acreedores

de un titulo que los certifique como puesto saludable.
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Cada una de las etapas que se deben seguir para el desarrollo de cada modulo,

asi como las respectivas evaluaciones, se pueden observar con mayor claridad en

la figura 5.1.

ﬁaciéni
=
;Evaluacién fin; ;

Figura 5.4 — Flujograma de desarrollo de mdédulos

Existen muchos beneficios que se obtendran al implementar satisfactoriamente

los modulos de BPM, entre los cuales se pueden mencionar:

Incremento del sentido de competitividad.

Aumento de la moral de los manipuladores.

Correccion de malos héabitos higiénicos durante la manipulacion de
alimentos.

Adquisicion de conocimientos en BPM de todo el personal.

121



e Incrementos en el comercio, generando mayores ganancias a los puestos.

e Mejora del aspecto visual de la seccion de cocina del mercado en estudio.

e Mejora la imagen publica del mercado en estudio.

e Disminucibn de las

enfermedades

comercializados en la seccién de cocina.

transmitidas

por

alimentos

e Creacion de una cultura orientada a mejores habitos higiénicos en la

manipulacion de alimentos.

La tabla 5.2 muestra un resumen de todas las actividades a realizar, con los

diferentes involucrados en cada una de ellas. Es importante hacer énfasis en que

las primeras dos actividades se realizaran una Unica vez, mientras que las demas

actividades deben realizarse en la implementacion de cada uno de los modulos.

Tabla 5.2 — Matriz de actividades para implementar BPM en el &rea de comedores
del mercado San Miguelito

capacitaciones

Creacion de Administracion Crear un comité de BPM que | Material 2 semanas
comité de BPM | del mercado estarda acargo dela didactico
Inspector implementacion de las BPM Parlantes y
sanitario micréfono
Medico de Entrevistas
clinica del
mercado
Capacitacién en | Inspector Capacitar a todos los Manuales de 4 semanas
BPM a los sanitario integrantes del comité de BPM
miembros del BPM en los diferentes Material
comité de BPM modulos que abarcan las didactico
BPM Salén multiusos
Campafia Administracion Difundir informacién de las Material 1 semana
informativa del mercado diversas actividades que se didactico
Comité de BPM | llevaran a cabo para Parlantesy
implementar los médulos micréfono
Asegurar un 100% de Carteles
asistencia a las Impresora
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Continuacioén de tabla 5.2 - Matriz de actividades para implementar BPM en el area

de comedores del mercado San Miguelito

mejoras realizadas

Evaluar si se cumplieron los
objetivos del modulo a
implementar

reconocimiento

Capacitacion Comité de BPM | Instruir a todos los usuarios Salén multiusos | 1 semana
arrendatarios vy los Caidn
manipuladores sobre BPM Laptop
Explicar la teoria Material
contemplada en cada didactico
modulo a implementar Manual de
Explicar los aspectos de la BPM
ficha de evaluacidn del tema
expuesto en el médulo
Implementacién | Comité de BPM | Creacion de una cultura Hojas de 2-3
Administracion orientada a mejores habitos | evaluaciéon semanas
del mercado durante la manipulacién de Material para
Manipuladores y | alimentos realizar los
dueios de Mejorar el aspecto visual de | cambios
puestos la seccidon de cocina del pertinentes
mercado en estudio dependiendo
Disminuir las enfermedades del modulo a
transmitidas por alimentos implementar
que tengan su origen en el
mercado
Evaluacién Comité de BPM | Conocer las condiciones en Hojas de 6 semanas
las que se encuentra el evaluacion
puesto antes de la Material
implementacién de BPM didactico
Verificar constantemente las | Diplomas de

La tabla 5.3 muestra un cronograma de todas las actividades a desarrollarse por

cada médulo de BPM a implementar Es importante recalcar que las primeras dos

actividades mencionadas en el cronograma se realizaran Unicamente una vez

mientras que las restantes deben realizarse por cada mdédulo.
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Tabla 5.3 - Cronograma semanal para implementacion de BPM

Actividad

Duracién en semanas

1213

|15

20|21

22|23

24| 25

26| 27

28|23

30

I2|53

34| 35

36|37

38|33

4w

42 |43

4445

a6 | 47

48

Creacion del comite de BPM

Capacitacion en BPM al comite de BPM

Module 1
Higiene del puesto

Maédulo 2
Procesamiento de los alimentos

Médulo 3
Habitos higienicos del manipulador

Médulo 4
del manipulador

Médulo 5
Instalaciones fisicas del puesto

Médulo &
Conservacion de alimentos

Maodulo 7
Servicio de los alimentos

Evaluacion Inicial

Evaluacion Intermedia

Evaluacion final

124



En la seccion 5.5 se presenta el manual de BPM que la gerencia utilizara para la
capacitacion del comité de BPM. Este manual debe ser impreso en papel y
entregado a cada una de las personas integrantes del comité.

Cada actualizacion realizada al mismo debe ser comunicada con anticipacion y
debera ser aprobada por el inspector sanitario previa autorizacion de la gerencia

del mercado.

5.4 Propuesta de distribucion de secciones y puestos de venta
de alimentos preparadas y jugos del mercado municipal San

Miguelito

A fin de mejorar la calidad y seguridad de los alimentos preparados dentro del
mercado San Miguelito, las secciones deben estar claramente delimitadas y no ser
alteradas. Un descontrol en la distribucion de las mismas pondra en riesgo los

alimentos y por ende la salud de los consumidores.

Los puestos de alimentos deben estar cercanos uno al otro y debe evitarse la
cercania a puestos donde se comercialicen alimentos crudos tales como pollo, res,
cerdo u otros. Esa distribucion debe hacerse con el fin de evitar contaminar los
alimentos preparados por factores ambientales y por la concentracion de
microorganismos que puede haber en dichos puestos.

La zona de preparacion de alimentos y consumo de los mismos debe de ser
preferentemente separada por barreras fisicas como portones con malla, donde la
separacion del piso debe ser minima, de manera que se evite el acceso de

roedores e insectos a las instalaciones.

En base a los giros con los que actualmente cuenta el mercado municipal San

Miguelito, las reas que deben estar cercanas a los puestos de venta de alimentos
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preparados y jugos son principalmente dos: abarroterias y bazares. Los puestos

gue tengan un giro distinto deben ser ubicados lo mas separado posible.

Considerando las instalaciones con las que actualmente cuenta el mercado, en la
figura 5.5 se presenta una propuesta de distribucién de areas de acuerdo a los
giros y tomando en consideracion un estimado de los puestos actuales. Se
concentran los puestos con giros similares como alimentos crudos, abarroterias,

bazares, entre otros.
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Figura 5.5 — Propuesta de distribucion de areas del mercado municipal San
Miguelito
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5.5 MANUAL TECNICO DE BUENAS PRACTICAS DE
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ALIMENTOS PREPARADOS DEL MERCADO MUNICIPAL
SAN MIGUELITO
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1. Objetivo del manual

El presente manual tiene por objetivo establecer los lineamientos para la
implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura BPM en el area de
cocinas del mercado municipal San Miguelito, para garantizar la seguridad de los

alimentos preparados en dicho lugar.
2. Ambito de aplicacidn

La aplicacion del presente manual es en la seccion de cocina del mercado con el
fin de garantizar la seguridad alimentaria en todas las etapas del proceso de
elaboracién de los alimentos, desde la recepcion de materia prima hasta el

servicio de los mismos.
3. Responsabilidades

La responsabilidad de revisar y aprobar el presente manual es de la
administracion del mercado, asi como las futuras modificaciones que se pueden

realizar.

La responsabilidad de aplicar el presente manual es compartida entre la
administracion del mercado, el inspector sanitario y los usuarios arrendatarios.
Todos los manipuladores de alimentos, incluidos los usuarios arrendatarios estan

sujetos a ejecutar los procedimientos segun lo estipulado a continuacion.
4. Vigilancia

Es responsabilidad del inspector sanitario en conjunto con los usuarios
arrendatarios de los puestos de comida el de verificar la aplicacion y cumplimiento

del presente manual y de llevar los respectivos registros.
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5. Contenido del Manual de BPM

En el manual presentado se establecen los lineamientos a tomar en cuenta para la

aplicaciéon de BPM en el area de cocinas del mercado municipal San Miguelito.
5.1 Instalaciones fisicas

Para la presente propuesta, las instalaciones fisicas del mercado se limitan al area

de cocinas y a cada uno de los puestos que la componen.

Los alrededores del area deben de encontrarse libres de aguas sucias
estancadas, polvo y desechos sdlidos, ya que constituyen fuentes de
contaminacion o albergue de roedores, criaderos de moscas y malos olores. El

sacrificio de animales debe de realizarse lejos de esta area.

Los pisos de los puestos incluyendo el lugar donde se encuentran los lavamanos
y el &rea donde se consumen los alimentos deben ser faciles de lavar, de manera

gue permita mantenerse dicho lugar en condiciones higiénicas.

Las paredes internas de cada puesto deben ser lisas, faciles de lavar, de color

claro y no absorbente. Si es posible, de azulejo o similar.

Los techos deben estar construidos de forma que reduzcan al minimo la
acumulacion de suciedad ya que su desprendimiento puede ocasionar la

contaminacion de los alimentos. Deben ser de fécil limpieza.

El area de cocinas debe contar con suficiente luz natural o artificial, de manera
gue se puedan realizar facilmente las actividades de preparacion y cocimiento de
los alimentos, asi como limpieza, inspecciones y otras actividades que garanticen

la inocuidad de los alimentos.

Debe existir ventilacion natural o artificial, se puede colocar un extractor de aire de
tal manera que permita la circulacién suficiente y no se perciban malos olores.
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Para el mantenimiento del area de cocina y puestos, se deben de realizar
operaciones de limpieza como se describen en el procedimiento PRO-001-
LIMPIEZA DEL PUESTO, y para la disposicion de desechos soélidos se deben de
realizar los procedimientos detallados en el PRO-015-MANEJO DE DESECHOS,

establecidos en el presente manual.

Las instalaciones fisicas deben contar con suficiente agua potable proveniente de
una red publica y segura que garantiza las labores de limpieza y desinfeccion, asi

como de la elaboracién de los alimentos higiénicos.
5.2 Equipos y utensilios

Los equipos y utensilios deben ser de material lavable, liso, no poroso y facil de
limpiar y desinfectar, esto con el fin de realizar satisfactoriamente los
procedimientos descritos en PRO-002.1 al PRO-002.9, donde se especifica la

limpieza de equipos y utensilios de cocina.

Estos no deben alterar el olor y sabor del alimento que contengan; se recomienda
gue sean de acero inoxidable, comunmente usado en la fabricacion de ollas, otros
enseres y mesas de trabajo. Todas las partes de los equipos deben ser faciimente

desarmables para su correcta higienizaciéon

Los utensilios deben ser almacenados correctamente como se describe en el
procedimiento PRO-003-ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS DE COCINA,

para evitar la contaminacion y entrada de insectos y roedores.

Todo el personal que labore en la cocina debera ser responsable de la limpieza de

los equipos y utensilios de los puestos.
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5.3 Procesamiento de alimentos

Los aspectos a tomar en cuenta para disminuir la contaminacion directa e indirecta

de los alimentos y asegurar la calidad microbiologica se presentan a continuacion:
a. Adquisicién de materia prima

La adquisicion de materia prima debera efectuarse en lugares de venta limpios,
donde deberan conservarse sobre estantes, tarimas, cajones, canastas, etc., que
impidan su contaminacion. No deberd adquirirse nunca materia prima colocada

directamente sobre el suelo.

Deberan adquirirse productos cuyas propiedades organolépticas (olor, sabor,
color, textura, etc.) correspondan a alimentos frescos, no deteriorados, para tal
efecto el manipulador de alimento debe tomar ciertas medidas en cuanto a la
seleccién de materias primas las cuales se describen en los procedimientos PRO-
005.1 al PRO-005.7 para la seleccion de materias primas, que se presentan en

este manual.
b. Preparacion de los alimentos

El manejo higiénico de los alimentos implica diversas etapas necesarias durante el
proceso de elaboracion de éstos, en las cuales se aplicaran las buenas practicas

de manipulacion. Las etapas se especifican a continuacion.
1. Almacenamiento

En el almacenamiento de los alimentos se debe aplicar la regla de PEPS
(primeras entradas, primeras salidas): el insumo o materia prima que ingrese
primero sera el primero en ser utilizado. Esto tiene por objetivo que el alimento no

pierda su frescura o se eche a perder antes de usarlo.
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Dependiendo de las caracteristicas de la materia prima, el almacenamiento se

llevara en diferentes procedimientos:
e Almacenamiento de alimentos secos

Debe disponerse de armarios, alacenas o de areas secas bien ventiladas e

iluminadas, para conservas, enlatados y otros productos empaquetados.

Se debe de contar con estantes sobre los cuales se deben colocar los materiales e
insumos (harina, arroz, etc.), apilandolos de tal modo que entre éstos y el techo
guede un espacio de 50 cm como minimo, 15 cm por encima del piso y separados

de las paredes.

Los alimentos en polvo (como harinas) o granos (como el maiz) asi como el
azucar, arroz, pan molido, leche en polvo, té, etc., se almacenaran de acuerdo
con el procedimiento descrito en PRO-010-ALMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS, paso 4.

e Almacenamiento de frutas y hortalizas

Las frutas y hortalizas deberan ser retiradas de su envase original (cajas, jabas,
cartones, etc.) y ser lavadas antes del almacenamiento segun el procedimiento
descrito en PRO-006-LAVADO Y DESINFECCION DE MATERIAS PRIMAS.

En el caso de las frutas y verduras que se deterioran con suma facilidad, estas
deben almacenarse en la parte inferior de la refrigeradora, y algunos alimentos
como papa, yuca, camote, cebolla, limones, platano, manzana, pifia y sandia no
requieren ser conservados en frio, por lo tanto, se deben almacenar segun el
procedimiento descrito en PRO-010-ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS,

paso 2.
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No debe almacenarse materia prima o alimentos en cajas de cartdon, bolsas de
plastico, costales, etc., ya que estos envases son susceptibles a la humedad y los

alimentos se pueden deteriorar.
e Almacenamiento de carnesy pescados

Las carnes y pescados, por su alta dosis de agua y proteinas, son los productos
mas susceptibles a la descomposicién, por lo tanto, deben mantenerse
refrigerados entre 0°C y 5°C, temperatura en la cual se impide la reproduccion y
formacion de toxinas; ademdas de retardarse la descomposicion y para su
conservacion deben de almacenarse segun procedimiento descrito en PRO-010-
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTQOS, paso 6.

No deben almacenarse productos crudos con productos terminados.
2. Preparacion de los alimentos

Las etapas que deben seguirse para la preparacion de alimentos se dividen en 5,

cada una de ellas descrita a continuacion.
e Lavado

Todos los vegetales, incluyendo ajos y cebollas, deben ser lavados vy
desinfectados cuidadosamente, independientemente de su uso. Para este
propésito se debe seguir el procedimiento descrito en PRO-006-LAVADO Y
DESINFECCION DE MATERIAS PRIMAS.

e Desinfeccion

En el caso de la elaboracion de alimentos que seran consumidos sin una coccién
previa, como cebiche, cocteles, etc., es indispensable desinfectar la materia prima

para reducir la carga microbiana presente, y asi evitar posibles enfermedades
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gastrointestinales, para este propdésito se debe realizar el procedimiento descrito
en PRO-006-LAVADO Y DESINFECCION DE MATERIAS PRIMAS.

e Descongelado

Nunca debe descongelarse a temperatura ambiente ni en agua tibia. Por ningun
motivo debe congelarse nuevamente un producto que ha sido descongelado.
Nunca debe cocinarse un trozo de carne congelada, puede parecer exteriormente
cocido y estar crudo en el centro, para realizar un proceso de descongelacion que
no comprometa la seguridad alimentaria del consumidor, descongele los alimentos
segun el procedimiento descrito en PRO-007-DESCONGELADO DE ALIMENTOS,

presentado en este manual.
e Cocinado

Los utensilios usados deberan estar debidamente lavados y desinfectados segun
los lineamientos establecidos en los PRO-002.1 al PRO-002.9 de limpieza de
equipos y utensilios de cocina. Las temperaturas y tiempo de coccién en sus
diferentes modalidades (asado, frito o hervido) deben ser suficientes para cocer
por completo los alimentos y asegurar la eliminacion de todos los

microorganismos.

Se tendra especial cuidado con los trozos grandes, el centro debe estar bien
cocido (a una temperatura de 100°C han hervido o se han cocinado), para
garantizar la destruccion de Salmonella y otros patdgenos, por lo que el cocinado
debe realizarse de acuerdo con el procedimiento PRO-008-COCCION DE LOS
ALIMENTOS.
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e Servicio de alimentos

Los alimentos preparados que no se sirven de inmediato o que se sirven calientes,
deben almacenarse de acuerdo con el procedimiento descrito en PRO-010-
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS.

v" Servicio de los alimentos

Se debe evitar contaminar los alimentos al momento de servirlos, utilizando pinzas
u otros utensilios adecuados para evitar el contacto directo con las manos y
cumpliendo con habitos higiénicos, de acuerdo a lo descrito en el procedimiento
PRO-009-SERVICIO DE ALIMENTOS.

5.4 Personal

En la preparacion de alimentos todos los empleados, deben velar por un manejo
adecuado de los productos alimenticios y mantener un buen aseo personal, de

forma tal que se garantice la produccion de alimentos inocuos.
a. Capacitacion

El personal involucrado en la manipulacion de alimentos, debe ser previamente
capacitado en Buenas Practicas de Manufactura. Debe existir un programa de
capacitacion escrito que incluya las BPM, dirigido a todo el personal. Los
programas de capacitacion, deben ser ejecutados de acuerdo al procedimiento
descrito en PRO-017-CAPACITACION DE BPM.

b. Salud del manipulador

Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacion de los
alimentos debe someterse a examenes médicos previo a iniciar un trabajo, segun
lo descrito en el procedimiento PRO-011-SALUD DEL MANIPULADOR DE
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ALIMENTOS. El usuario arrendatario debe solicitar este requerimiento, mantener

los exdmenes clinicos actualizados y renovarse cada seis meses.

No debe permitirse el acceso a las personas que se sabe o sospecha que
padecen o son portadoras de alguna enfermedad que pueda transmitirse por
medio de los alimentos, a ninguna area donde se manipulan alimentos. Cualquier
persona que se encuentre en esas condiciones debe informar inmediatamente a la

persona responsable sobre los sintomas y someterse a examen médico.
c. Practicas higiénicas
Toda persona que manipula alimentos debe cumplir con los requisitos siguientes:

Bafiarse y cambiarse diariamente antes de ingresar a sus labores, estos
lineamientos se describen en PRO-013-PRACTICAS HIGIENICAS DEL
MANIPULADOR. Realizar el lavado de manos de acuerdo con el procedimiento
descrito en PRO-014-LAVADO DE MANOS DEL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

Toda persona que manipula alimentos no debe usar anillos, aretes, relojes,
pulseras o cualquier otro adorno y esta obligada a portar su uniforme al ingresar a
su lugar de trabajo, de acuerdo al procedimiento PRO-012-VESTIMENTA DEL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

5.5 Control de plagas

En el puesto se deben de efectuar controles de insectos y roedores. Deben
emplearse de preferencia barreras fisicas, en el caso de que estas no sean
efectivas deben utilizarse plaguicidas, los cuales deben estar autorizados por el
Ministerio de Salud y deben contar con su fecha de vencimiento, este
procedimiento debe realizarse de acuerdo al procedimiento descrito en PRO-004-
CONTROL DE PLAGAS.
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5.6 Vigilancia y verificacién

Para verificar que durante la preparacion de alimentos se cumpla con lo estipulado
anteriormente, la autoridad competente del mercado y los encargados del personal
gue elaboran alimentos deben aplicar fichas de inspeccion de BPM, este
procedimiento debe llevarse por medio de PRO-016.1 al PRO-016.3 sobre
evaluacion de BPM. Estas fichas deben ser llenadas de conformidad con su
respectiva guia para el llenado de fichas de inspeccion de BPM. Ver ejemplo de

ficha en Anexo I.
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PROCEDIMIENTOS
PRO-001 — LIMPIEZA DEL PUESTO
PRO-002.1 LIMPIEZA DE MESAS TERMICAS Y PLANCHAS
PRO-002.2 LIMPIEZA Y DESINFECCION DE COCINAS
PRO-002.3 LIMPIEZA DE REFRIGERADORAS Y CAMARAS FRIAS
PRO-002.4 LIMPIEZA DE LICUADORAS Y BATIDORAS
PRO-002.5 LIMPIEZA DE MICROONDAS
PRO-002.6 LIMPIEZA DE CAFETERAS
PRO-002.7 TABLAS DE PICAR Y CUCHILLOS DE COCINA
PRO-002.8 LIMPIEZA DE OLLAS, SARTENES Y CACEROLAS
PRO-002.9 LIMPIEZA DE VAJILLAS, CUBIERTOS, VASOS, BANDEJAS Y UTENSILIOS
PRO-003 — ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS DE COCINA
PRO—-004.1-CONTROL DE PLAGAS EN LOS PUESTOS DE COMIDA
PRO-004.2 — CONTROL DE PLAGAS EN EL AREA DE COMEDORES
PRO-005.1 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: PESCADOS
PRO-005.2 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: CARNES
PRO-005.3 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: HORTALIZAS Y FRUTAS
PRO-005.4 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: FIDEOS Y GRANOS
PRO-005.5 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: HUEVOS
PRO-005.6 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: HARINAS Y AZUCAR
PRO-005.7 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: QUESOS
PRO-006 — LAVADO Y DESINFECCION DE MATERIAS PRIMAS
PRO-007 — DESCONGELADO DE ALIMENTOS
PRO-008 — COCCION DE ALIMENTOS
PRO-009 — SERVICIO DE ALIMENTOS
PRO-010 — ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
PRO-011 — SALUD DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
PRO-012 — VESTIMENTA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
PRO-013 — PRACTICAS HIGIENICAS DEL MANIPULADOR
PRO-014 — LAVADO DE MANOS DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
PRO-015 — MANEJO DE DESECHOS
PRO-016.1 - EVALUACION INICIAL DE BPM
PRO-016.2 - EVALUACION INTERMEDIA DE BPM
PRO-016.3 - EVALUACION FINAL DE BPM
PRO-017 - CAPACITACIONES EN BPM
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HOJAS DE REGISTRO

HOJA DE REGISTRO R-001-LIMPIEZA DEL PUESTO

HOJA DE REGISTRO R-002 - LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

HOJA DE REGISTRO R-003 - ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS

HOJA DE REGISTRO R-004.1-CONTROL DE PLAGAS EN LOS PUESTOS DE COMIDA

HOJA DE REGISTRO R-004.2 — CONTROL DE PLAGAS EN EL AREA DE COMEDORES

HOJA DE REGISTRO R-009 — SERVICIO DE ALIMENTOS

HOJA DE REGISTRO R-010 - ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

HOJA DE REGISTRO R-011- SALUD DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

HOJA DE REGISTRO R-012 — VESTIMENTA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

HOJA DE REGISTRO R-013 — PRACTICAS HIGIENICAS DEL MANIPULADOR

HOJA DE REGISTRO R-014- LAVADO DE MANOS DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
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Documento #:
PRO-001-LIMPIEZA
DEL PUESTO

PRO-001-LIMPIEZA DEL PUESTO

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia La limpieza c.jel puesto de!;)e ser realiza,dfa 2 veces al dia, una por la mafiana y otra por la tarde, en horas
donde el flujo de consumidores sea minimo.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Manipulador de 1 e Antes de iniciar la limpieza, tapar todos los Tapaderas.
alimentos. alimentos y utensilios.

Manipulador de 2 e Pasar un trapo limpio por todas las superficies Mantas (trapos).
alimentos. del puesto (mesas, sillas, estantes, etc.), tirar los | Basurero.
restos de comida en un basurero con bolsa Bolsas plasticas.
pldstica.
Manipulador de 3 e Barrer los pisos del interior del puesto y de los Escoba.
alimentos. corredores. Pala.

o Barrer debajo de todas las mesas, cocina y Bolsa plastica.
estantes. Basurero.

o Una vez se haya acumulado toda la basura,
llevar un basurero cerca y recoger con la ayuda
de una pala. Depositar la basura en un
basurero con bolsa plastica.

Manipulador 4 e Lavar los estantes, divisiones y superficies del Mantas (trapos).
de alimentos. puesto (incluyendo mesas y sillas). Detergente.

o Restregar las superficies con detergente y Cepillos de
quitarlo con una manta humedecida con agua plastico.
potable. Desinfectante.

e Pasar una manta empapada con desinfectante Agua.
sobre las superficies.
® Pasar una manta seca sobre las superficies.
Manipulador de 5 e Lavar los pisos del interior y exterior del puesto | Escoba.
alimentos. (incluyendo los pisos de los corredores donde Trapeador.
estan ubicadas las mesas vy sillas). Detergente.

o Si el piso es de cemento, lavarlo con detergente,
agua y restregar con escoba.

e Si el piso es de ceramica, utilizar trapeador con
suficiente detergente y restregar enérgicamente
el piso.

Desinfectante.
Agua.
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Manipulador de 6 e Lavar las mantas (trapos) y trapeadores con Mantas (trapos).
alimentos. detergente y suficiente agua. Detergente.

o Todo debe ser lavado en el drea asignada para | Agua.

tal actividad, ubicada dentro de los bafios de
usuarios/as.

Manipulador de 7 e Guardar los productos utilizados en lugares Estantes.
alimentos. cerrados, altos, lejos de alimentos o de Detergente.

cualquier utensilio utilizado para la preparacién | Desinfectante.

de los alimentos.
Manipulador de 8 e Al terminar la limpieza, firmar la HOJA DE Hoja de control.
alimentos. REGISTRO R-001-LIMPIEZA DEL PUESTO Lapicero.
Inspector 9 e Revisar a diario que la limpieza se haya realizado | Hoja de control.
sanitario. siguiendo los lineamientos de este proceso.

® Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-001-
LIMPIEZA DEL PUESTO haya sido firmada por el
manipulador responsable.
HOJA DE REGISTRO R-001-LIMPIEZA DEL PUESTO
Comienzo de jornada Final de la jornada
Fecha
Pisos Superficies | Divisiones I-Ii-r::gizz Firma Pisos Superficies | Divisiones I.:-r'::izss Firma
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Documento #: PRO-
002.1 LIMPIEZA DE
MESAS TERMICAS Y
PLANCHAS

PRO-002.1 LIMPIEZA DE MESAS TERMICAS Y PLANCHAS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Limpiar y desinfectar al inicio y al final de la jornada de trabajo y en todo momento que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

Manipulador de 1 Desmontar el equipo. Llavesy

alimentos. herramientas
adecuadas al
equipo.

Manipulador de 2 Remover con un trapo limpio todas las particulas | Trapos limpios

alimentos. visibles de la superficie. exclusivos para
esta funcidn.

Manipulador de 3 Lavar las hendiduras con una solucién de Detergente.

alimentos. detergente preparada con agua caliente (Seguir Agua caliente.

las instrucciones de la etiqueta del producto).
Manipulador de 4 Enjuagar con agua caliente para retirar la Agua caliente.
alimentos. solucién de detergente aplicada en el paso
anterior.

Manipulador de 5 Desinfectar con agua a punto de hervir durante 2 | Agua a punto de

alimentos. minutos. hervir.

Manipulador de 6 Dejar secar con aire del ambiente.

alimentos.

Manipulador de 7 e Al terminar la limpieza, firmar la HOJA DE Hoja de control.

alimentos. REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y Lapicero.

UTENSILIOS.
Inspector 8 e Revisar a diario que la limpieza se haya realizado | Hoja de control.
sanitario. siguiendo los lineamientos de este proceso.

® Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-002-
LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS haya sido
firmada por el manipulador responsable.
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COCINAS

PRO-002.2 LIMPIEZA Y DESINFECCION DE COCINAS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Limpiar y desinfectar al inicio y al final de la jornada de trabajo y en todo momento que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Manipulador de 1 Desmontar todas las partes que se puedan de la Herramientas
alimentos. cocina. adecuadas para
el equipo.
Manipulador de 2 Remover con un trapo limpio todas las particulas | Trapos limpios
alimentos. visibles de la superficie. exclusivos para
esta funcién.
Manipulador de 3 Aplicar desengrasante segln la concentracién y Desengrasante
alimentos. tiempo que indique la marca comercial utilizada para limpieza de
sobre toda la superficie. cocinas.
Manipulador de 4 Frotar con una esponja o un material similar. Esponja o un
alimentos. material similar.
Manipulador de 5 Enjuagar con abundante agua limpia para retirar Agua.
alimentos. todo el desengrasante.
Manipulador de 6 e Al terminar la limpieza, firmar la HOJA DE Hoja de control.
alimentos. REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y Lapicero.
UTENSILIOS.
Usuario 7 e Revisar a diario que la limpieza se haya realizado | Hoja de control.
arrendatario. siguiendo los lineamientos de este proceso.
Inspector * Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-002-
sanitario.

LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS haya sido
firmada por el manipulador responsable.
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PRO-002.3 LIMPIEZA
DE REFRIGERADORAS
Y CAMARAS FRIAS

PRO-002.3 LIMPIEZA DE REFRIGERADORAS Y CAMARAS FRIAS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Una vez por semana o cuando sea necesario
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Manipulador de 1 Desconectar el equipo.
alimentos.
Manipulador de 2 Retirar todos los elementos desempacados y si se | Recipiente para
alimentos. utilizaran para la limpieza soluciones quimicas guardar los
sacar todos los alimentos. alimentos
mientras se
efectua la
limpieza
Manipulador de 3 Recoger todos los desperdicios y botarlos en una | Bolsa plastica.
alimentos. bolsa plastica.
Manipulador de 4 Aplicar una solucidn de detergente (seguir las Detergente.
alimentos. instrucciones de la etiqueta del producto) a todos | Esponja o pafio.
los componentes del equipo con una esponja o un
pafio.
Manipulador de 5 Dejar actuar durante 10 6 20 minutos. Reloj o
alimentos. cronometro.
Manipulador de 6 Limpiar toda el area con un pafio limpio y seco Paiio.
alimentos. e Si existen acumulaciones grandes de suciedad Raspador (si es
retirarlas con un raspador. necesario).
Manipulador de 7 Aplicar una solucidn de cloro (seguir las Cloro.
alimentos. instrucciones de la etiqueta del producto).
Manipulador de 8 Secar con un trapo limpio y seco. Trapo.
alimentos.
Manipulador de 9 Si es necesario, limpiar el exterior de la Cloro.
alimentos. refrigeradora con una solucién de cloro (seguir las | Trapo.
instrucciones la etiqueta del producto).
Aplicar la soluciéon con un pafio.
Manipulador de 10 Retirar el cloro de la superficie exterior utilizando | Pafio.
alimentos. un pafio remojado con agua limpia. Agua.
Manipulador de 11 Dejar secar con aire del ambiente.
alimentos.
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Manipulador de 12 e Al terminar la limpieza, firmar la HOJA DE Hoja de control.
alimentos. REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y Lapicero.
UTENSILIOS.
Usuario 13 e Revisar a diario que la limpieza se haya realizado | Hoja de control.
arrendatario. siguiendo los lineamientos de este proceso.
Insp‘>ect‘or e Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-002-
sanitario. LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS haya sido

firmada por el manipulador responsable.
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LICUADORAS Y
BATIDORAS

PRO-002.4 LIMPIEZA DE LICUADORAS Y BATIDORAS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Limpiar y desinfectar al inicio y al final de la jornada de trabajo y en todo momento que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

Manipulador de 1 Desconectar el equipo.
alimentos.
Manipulador de 2 Quitar el vaso, la tapaderay las cuchillas y Detergente.
alimentos. ponerlas en el lavatrastos para ser lavadas con

una solucion de detergente (seguir las

instrucciones de la etiqueta del producto).
Manipulador de 3 Limpiar la base de la batidora o licuadora con un Pafio humedo,
alimentos. pafio hiumedo.
Manipulador de 4 Sumergir el vaso, las tapaderas y las cuchillas en Agua a punto de
alimentos. una solucion de agua a punto de hervir para hervir.

desinfectarlas.
Manipulador de 5 Dejar secar con aire del ambiente.
alimentos.
Manipulador de 6 e Al terminar la limpieza, firmar la HOJA DE Hoja de
alimentos. REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y control.

UTENSILIOS. Lapicero.

Usuario 7 e Revisar a diario que la limpieza se haya realizado | Hoja de
arrendatario. siguiendo los lineamientos de este proceso. control.
Inspector ® Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-002-
sanitario.

LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS haya sido
firmada por el manipulador responsable.
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002.5 LIMPIEZA DE
MICROONDAS

PRO-002.5 LIMPIEZA DE MICROONDAS

Fecha de creacién

Area

Creado por

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Limpiar y desinfectar al inicio y al final de la jornada de trabajo y en todo momento que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Manipulador de 1 Desconectar el equipo.
alimentos.
Manipulador de 2 Retirar el plato del microondas y lavarlo en una Detergente.
alimentos. solucion de detergente (seguir las instrucciones
de la etiqueta del producto).
Manipulador de 3 Lavar el interior del microondas con una esponja Esponja.
alimentos. humedecida con una solucion de detergente Detergente.
(seguir las instrucciones de la etiqueta del
producto).
Manipulador de 4 Limpiar con un trapo humedo para retirar la Trapo.
alimentos. solucién de detergente previamente aplicada.
Manipulador de 5 Secar con un pafio limpio y seco. Pafio.
alimentos.
Manipulador de 6 Para desinfectar el interior limpiar con una Trapo.
alimentos. esponja que tenga solucion de cloro (seguir las Cloro.
instrucciones de la etiqueta del producto).
Manipulador de 7 Limpiar el interior del microondas con un pafio Pafio.
alimentos. himedo para retirar la solucién de cloro
previamente aplicada.
Manipulador de 8 El exterior del equipo debe de ser limpiado Esponja.
alimentos. Unicamente con esponja limpia y seca.
Manipulador de 9 e Al terminar la limpieza, firmar la HOJA DE Hoja de
alimentos. REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y control.
UTENSILIOS. Lapicero_
Usuario 10 e Revisar a diario que la limpieza se haya realizado | Hoja de
arrendatario. siguiendo los lineamientos de este proceso. control.
Ins;‘)ect'or e Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-002-
sanitario.

LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS haya sido
firmada por el manipulador responsable.
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PRO-002.6 LIMPIEZA DE CAFETERAS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por

Frecuencia Limpiar y desinfectar al inicio y al final de la jornada de trabajo y en todo momento que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Manipulador de 1 Desconectar la cafetera.
alimentos.
Manipulador de 2 Limpiar con agua caliente la jarra de vidrio y el Agua caliente.
alimentos. recipiente de filtro después de cada preparacion

de café.
Manipulador de 3 Limpiar la cafetera sélo con un trapo humedo. Trapo.
alimentos.
Manipulador de 4 Si la cafetera estd muy sucia: Tazas.
alimentos. e Preparar una solucién con dos tazas de vinagre y | Vinagre.
una taza de agua. Agua.
Manipulador de 5 e Colocar un filtro nuevo en la cafetera y verter la | Filtros para
alimentos. solucidon preparada en el paso anterior. cafeteras.
SIn. de vinagre.
Manipulador de 6 e Poner en marcha la cafetera y dejar correr un
alimentos. ciclo.
Manipulador de 7 e Quitar el filtro y poner otro nuevo y dejar correr | Filtro para
alimentos. dos ciclos completos con agua limpia. cafetera.
Agua.
Manipulador de 8 e Cambiar nuevamente el filtro. Filtro para
alimentos. cafetera.
Manipulador de 9 e Al terminar la limpieza, firmar la HOJA DE Hoja de control.
alimentos. REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y Lapicero.
UTENSILIOS.

Usuario 10 e Revisar a diario que la limpieza se haya realizado | Hoja de control.
arrendatario. siguiendo los lineamientos de este proceso.
Insp‘)ect‘or e Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-002-
sanitario.

LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS haya sido
firmada por el manipulador responsable.
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PICAR Y CUCHILLOS
DE COCINA

PRO-002.7 TABLAS DE PICAR Y CUCHILLOS DE COCINA

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Lavarse por lo menos cada cuatro horas o cuando se vayan a emplear en diferentes alimentos y al final de
cada jornada.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 Eliminar restos de alimentos y botar los restos en | Bolsa plastica
arrendatario. una bolsa plastica.

Manipulador de

alimentos.

Usuario 2 Sumergir y lavar en una solucién de detergente Detergente

arrendatario. (seguir las instrucciones de la etiqueta del Mascén o

Manipulador de producto) con un mascén o esponja. esponja

alimentos.

Usuario 3 Enjuagar con abundante agua limpia en lo posible | Agua caliente

arrendatario. caliente.

Manipulador de

alimentos.

Usuario 4 Aplicar una solucion de cloro a las tablas de picar | Cloro

arrendatario. y cuchillos (seguir las instrucciones de la etiqueta

Manipulador de del producto).

alimentos.

Usuario 5 Enjuagar con agua. Agua

arrendatario.

Manipulador de

alimentos.

Usuario 6 Dejar secar en un lugar limpio y protegido de Estantes para

arrendatario. posible contaminacion. guardar

Manipulador de utensilios de

alimentos. cocina

Manipulador de 7 e Al terminar la limpieza, firmar la HOJA DE Hoja de control.

alimentos. REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y Lapicero.
UTENSILIOS.

Usuario 8 e Revisar a diario que la limpieza se haya realizado | Hoja de control.

arrendatario. siguiendo los lineamientos de este proceso.

Insr'>ect'or e Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-002-

sanitario.

LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS haya sido
firmada por el manipulador responsable.
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PRO-002.8 LIMPIEZA
DE OLLAS, SARTENES Y
CACEROLAS

PRO-002.8 LIMPIEZA DE OLLAS, SARTENES Y CACEROLAS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Lavarse por lo menos cada cuatro horas o cuando se vayan a emplear en diferentes alimentos y al final de
cada jornada.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 Eliminar residuos y restos de comida, lo ideal es Agua
arrendatario. aplicar un chorro de agua y depositar los residuos | Bolsa plastica
Manipulador de en una bolsa plastica.
alimentos.

Usuario 2 Sumergir y lavar con una solucién de detergente Detergente
arrendatario. (seguir las instrucciones de la etiqueta del Mascon o
Manipulador de producto) con un mascdén o esponja. esponja
alimentos.
Usuario 3 Enjuagar en abundante agua limpia, de preferible | Agua
arrendatario. caliente.
Manipulador de
alimentos.
Usuario 4 Agregar agua a punto de hervir para desinfectar Agua a punto de
arrendatario. los utensilios. hervir
Manipulador de
alimentos.
Usuario 5 Dejar secar en un lugar limpio y libre de posible Estantes para
arrendatario. contaminacion. guardar
Manipulador de utensilios
alimentos.
Manipulador de 6 e Al terminar la limpieza, firmar la HOJA DE Hoja de
alimentos. REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y control.

UTENSILIOS. Lapicero.
Usuario 7 e Revisar a diario que la limpieza se haya realizado | Hoja de
arrendatario. siguiendo los lineamientos de este proceso. control.
Inspector e Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-002-
sanitario. LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS haya sido

firmada por el manipulador responsable.
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VAJILLAS, CUBIERTOS,
VASOS, BANDEJAS Y
UTENSILIOS

PRO-002.9 LIMPIEZA DE VAIJILLAS, CUBIERTOS, VASOS, BANDEJAS Y UTENSILIOS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Lavar.se por lo menos cada cuatro horas o cuando se vayan a emplear en diferentes alimentos y al final de
cada jornada.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Manipulador de 1 Eliminar residuos de comida, remover con cepillo | Cepillo de goma.
alimentos. de goma o mano enguatada. Guante.

Depositar los residuos en una bolsa plastica. Bolsa plastica.
Manipulador de 2 Sumergir y lavar en solucion detergente de Detergente.
alimentos. acuerdo a la cantidad de grasa que contengan

(Seguir instrucciones de la etiqueta del

producto).
Manipulador de 3 Lavar por separado vasos, platos, bandejas y Mascén o
alimentos. cubiertos comenzando con aquellos que posean | esponja.

menos grasa. Agua.
Manipulador de 4 Enjuagar con abundante agua limpia de Agua.
alimentos. preferible caliente.
Manipulador de 5 Verter agua a punto de hervir para desinfectar los | Agua a punto de
alimentos. utensilios. hervir.
Usuario 6 Dejar secar en un lugar limpio y libre de posible Estantes para
arrendatario. contaminacion. guardar
Manipulador de utensilios.
alimentos.
Manipulador de 7 e Al terminar la limpieza, firmar la HOJA DE Hoja de
alimentos. REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y control.

UTENSILIOS. Lapicero.

Usuario 8 e Revisar a diario que la limpieza se haya realizado | Hoja de
arrendatario. siguiendo los lineamientos de este proceso. control.
Insp‘)ect‘or e Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-002-
sanitario.

LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS haya sido
firmada por el manipulador responsable.

154




MANUAL DE BPM
PROCEDIMIENTOS
REVISION 0

HOJA DE REGISTRO R-002 - LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

Fecha: Hora:
# Equipo o utensilio Estado Accion
1 | Mesas térmicasy planchas
2 | Cocinas
3 | Refrigerados y cdmaras frias
4 | Llicuadorasy batidoras
5 | Microondas
6 |Cafeteras
7 | Tablas de picar y cuchillos
8 |Ollas, sartenes y cacerolas
9 | Vajillas, cubiertos, bandejas
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Responsable: Firma
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ALMACENAMIENTO
DE UTENSILIOS DE
COCINA

PRO-003 ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS DE COCINA

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia En todo momento que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Manipulador de 1 Limpiar los estantes, gavetas, gabinetes o repisas | Trapo.
alimentos. donde se almacenaran los utensilios.

® Los estantes, gavetas, cajas, gabinetes, repisas,
etc. deben estar cerca del drea de preparacion
de alimentos.
Manipulador de 2 Guardar los cubiertos, platos y utensilios limpios y | Cubiertos.
alimentos. secos a una distancia minima de 15 cm. del pisoy | Platos.
en estantes, gavetas o repisas destinados Utensilios como
Unicamente para ese fin. cacerolas, etc.
e En el caso de los cubiertos conviene tener una Gavetas, repisas
caja especial para su almacenamiento. o estantes
cerrados.
Manipulador de 3 Guardar tazas y vasos que se encuentren limpios y | Tazas.
alimentos. secos boca abajo en una gaveta, repisa, estante, Vasos.
etc. Gavetas, repisas
o estantes
cerrados.
Manipulador de 4 e Al terminar el almacenamiento, firmar la HOJA | Hoja de control.
alimentos. DE REGISTRO R-003-ALMACENAMIENTO DE Lapicero.
UTENSILIOS.
Usuario 5 e Revisar a diario que el almacenamiento se haya | Hoja de control.
arrendatario. realizado siguiendo los lineamientos de este
Inspector proceso.
sanitario.

® Revisar que la HOJA DE REGISTRO R-003-
ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS haya sido
firmada por el manipulador responsable.
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HOJA DE REGISTRO R-003 - ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS

Fecha:

Hora:

Numero del puesto

Manipulador

# Utensilio Adecuado No adecuado Observacion
1 Cubiertos
2 Vasos y tazas
Sartenes,
3 cacerolas, ollas
Platos, soperos,
4 etc.
5
6

Responsable:

Firma
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PRO-004.1-CONTROL
DE PLAGAS EN LOS
PUESTOS DE COMIDA

PRO-004.1-CONTROL DE PLAGAS EN LOS PUESTOS DE COMIDA

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia El control de plagas por puesto debe realizarse 1 vez por semana.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 e Revisar que las tuberias y tragantes dentro del Mallas contra
arrendatario. puesto tengan mallas bien colocadas, limpiasy insectos y

en buen estado. roedores.
o Si las mallas tiene hoyos, hacer el cambio el
mismo dia de la revision.
Usuario 2 e Revisar minuciosamente el puesto para Lampara de
arrendatario. determinar si hay anidamientos de insectos y mano.
roedores.
o Revisar cocinas, refrigeradores, gaveteros, etc.
Usuario 3 e Si se determina anidamiento de roedores e Quimicos
arrendatario. insectos, aplicar productos quimicos autorizados | autorizados por
por el ministerio de salud. el ministerio de
o Aplicar los productos quimicos al finalizar la salud.
jornada de trabajo. Bolsas plasticas.
o Revisar por la mafana del dia siguiente a la
aplicacion, roedores e insectos muertos.
o Desecharlos en bolsas plasticas.
Usuario 4 e Al finalizar la inspeccién y tomar las medidas Hoja de control.
arrendatario. necesarias, firmar la HOJA DE REGISTRO R- Lapicero.
004.1-CONTROL DE PLAGAS EN LOS PUESTOS DE
COMIDA.
Inspector 5 e Verificar que la inspeccién se haya realizado de
sanitario. acuerdo a lo descrito en este procedimiento.
Manipulador de 6 e Por la mafiana, hacer la limpieza de acuerdo al

alimentos.

PRO-001-LIMPIEZA DEL PUESTO.
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HOJA DE REGISTRO R-004.1-CONTROL DE PLAGAS EN LOS PUESTOS DE COMIDA

Semana

Tuberias con
mallas en buen
estado

Productos quimicos
permitidos y lejos de
alimentos

Se observan
insectos o
roedores

Firma
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PRO-004.2 — CONTROL
DE PLAGAS EN EL
AREA DE COMEDORES

PRO-004.2 — CONTROL DE PLAGAS EN EL AREA DE COMEDORES

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia El control de plagas en el drea de comedores debe realizarse 1 vez por semana.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Encargado de 1 ® Revisar que los tragantes del drea de comedores
limpieza. tengan mallas bien colocadas, limpias y en buen
estado.
Encargado de 2 e Revisar minuciosamente las zonas verdes del Cuma 6
limpieza. area de comedores para determinar si hay machete.
anidamientos de insectos y roedores.
o Mantener la grama corta y limpia.
Encargado de 3 ® Revisar minuciosamente las canaletas de agua Escalera.
limpieza. para determinar si hay anidamientos de insectos | Bolsas plasticas.
y roedores. Agua.
o Limpiar las canaletas, retirando hojas u otros
objetos.
Encargado de 4 e Si las mallas tienen hoyos, informar al inspector | Mallas contra
limpieza. sanitario y solicitar una nueva malla. insectos y
o Cambiar la malla en un periodo maximo de 24 | roedores.
horas.
Encargado de 5 e Si hay anidamiento de ratas en las canaletas o el | Quimicos

limpieza.

area verde, solicitar al inspector sanitario
productos quimicos autorizados por el
ministerio de salud.

® Colocar los productos quimicos después de que
el drea de comedores haya sido cerrada e
informar a los usuarios arrendatarios que se ha
colocado veneno.

o Revisar por la mafana del dia siguiente a la

aplicacion, roedores e insectos muertos.
o Desecharlos en bolsas plasticas.
o Retirar residuos del producto quimico y lavar

el area con abundante agua.

autorizados por
el ministerio de
salud.
Bolsas plasticas.
Agua.
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RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Encargado de 4 e Al finalizar la inspeccién y tomar las medidas Hoja de control.
limpieza. necesarias, firmar la HOJA DE REGISTRO R-004.2 | Lapicero.

— CONTROL DE PLAGAS EN EL AREA DE
COMEDORES.
Inspector 5 e Verificar que la inspeccidn se haya realizado de
sanitario. acuerdo a lo descrito en este procedimiento.

HOJA DE REGISTRO R-004.2 — CONTROL DE PLAGAS EN EL AREA DE COMEDORES

Tragantes con
Semana | mallas en buen
estado

Zonas verdes Canaletas

limpias

limpias

Uso de veneno

Firma
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PRO-005.1 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: PESCADOS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 En la seleccion de pescados se debe asegurar de Visuales,
arrendatario. gue estos tengan ojos prominentes y brillantes, olfativas y
Manipulador de agallas rojas y humedas, escamas firmemente tactiles
alimentos. adheridas, carne firme al tacto y olor

caracteristico (a algas marinas).
Usuario 2 Rechazar la materia prima si esta presenta Ojos Visuales,
arrendatario. hundidos, opacos, agallas pdlidas verdosas o olfativas y
Manipulador de grises, escamas que se desprenden facilmente. tactiles
alimentos.
Usuario 3 Una vez seleccionados los pescados que rednen Visuales,
arrendatario. las caracteristicas deseadas, se deben colocar olfativas y
Manipulador de dentro de una hielera para su transporte y tactiles
alimentos. mantener la cadena de frio.
Usuario 4 Trasladar la materia prima al puesto y almacenar | Visuales,
arrendatario. segln ficha PRO-010-ALMACENAMIENTO DE LOS olfativas y
Manipulador de ALIMENTOS. tactiles

alimentos.
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PRO-005.2 —
SELECCION DE
MATERIAS PRIMAS:
CARNES

PRO-005.2 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: CARNES

Fecha de creacién

Creado por

Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 Observar que la materia prima posea color Visuales,
arrendatario. uniforme, olor caracteristico a carne fresca. olfativas y
Manipulador de tactiles
alimentos.

Usuario 2 Rechazar la materia prima si posee colores Visuales,
arrendatario. obscuros y/o verdosos, olor desagradable, olfativas y
Manipulador de presencia de material extrafio que contamine los | tactiles
alimentos. alimentos como: plumas, pezuiias, etc.

Usuario 3 Una vez seleccionada la materia prima que redne | Visuales,
arrendatario. las caracteristicas deseadas, deben de colocarse olfativas y
Manipulador de dentro de una hielera para su transporte y tactiles

alimentos.

proceder a almacenar segun ficha PR-010
“Almacenamiento de los alimentos”
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PRO-005.3 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: HORTALIZAS Y FRUTAS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 Observar que las hortalizas y frutas se encuentren | Visuales,
arrendatario. limpias y sin cuerpos extrafios adheridos a su olfativas y
Manipulador de superficie. Las verduras de hojas no deben haber | tactiles
alimentos. florecido.

Usuario 2 La materia prima debe presentar color, olory Visuales,
arrendatario. textura caracteristicos del estado de madurez olfativas y
Manipulador de segun la fruta y/o verdura a adquirir. tactiles
alimentos.
Usuario 3 Rechazar inmediatamente la materia prima, si Visuales,
arrendatario. observa frutas con indicios de fermentacion, olfativas y
Manipulador de picaduras de insectos, aves y roedores, con tactiles
alimentos. hongos, residuos de polvo y barro o cualquier

sustancia extrafia.
Usuario 4 Una vez seleccionadas las hortalizas y frutas, se Visuales,
arrendatario. deben de trasladar al puesto y almacenar segun olfativas y
Manipulador de ficha PR-010 “"Almacenamiento de los alimentos™. | tactiles

alimentos.
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PRO-005.4 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: FIDEOS Y GRANOS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 Observe que los fideos y granos se encuentren Visuales,
arrendatario. enteros, integros, secos, sin presencia de olfativas y
Manipulador de himeda, insectos o cuerpos extrafios; las bolsas tactiles
alimentos. deben estar intactas.

Usuario 2 Si detecta en la materia prima presencia de Visuales,
arrendatario. granos deteriorados, picado por insectos o olfativas y
Manipulador de roedores, rotos, himedos, con hongos y residuos | tactiles
alimentos. de tierra o piedra deseche el producto

inmediatamente
Usuario 3 Una vez adquirida la materia prima, transpértela Visuales,
arrendatario. al puesto y almacene segun ficha PR-010 olfativas y
Manipulador de “Almacenamiento de los alimentos™. tactiles

alimentos.
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PRO-005.5 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: HUEVOS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 En la seleccién de huevos se debe asegurar que la | Visuales,
arrendatario. cascara este limpia en forma natural (sin lavar), olfativas y
Manipulador de sin rajaduras ni olores extranos. tactiles
alimentos.

Usuario 2 Rechazar la materia prima inmediatamente si se Visuales,
arrendatario. observa huevos con cdscara rajada, rota o de olfativas y
Manipulador de aspecto anormal. tactiles
alimentos.

Usuario 3 Una vez adquirida la materia prima, se debe Visuales,
arrendatario. transportar cuidadosamente al puesto y olfativas y
Manipulador de almacenar segun ficha PR-010 “"Almacenamiento | tactiles

alimentos.

de los alimentos™.
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PRO-005.6 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: HARINAS Y AZUCAR

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 En la adquisicion de esta materia prima, se debe Visuales,
arrendatario. asegurar que tenga el olor caracteristico al cereal | olfativas y
Manipulador de sobre la base del cual se ha elaborado. tactiles
alimentos.

Usuario 2 La materia prima debe de encontrase en polvo en | Visuales,
arrendatario. su totalidad y el azucar en pequefios granos de olfativas y
Manipulador de tamafio uniforme. tactiles
alimentos.

Usuario 3 Desechar inmediatamente la materia prima si Visuales,
arrendatario. observa olor a rancio o a humedad, presenciade | olfativas y
Manipulador de trozos solidificados o apelmazados y con tactiles
alimentos. evidencia de insectos (gorgojo, polilla).

Usuario 4 Si la materia prima cumple las expectativas, Visuales,
arrendatario. almacene segun ficha PRO-010- olfativas y
Manipulador de ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS. tactiles

alimentos.
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PRO-005.7 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: QUESOS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 En la adquisicién de esta materia prima se debe Visuales,
arrendatario. asegurar que posea color uniforme, este puede olfativas y
Manipulador de estar entre claro a amarillo suave tactiles
alimentos.

Usuario 2 Verificar que la materia prima tenga olor Visuales,
arrendatario. caracteristico a queso y ausencia de material olfativas y
Manipulador de extrafio. tactiles
alimentos.

Usuario 3 Rechazar la materia prima si ésta presenta las Visuales,
arrendatario. siguientes caracteristicas: pigmentacién oscura olfativas y
Manipulador de y/o verde, olor a rancio y consistencia ligosa. tactiles
alimentos.

Usuario 4 Una vez adquirida la materia prima con las Visuales,
arrendatario. caracteristicas deseadas, esta se debe transportar | olfativasy
Manipulador de y almacenar segun ficha PR-010 tactiles

alimentos.

“"Almacenamiento de los alimentos
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PRO-006 — LAVADO Y DESINFECCION DE MATERIAS PRIMAS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 Lavado de materias primas. Materia prima,

arrendatario.
Manipulador de
alimentos.

e Colocar la materia prima dentro de un depdsito
pldstico, este debe ser lo suficientemente
grande para dicho propésito y agregue
suficiente agua potable.

® Enjuagar, retirar la suciedad y lave bien la
materia prima con esponja y/o cepillo y
suficiente agua potable.

e Lavar ajos, cebollas y la materia prima como
zanahorias, glisquiles, papas, limones y
similares, se deben lavar por unidad.

® La materia prima como perejil, cilantro y
similares, deben ser lavadas por manojos
pequefos.

e Las lechugas se deben lavar hoja por hoja.

® Asegurar la eliminacidn total de tierra y mugre
visible de la materia prima.

e Las carnes y pescados enteros deben lavarse
bajo chorros de agua antes y después de
proceder al eviscerado y fileteado.

e Observar que toda la materia prima sea
correctamente lavada y enjuagada, de tal forma
gue no quede ninguna fuera del proceso de
lavado.

La materia prima como ajos y cebollas no

requieren desinfeccién.

agua potable,
esponja y/o
cepillo, depdsito
plastico
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Usuario 2 Desinfeccion de materias primas Materia prima,

arrendatario.
Manipulador de
alimentos.

Preparacion del desinfectante

e Medir 10 gotas de Hipoclorito de sodio por cada
litro de agua y mezcle.

e Dejar reposar la verdura dentro del agua
tratada por 15 min.

o Los filetes de pescado que se consumen en frio
se deben dejar reposar en agua clorada por 5
minutos como maximo

e Enjuagar con abundante agua potable y
proteger las verduras de cualquier
contaminacidn posterior.

agua potable,
hipoclorito de
sodioy
depdsitos de
plastico
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PRO-007 —
DESCONGELADO DE
ALIMENTOS

PRO-007 — DESCONGELADO DE ALIMENTOS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 Si realiza una descongelacion rapida, esta sélo Materia prima,
arrendatario. puede hacerla con el uso de un horno microonda, | horno
Manipulador de de lo contrario realice el siguiente procedimiento: | microonday
alimentos. Depdsito

plastico.
Usuario 2 Realizar la descongelacion de la materia prima Refrigerador
arrendatario. con un tiempo de 24 horas de anticipacién como
Manipulador de minimo.
alimentos.
Usuario 3 Seleccionar la materia prima a descongelar que Materia prima,
arrendatario. ha sido previamente almacenado segun la ficha refrigeradora,
Manipulador de PR-010-ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS. depésito plastico
alimentos.
Usuario 4 Colocar la materia prima a descongelar dentro de | Materia prima,
arrendatario. un recipiente plastico previamente limpio, seguin refrigeradora,
Manipulador de ficha PRO-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y depésito plastico
alimentos. UTENSILIOS DE COCINA.
Usuario Tapar y transferir el depésito hacia el area menos | Materia prima,
arrendatario. fria del refrigerador. refrigeradora,
Manipulador de depésito plastico
alimentos.
Usuario 5 Al finalizar la descongelacion de la materia prima, | Materia prima,
arrendatario. se debe asegurar que la descongelacion sea refrigeradora,
Manipulador de completa y desechar el liquido depésito plastico
alimentos.
Usuario 6 Una vez descongelados los alimentos, estos se Equipos y
arrendatario. deben de preparar inmediatamente, de no ser utensilios de
Manipulador de posible refrigere el menor tiempo posible y cocina

alimentos.

protéjalos de cualquier contaminacién, segun
procedimiento de ficha PRO-010-
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS.
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DE ALIMENTOS

PRO-008 — COCCION DE ALIMENTOS

Fecha de creacién Creado por Area
Fecha de publicacién zz\r/isado
Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE | PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 Los utensilios a usar deben estar en buen estado | Equiposy
arrendatario. y limpios, segin procedimiento de ficha PRO- utensilios de
Manipulador de 002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS DE cocina
alimentos. COCINA.

Usuario 2 Seleccionar los utensilios a utilizar como ollas y Utensilios de
arrendatario. sartenes con sus respectivas tapaderas, cucharas | cocina, materia
Manipulador de y demas utensilios de acuerdo al tipo de prima segun
alimentos. alimento a preparar. tipo de alimento
a preparary
agua potable

Usuario 3 Cocinar la materia prima debidamente tapaday [ Cocina,
arrendatario. en trozos pequeiios, especialmente las carnes, utensilios de
Manipulador de ya que esto facilita y asegura la cocciéon de los cocina, materia
alimentos. mismos. prima segun

tipo de alimento
a preparary
agua potable

Usuario 4 En la coccion de materia prima como carnes Manipulador de
arrendatario. rojas y pollos se debe asegurar que los jugos alimento,
Manipulador de qgueden con colores claros y no rosados, esto equiposy
alimentos. indica una coccién completa. utensilios de

cocina

Usuario 5 En la preparacién de alimentos asados, fritos o Manipulador de
arrendatario. hervidos, se debe asegurar que estos se cocinen alimento,
Manipulador de el tiempo suficiente, de tal forma que al cortar el | equiposy
alimentos. alimento se observe cocido en su centro. utensilios de

cocina
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Usuario 6 Durante la fritura de alimentos se debe cambiar | Equiposy
arrendatario. el aceite cada vez que este presente un cambio utensilios de
Manipulador de de color, olor o sabor. cocina, materia
alimentos. prima segun
tipo de alimento
a preparary
agua potable.
Usuario 7 Una vez preparado los alimentos Manipulador de
arrendatario. inmediatamente se deben de colocar en mesas alimentos, mesa
Manipulador de térmicas limpias segun ficha PRO-002-LIMPIEZA | térmicay
alimentos. DE EQUIPOS Y UTENSILIOS DE COCINA. utensilios de
cocina
Usuario 8 Si los alimentos no se van a consumir Manipulador de
arrendatario. inmediatamente, enfrielos para su posterior alimentos,
Manipulador de conservacién segun ficha PRO-010- refrigerador,
alimentos. ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS. depdsitos
plasticos.
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PRO-009 — SERVICIO DE ALIMENTOS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 Seleccionar los utensilios exclusivamente para el Utensilios de
arrendatario. servicio de alimentos, estos deben estar limpios cocina
Manipulador de segun ficha PRO-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
alimentos. UTENSILIOS DE COCINA.

Usuario 2 Si durante el servido de alimentos, algln utensilio | Utensilios de
arrendatario. cae al suelo, este debe ser sustituido cocina
Manipulador de inmediatamente por otro, y no debe ser
alimentos. reutilizado hasta que sea limpiado y desinfectado

segun ficha PRO-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y

UTENSILIOS DE COCINA.
Usuario 3 Colocar los alimentos sobre el plato dejando Utensilios de
arrendatario. suficiente espacio en el borde del plato. cocina
Manipulador de
alimentos.
Usuario 4 Tomar los utensilios de la siguiente manera: Utensilios de
arrendatario. e Tazas por las asas. cocina
Manipulador de ® Vasos por su base.
alimentos. e Platos por los bordes.

® Cubiertos por los mangos de los mismos.
Inspector 5 Para el control del servicio de alimentos se debe Hojas de registro
sanitario. tomar la hoja de registro R-009-SERVICIO DE
Usuario ALIMENTOS.

arrendatario.
Manipulador de
alimentos.
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HOJA DE REGISTRO R-009 — SERVICIO DE ALIMENTOS
Servicio de alimentos
Fecha: Hora:
Numero del puesto | Manipulador
Servicio
# Platillo adecuado Servicio no adecuado Observacion
1
2
3
4
5
6
Responsable: Firma
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Documento #:
PRO-010-
ALMACENAMIENTO
DE ALIMENTOS

PRO-010-ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada vez que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 Aplicar la regla de almacenamiento: el insumo o Manipulador de
arrendatario. materia prima que ingrese primero sera el alimentos
Manipulador de primero en ser utilizado.
alimentos.

Usuario 2 Si la materia prima no necesita lavado, como Manipulador de
arrendatario. harinas, enlatados, etc. Proceda a almacenar alimentos
Manipulador de segun los lineamientos proporcionados en este
alimentos. procedimiento.
Usuario 3 Retirar el envase original de la materia primay Manipulador de
arrendatario. lavar segun el procedimiento descrito en PRO-006 | alimentos
Manipulador de —LAVADO Y DESINFECCION DE MATERIAS PRIMAS,
alimentos. seguidamente se procede a almacenar segun el

tipo de alimento.
Usuario 4 Almacenamiento de alimentos secos Tarimas,
arrendatario. e Colocar alimentos como papa, yuca, camote, lacenas y
Manipulador de cebolla, limones, pladtano, manzana, pifia, depositos
alimentos. sandia y similares en dreas secas bien ventiladas | plasticos

e iluminadas, estas areas deben mantenerse
limpias segun ficha PRO-001-LIMPIEZA DEL
PUESTO.

e Colocar granos, harinas, azucar, arroz, pan
molido, leche en polvo, té, etc. en depdsitos
pldsticos que protejan de cualquier
contaminacién sobre tarimas o en lacenas
limpias segun ficha PRO-001-LIMPIEZA DEL
PUESTO.
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RESPONSABLE

PASO

PROCEDIMIENTO

RECURSOS

Usuario
arrendatario.
Manipulador de
alimentos.

Almacenamiento en caliente

e Verificar que las mesas térmicas se encuentren
limpias segun ficha PRO-002-LIMPIEZA DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS DE COCINA.

o Agregar suficiente agua hasta la marca de la
mesa térmica y coloca las bandejas.

e Abrir la llave de gas y enciende la mesa térmica
con cuidado.

e Colocar los alimentos preparados en la mesa
térmica hasta que escapen los vapores de la
misma.

Agua potable,
encendedor o
fosforos, mesas
térmicas

Usuario
arrendatario.
Manipulador de
alimentos.

Almacenamiento en frio

e Verificar que la cdmara frigorifica y/o el
refrigerador se encuentre funcionando y limpia
segun ficha PRO-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS DE COCINA.

o No exceder la capacidad de la cdmara frigorifica
y/o el refrigerador.

e Colocar los alimentos crudos en la parte inferior
y los ya preparados o que no necesiten
coccidén en la parte superior del refrigerador.

e Almacenar los alimentos en porciones pequefas
y protegidos dentro del refrigerador.

® Almacenar carnes y pescados en depdsitos
plasticos cerrados, reservados para este uso
previamente limpios segun ficha PRO-002-
LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS DE COCINA.

e Almacenar frutas y verduras que se deterioran
en bolsas y colocarlas en la parte inferior de la
refrigeradora.

Depdsitos
pldsticos, cdmara
frigorifica y/o
refrigerador

Usuario
arrendatario.
Manipulador de
alimentos.

Durante el almacenamiento:

o No almacenar materia prima o alimentos en
cajas de cartdn, bolsas de plastico, costales, etc.,
ya que estos envases son susceptibles a la
humedad y los alimentos se pueden deteriorar

o No deben almacenarse productos crudos con
productos terminados.

Manipulador de
alimentos

Inspector
sanitario.
Usuario
arrendatario.

Para el control del almacenamiento de alimentos
se debe tomar la hoja de registro R-010-
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS.

Hojas de registro
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HOJA DE REGISTRO R-010-ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Almacenamiento de alimentos

Fecha:

Hora:

Numero del puesto | Manipulador

Alimento

Utensilios

Temperatura de
almacenamiento

Observaciones

D |W(N|F (&

Responsable:

Firma
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Documento #: 11
PRO-011 SALUD DEL
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

PRO-011 SALUD DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha de creacidén

Creado por Area

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Cada seis meses, es decir dos veces en el afio
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Doctor (a) de la 1 Organizar campafias para la toma de examenes Teléfono
clinica del médicos a todos los manipuladores de alimentos. | Papel
mercado e Solicitar la participacion de laboratorios que
presten su servicio en las instalaciones del
mercado para la toma de exdmenes.
e Establecer fechas concretas para la toma de
examenes.
e Comunicar a la administracién del mercado las
fechas establecidas para hacer los arreglos
necesarios.
Administrador 2 Realizar propaganda para asegurar que el 100% Papel
del mercado e de los manipuladores de alimentos asistan a la Plumones
inspector de toma de exdmenes en los dias establecidos. Tirro
alimentos e Invitacién personal por parte del administrador | Cartulina
y el inspector de alimentos. Micréfono
e Elaborar carteles con los horarios y locales para Sist?mas de
la toma de exdmenes y colocarlos en puntos audio
estratégicos.
e Dar el anuncio de los horarios de los exdmenes
por medio de parlantes.
Doctor (a), 3 Realizar los examenes de orina, heces, VDRL en Todo el material

enfermera (o)
de la clinica,
usuarias
arrendatarias
y
manipuladoras
de alimentos

las fechas establecidas.

e Registrar a todas las manipuladoras que se
someten a los examenes.

necesario para la
toma de
examenes
(Frascos de
recepcion de
muestras)

Papel

Lapiceros
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Doctor (a) de la Entrega de resultados a las manipuladoras de Certificados de
clinica del alimentos. salud
mercado 4 e Si el manipulador goza de un buen estado de Lapiceros
usuarias salud, extender un certificado de salud por un Recetas
arrendatarias periodo de tiempo de 6 meses. medicas(en el
y ¢ Si el manipulador presenta problemas de salud, | ¢aso de darun
manipuladoras dar el tratamiento necesario para solventar el tratamiento)
de alimentos problema.
Doctor (a) de la 5 Verificar que los manipuladores de alimentos que | Certificados de
clinica del no presentaron un buen estado de salud cumplan | salud
mercado con el tratamiento prescrito. Lapiceros
e Cuando los manipuladores de alimentos Papel
finalicen con el tratamiento establecido Material
anteriormente, volver a realizar los examenes necesario para la
médicos. toma de
e Si el manipulador goza de un buen estado de examenes
salud, después de su tratamiento, extender un (envases para
certificado de salud por un periodo de tiempo toma de
de 6 meses. muestras)
o Si el manipulador no ha cumplido con el
tratamiento establecido, retirar el permiso de
laborar dentro de la seccion de cocina hasta que
cumpla con el tratamiento y goce de buena
salud.
Doctor (a), 6 e Al finalizar la jornada llenar y firmar la HOJA DE | Hoja de control.
enfermera (o) REGISTRO R-011 — SALUD DEL MANIPULADOR Lapicero.
de la clinica. DE ALIMENTOS
Inspector 7 e Verificar que la realizacidn de exdmenes se
sanitario. haya realizado de acuerdo a lo descrito en este

procedimiento.
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HOJA DE REGISTRO R-011- SALUD DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha:

Hora:

3+

Nombre del manipulador
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Responsable:

Firma
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PRO-012 —
VESTIMENTA DEL
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

PRO-012 —VESTIMENTA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién 1" SErrobado
Frecuencia Realizar este procedimiento todos los dias antes de iniciar las labores.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Manipulador de 1 Ingresar al lugar de trabajo con 15 minutos de Manipulador de
alimentos. anticipacion de la hora asignada por el duefio del | alimentos

puesto para su preparacion personal.
Manipulador de 2 Ingresar al puesto de trabajo con ropa limpiay Ropa, zapatos
alimentos. adecuada: cerradosy
e Camisa o blusa con mangas uniforme
® Zapatos comodos y cerrados
e Pantaldn o falda que cubra sus rodillas.
e Porte su uniforme completo y protegido.
Manipulador de 3 Se debe de despojar de accesorios como pulseras, | Casilleros
alimentos. collares reloj, etc. y guardelas en lugar designado
por el duefio del puesto.
Manipulador de 4 Debe tomar el uniforme y ponérselo en el Redecilla,
alimentos. siguiente orden: gabacha o
e Primero recdéjase el cabello y coléquese la delantaly
redecilla sobre su cabeza, con el cuidado de no | mascarilla
dejar ningun cabello fuera de esta.
e Péngase la gabacha o delantal de color claro
® Coloque su mascarilla de forma de cubrir
completamente el drea de la boca y la nariz.
e Recuerde el uniforme se usa exclusivamente
dentro del puesto
® No porte objetos como lapiceros, redecillas, etc.
en las bolsas de la gabacha o delantal.
Inspector Para el control de vestimenta del manipulador de | Hojas de registro
sanitario. 5 alimentos se debe tomar la hoja de registro
Usuario R-012-CONTROL DE VESTIMENTA DEL

arrendatario.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
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HOJA DE REGISTRO R-012 - VESTIMENTA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Control de vestimenta del manipulador de alimentos

Fecha: Hora:
Camisa/pantalon
# Nombre del manipulador Gabacha/gorro o falda Zapatos
1
2
3
4
5
6
Responsable: Firma
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MANIPULADOR

PRO-013 — PRACTICAS HIGIENICAS DEL MANIPULADOR

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Las practicas higiénicas del manipulador deben aplicarse en todo momento durante la jornada de trabajo.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Usuario 1 e Antes de iniciar la jornada de trabajo, revisar PRO-012 -
arrendatario. que todos los manipuladores de alimentos: VESTIMENTA
o Se presenten a trabajar de acuerdo a lo DEL
establecido en PRO-012 — VESTIMENTA DEL MANIPULADOR
MANIPULADOR DE ALIMENTOS. DE ALIMENTOS.
o Tengan las ufias limpias, cortas y sin esmalte.
o Se hayan bafiado.
O A los caballeros, que tengan la barba y bigote
recortados y limpios.
o No porten ningun adorno (anillos, collares,
aretes, relojes, pulseras, etc.) u otros objetos
gue puedan caer sobre los alimentos.
Usuario 2 e Antes de manipular alimentos, al cambiar de Agua.
arrendatario. actividad, después de tocar basura, al salir del Detergente.
Manipulador de bafio, deben lavarse las manos de acuerdo a lo
alimentos. establecido en PRO-014 — LAVADO DE MANOS
DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
Usuario 3 e Durante la manipulacién de alimentos, queda
arrendatario. prohibido:
Manipulador de o Fumar.
alimentos. o Escupir.
o Masticar chicle.
O Rascarse.
o Tocarse el cuello, cara, oidos o nariz.
o Estornudar sobre los alimentos.
O Bostezar sobre los alimentos.
o Toser sobre los alimentos.
o Hablar sobre los alimentos.
Inspector 4 e Hacer una inspeccién diaria en cada puesto, Lapicero.
sanitario. llenando la HOJA DE REGISTRO R-013 —

PRACTICAS HIGIENICAS DEL MANIPULADOR
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Fecha

Tocarse el
X cuello, Bostezar Estornudar | Toser Hablar
. Masticar

Puesto | Fumar Escupir chicle Rascarse | cara, sobre los sobre los sobre los | sobre los
oidos o alimentos | alimentos alimentos | alimentos
nariz
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Documento #:
PRO-014-LAVADO DE
MANOS DEL
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

PRO-014-LAVADO DE MANOS DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Al comenzar y finalizar la jornada de trabajo.
Inmediatamente después de ir al bafio.
Frecuencia Luego de manipular cajas, basura, dinero, material contaminado, restos de alimentos, pafiuelos, etc.
Después de toser, estornudar o sonarse la nariz
Toda vez que exista un cambio de actividad que haga suponer la contaminacién de las manos.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Inspector 1 Colocar jabén de preferencia liquido en las Jabdn liquido o
sanitario. manos. jabon en pastilla.
Inspector 2 Frotar enérgicamente las palmas, el dorso y entre
sanitario. los dedos.
Inspector 3 Lavar por lo menos 20 segundos sin olvidar las
sanitario. mufecas.
Inspector 4 Enjuagar bien las manos hasta no tener restos de Agua.
sanitario. jabon.
Inspector 5 Secar las manos con toallas de papel desechable Rollos de toallas
sanitario. de papel
desechable para
el secado de las
manos.
Inspector 6 Cerrar la llave del agua con el mismo papel que se | Papel utilizado
sanitario. utilizo en el secado de las manos. en el paso
anterior.
Inspector 7 Botar la toalla de papel que se utilizo en el secado | Basureros
sanitario. de las manos. plasticos con
tapadera y bolsa
plastica.
Inspector 8 Para el control del lavado de manos hacer uso de | Hojas de registro
sanitario. la hoja de registro R-014-LAVADO DE MANOS DEL
Usuaria MANIPULADOR DE ALIMENTOS

arrendataria.
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HOJA DE REGISTRO R-014- LAVADO DE MANOS DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha:

Hora:

Nombre del manipulador:

Frecuencia del lavado de manos

Si

No

Al inicio de la jornada de trabajo

Inmediatamente después de ir al bafo

Luego de manipular cajas, basureros, dinero, etc.

Después de sonarse la nariz, toser, estornudar, etc.

Vi WIN |- (&

Luego de manipular alimentos crudos

)]

contaminacion de las manos

Toda vez que exista un cambio de actividad y que haga suponer la

Responsable:

Firma

187



MANUAL DE BPM
PROCEDIMIENTOS

REVISION 0

Documento #:
PRO-015 — MANEJO
DE DESECHOS

PRO-015 — MANEJO DE DESECHOS

Fecha de creacién 19-09-2009 Creado por Area Seccidn de cocina
Fecha de publicacién Revisado por
Versién 17 Aprobado
por
Frecuencia Este procedimiento debe de realizarse al final de las labores y cada vez que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Manipuladores L. .
.p Colocar una bolsa plastica dentro de un deposito .
de alimentos y L. Depositos y
. 1 con tapadera, este depdsito se usara como ..
usuarias L, bolsas plasticas
. basurero y no tendra ningun otro uso.
arrendatarias
Manipuladores
de alimentos y 1 Separar todos los residuos y/o desperdicios Depdsitos y
usuarias liguidos de los sélidos y desechar por separado. bolsas plasticas
arrendatarias
Manipuladores . .
.p Colocar todos los residuos, sobrantes de comida, L .
de alimentos y . Depdsitos y
) 2 envolturas y todo material como envolturas, e
usuarias bolsas plasticas
. bolsas, etc. en el basurero.
arrendatarias
Manipuladores Los residuos y sobrantes de comida y/o material
de alimentos y 3 gue se considere como desecho que posea estado Depositos y
usuarias liguido, debe desecharse por el vertedero de | bolsas plasticas
arrendatarias aguas negras.
Manipuladores
de alimentos y 4 La remocidn de basura debe hacerse cada vez que Depositos y
usuarias el depdsito este lleno. bolsas plasticas
arrendatarias
Manipuladores .
.p Se debe tomar la bolsa que contiene los desechos .
de alimentos y . . Depositos y
. 5 e inmediatamente colocar una nueva bolsa en el .
usuarias bolsas plasticas
. basurero.
arrendatarias
Manipuladores
de alimentos y 6 Entregar la bolsa de desechos inmediatamente al Depositos y
usuarias conserje. bolsas plasticas
arrendatarias
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PRO-016.1 -
EVALUACION INICIAL
DE BPM

PRO-016.1 - EVALUACION INICIAL DE BPM

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Al inicio del programa de implementacién de BPM
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Comité de BPM 1 Evaluar en todos los puestos del sector de cocina Lapiceros
del mercado el modulo de BPM que serd Ficha de
implementado haciendo uso de “la ficha de evaluacion
evaluacidn sanitaria para puestos de comidas y sanitaria para
pupusas de mercados” (Anexo 1) puestos de
comidasy
pupusas de
mercados.
Comité de BPM 2 Por cada puesto hacer observaciones sobre los Hojas de papel
aspectos del modulo de BPM que deben ser Lapiceros
mejorados.
Comité de BPM 3 Dar por escrito a los usuarios arrendatarios y Hojas de papel y
manipuladores de cada puesto las Lapiceros
recomendaciones necesarias a fin de mejorarlos | o
aspectos encontrados deficientes en la Computadoras e
evaluacion. Impresoras
Comité de BPM 4 Documentar vy archivar las evaluaciones, Computadora
observaciones y recomendaciones dadas a cada Impresora
uno de los puestos del sector de cocina del Archiveros

mercado.
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PRO-016.2 -
EVALUACION
INTERMEDIA DE BPM

PRO-016.2 - EVALUACION INTERMEDIA DE BPM

Fecha de creacién

Creado por Area

Fecha de publicacion

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Dos semanas después de la evaluacion inicial
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Comité de BPM 1 Evaluar en todos los puestos del sector de cocina Lapiceros
del mercado el modulo de BPM que esta siendo Ficha de
implementado haciendo uso de “la ficha de evaluacion
evaluacidn sanitaria para puestos de comidas y sanitaria para
pupusas de mercados” (Anexo 1) puestos de
comidasy
pupusas de
mercados.
Comité de BPM 2 Verificar el cumplimiento de las recomendaciones | Documento de la
dadas en la evaluacién inicial. evaluacién inicial
Comité de BPM 3 Por cada puesto hacer observaciones sobre los Hojas de papel
aspectos de BPM que todavia no han sido Lapiceros
mejorados.
Comité de BPM 4 Dar por escrito a los usuarios arrendatarios y Hojas de papel y
manipuladores de cada puesto las Lapiceros
recomendaciones necesarias a fin de mejorarlos | o
aspectos encontrados deficientes en la Computadoras e
evaluacion. Impresoras
Comité de BPM 5 Documentar vy archivar las evaluaciones, Computadora
observaciones y recomendaciones dadas a cada Impresora
uno de los puestos del sector de cocina del Archiveros

mercado.
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PRO-016.3 -
EVALUACION FINAL
DE BPM

PRO-016.3 - EVALUACION FINAL DE BPM

Fecha de creacidén

Creado por Area

Fecha de publicacién

Revisado por

Versién Aprobado
por
Frecuencia Dos semanas después de la evaluacion intermedia
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Comité de BPM 1 Evaluar en todos los puestos del sector de cocina Lapiceros
del mercado el modulo de BPM que esta siendo Ficha de
implementado y aquellos que ya fueron evaluacion
implementados con anterioridad haciendo uso de | sanitaria para
“la ficha de evaluacidn sanitaria para puestos de | puestos de
comidas y pupusas de mercados” (Anexo 1) comidasy
pupusas de
mercados.
Comité de BPM 2 Verificar el cumplimiento de las recomendaciones | Documento de la
dadas en la evaluacién intermedia. evaluacion
intermedia
Comité de BPM 3 A cada puesto que no ha alcanzado las buenas Hojas de papel
condiciones o la maxima puntuacion segun lo Lapiceros
establecido en “la ficha de evaluacién sanitaria
para puestos de comidas y pupusas de
mercados” se le debera:
e Realizar las observaciones sobre los aspectos de
BPM que todavia no han sido mejorados.
e Dar por escrito a los usuarios arrendatarios y a
los manipuladores de alimentos las
recomendaciones necesarias a fin de mejorar los
aspectos encontrados deficientes en la
evaluacion.
Comité de BPM 4 A cada puesto que ha logrado alcanzary Diplomas de

mantener las buenas condiciones o la maxima

puntuacion segun lo establecido en “la ficha de

evaluacion sanitaria para puestos de comidas y

pupusas de mercados” se le debera:

e Entregar un diploma de reconocimiento por el
modulo implementado.

reconocimientos
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RESPONSABLE

PASO

PROCEDIMIENTO

RECURSOS

Comité de BPM

Documentar vy archivar las evaluaciones,
observaciones y recomendaciones dadas a cada
uno de los puestos del sector de cocina del
mercado.

Computadora
Impresora
Archiveros

Comité de BPM

Al finalizar el programa de implementacion de
BPM todos aquellos puestos del sector de cocina
gue hayan obtenido los reconocimientos de los
siete médulos seran acreedores de un diploma
especial que los certificara como puesto
saludable.

Diploma de
puesto saludable

Comité de BPM

Al finalizar el programa de implementacion de
BPM todos aquellos puestos del sector de cocina
gue no hayan logrado los reconocimientos de los
siete médulos deberan seguir trabajando hasta
lograrlo.

Comité de BPM

Después de que los puestos del sector de cocina
han logrado la certificacién de Puesto saludable,
seguir realizando evaluaciones periédicas para
verificar que las BPM siguen cumpliéndose.

Todo el material
descrito
anteriormente
para la
realizacion de
evaluaciones
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PRO-017 —CAPACITACIONES EN BPM

Fecha de creacién 19-09-2009 Creado por Area Seccidn de cocina
Fecha de publicacion Revisado por
Versién 1" Aprobado
por
Frecuencia Realizar este procedimiento la cantidad de veces que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Inspector
sanitario, El inspector sanitario debe coordinar junto con el
manipuladores 1 comité técnico y la administracidon del mercado, Lista de
de alimentos y para definir la lista de manipuladores a capacitary | manipuladores
usuarias fechas para realizar las capacitaciones.
arrendatarias
Inspector
F.) . . Manual para el
sanitario, Se deben establecer los recursos, objetivos vy .
. manipulador de
manipuladores ) temas a abordar para desarrollar las alimentos
de alimentos y capacitaciones; asi como la persona responsable y
) . .. manual de
usuarias de llevar a cabo tal induccioén. .
. procedimientos
arrendatarias
Inspector
P . Manual para el
sanitario, . . .
manipuladores Para capacitar a los manipuladores se debe tomar | manipulador de
.p 3 en cuenta los manuales para manipuladores de alimentos vy
de alimentos y . -
. alimentos y manual de procedimientos. manual de
usuarias .
. procedimientos
arrendatarias
Inspector
P . . . Manual para el
sanitario, Una vez capacitados los manipuladores de )
. . ) . manipulador de
manipuladores 4 alimentos en el modulo de interés, se procede a la alimentos
de alimentos y evaluacidn, segun procedimiento descrito en manual dey
usuarias PRO-016 — EVALUACION DE BPM _
. procedimientos
arrendatarias
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OBSERVACIONES

A pesar que el mercado municipal San Miguelito se encuentra ubicado en un area
accesible para la poblacién, esta no es la adecuada, ya que se encuentra cerca
del rio Acelhuate, permitiendo el ingreso de insecto y/o roedores que constituyen
un riesgo de contaminacion para los alimentos que ahi se preparan y consumen,

asi como para los demas productos que se comercializan en dicho lugar.

El mercado en estudio cuenta con una persona que se encarga de vigilar la
procedencia y caducidad de alimentos, como carnes, enlatados, etc. Sin embargo
esta vigilancia no se realiza diariamente debido a la escasez de personal y la gran
cantidad de puestos actuales (mas de mil cien puestos).

Durante las diferentes visitas realizadas en la seccion de cocina siempre se
encontré a los manipuladores preparando alimentos fuera del puesto y en
condiciones higiénicas deficientes, usando los lavamanos destinados para los

comensales en la preparacion de alimentos.

Se observaron durante la realizacibn de las labores el uso de vestimenta
inadecuada, como blusas sin mangas, delantal de color oscuro, uso de joyas,

cabello suelto, etc.

Los puestos de la seccion de cocina del mercado San Miguelito no cuentan con
las instalaciones fisicas e higiénicas adecuadas, ni con el espacio suficiente para
la cantidad de alimentos que ahi se preparan. Las refrigeradoras estan ubicadas
en pasillos y los bafios en condiciones precarias, los manipuladores no cuentan

con casilleros para guardar sus pertenencias.
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CONCLUSIONES

Los alimentos procesados en la seccion de cocina del mercado municipal San
Miguelito, no son aptos para el consumo humano, debido a los resultados
obtenidos tanto de analisis microbioloégicos (16 muestras no aptas para el
consumo humano) como de BPM (4 categorias en condiciones deficientes y 3

categorias en condiciones regulares).

Los resultados anteriores indican la notoria necesidad y urgencia de aplicar BPM
en la seccion de cocina del mercado municipal San Miguelito con el fin de

asegurar la inocuidad de los alimentos que ahi se procesan y consumen.

Las BPM y su respectiva implementacion dependen de la organizacion en estudio.
Es necesario conocer a fondo los procedimientos que se llevan a cabo dentro de
la misma con el fin de establecer puntos de control y de esa forma ofrecer un

producto de calidad al consumidor.

El marco regulatorio salvadorefio actualmente no establece parametros para el
rubro de comidas preparadas comercializadas en mercados municipales, lo cual
pone en riesgo la salud de todos las personas que consumen alimentos. Puesto
gue estos locales son de alta afluencia, la falta de controles podria desatar una

intoxicacion alimenticia a gran escala.

A pesar de que existe una ordenanza que regula el control sanitario del mercado
municipal San Miguelito y el servicio médico asistencial, actualmente se carece de
documentacion detallada para la aplicacién efectiva de BPM, que permitan el
control y vigilancia de las mismas en cuanto a la elaboracion de alimentos en la

seccion en estudio.
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Los procesos de desinfeccion, almacenamiento, descongelacion, coccion y uso de
utensilios indistintamente entre alimentos crudos y cocinados dan lugar a

contaminacion cruzada lo cual pudo verificarse en los analisis microbiolégicos

presentados.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda la implementacion de BPM en la seccion de cocina del mercado
municipal San Miguelito de acuerdo con la metodologia descrita en esta

investigacion, haciendo uso de todas las herramientas creadas para este fin.

Que las autoridades del mercado difundan el contenido de los manuales creados
para la adquisicion de conocimiento respecto al procesamiento de alimentos vy

pongan en practica los procedimientos y controles establecidos en ellos.

Se deben creer politicas que permitan supervisar y controlar de forma efectiva la
elaboracién de alimentos en los mercados municipales con el objetivo de asegurar

la inocuidad alimentaria.

Se debe llevar y mantener registros actualizados sobre la aplicacion de BPM para
su efectivo control y verificacidbn. Debe hacerse uso de las hojas de registro
proporcionadas en el manual técnico a fin de facilitar el acceso a la base de
datos.

Seguir los procedimientos tal y como se describen en el manual técnico de BPM
para el procesamiento de alimentos ya que estos fueron creados para evitar todo

tipo de contaminacion y garantizar alimentos inocuos.
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ANEXOS

ANEXO I. Ficha de evaluacién sanitaria para puestos de comida 'y

pupusas de mercados

Mercado Municipio
Numero del establecimiento Actividad
Usuario(a) Arrendatario N° manipuladores
Inspector Sanitario Fecha
Puntuacion Puntos
maxima Ganados

I. INSTALACIONES FISICAS DEL PUESTO

1. Pisos facil de lavar, impermeables y sin empozamientos. 2
2. Paredes internas lisas, faciles de lavar, color claro y no 2
absorbente.

3. Tragantes protggidos contra insectos y roedores, facil de 2
desmontar y limpiar. (Mallas).

4. No hay objetos almacenados sobre las divisiones de los puestos. 1
5. Tienen acceso a una iluminacion adecuada. 2
6. Ventilacion adecuada, no se perciben malos olores. 2
7. Utilizan agua potable y segura en cantidades suficientes. 3
8. Ins_talaci_or_wes de sistemas d_e tuberias adecuadas para el manejo 2
y la disposicion de aguas servidas.

9. Recipientes para basura adecuados y limpios 2
10. Cunetas limpias 2
11. Dispone de lavatrastos funcionando adecuadamente y limpios. 2
12. Dispone de lavamanos para comensales 2
Il. HIGIENE DEL PUESTO

1. Equipos y utensilios del puesto limpios. 3
2. Se observa la vajilla limpia.

3. Los utensilios se guardan adecuadamente. 3
4. Tablas para picar son adecuadas y de acuerdo al uso (crudos o 3

cocidos).

5. Mesas y entrepafos limpios

6. Planchas y cocinas limpias.

7. Paredes y pisos limpios
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8. Control de insectos y roedores 3

9. Los productos quimicos estan autorizados y almacenados
adecuadamente.

Ill. PROCESAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

1. Los desinfectantes para lavar frutas, verduras y hortalizas son
adecuados.

2. Descongelan adecuadamente los alimentos. 3

3. Cocinan y calientan adecuadamente los alimentos.

4. Materias primas son adecuadas 4

IV. SERVICIO DE LOS ALIMENTOS

1. Los alimentos se sirven calientes 3

2. Alimentos servidos de forma correcta

V. CONSERVACION DE ALIMENTOS

1. Alimentos refrigerados adecuadamente

2. Refrigeradoras estan limpias

3. No se observan productos terminados con productos crudos y los
productos perecederos se conservan adecuadamente.

VI. DEL MANIPULADOR

1. Personal es sometido a examenes médicos, estan documentados
y vigentes (anual)

2. No se observan manipuladores con sintomas, lesiones visibles, ni
secreciones.

3. El personal esta capacitado en Buenas Practicas de Manufactura 3

VII. HABITOS HIGIENICOS DEL MANIPULADOR

1. Se observa el uso de vestimenta adecuada.

2. Se observan ufias limpias, recortadas y sin esmalte.

3. Utiliza el procedimiento adecuado para el lavado de manos.

4. No utiliza adornos u otro objeto durante la manipulacién de
alimentos.

N | BININ

5. El personal no presenta habitos inadecuados en la manipulacién
y servicio de los alimentos

Instructivo para ficha de evaluacion sanitaria para puesto del mercado municipal
Identificacion del establecimiento
Mercado: Se debe definir el nombre del mercado al cual se le realizara la evaluacion.

Municipio: Se debe de identificar a que municipio pertenece el mercado que se esta

evaluando.
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Numero del establecimiento: Se identificara  con su respectivo numero de
establecimiento, segun el asignado por la administracion de la alcaldia.

Actividad: Se deberd identificar la actividad a la que se dedica el establecimiento, éstas
pueden ser las siguientes:

Pupuserias

Comedores

Refresquerias

Tamalerias

Tortillerias

Usuario arrendatario: Es aquél que ocupa un area determinada del mercado en forma
continua con base en un contrato de arrendamiento suscrito con la Municipalidad. El
usuario permanente es el que ocupa el llamado puesto fijo

N° de manipuladores: Indicar el numero de personas que se encargan de manipular
alimentos en el establecimiento.

Inspector sanitario: Indicar el nombre del inspector sanitario responsable de realizar las
evaluaciones sanitarias.

Fecha: Anotar la fecha correspondiente a la evaluacion.

. INSTALACIONES FISICAS DEL PUESTO

I.1 Los pisos deben de estar en buen estado, no presentar agrietamientos, facilmente
lavables sin empozamientos, que no permitan la acumulacion de suciedad, polvo o tierra 'y
ser de material impermeable.

I.2 Las paredes deben ser lisas, con pintura o material de color claro para la facil
identificacion de suciedad, impermeables, facilmente lavables, debe observarse un buen
estado de las mismas (sin desprendimientos ni agrietamientos)

1.3 Todos los tragantes deben estar protegidos con mallas que eviten el acceso de roedores e
insectos al puesto. Las mallas deben mantenerse limpias, libres de objetos que obstaculicen
los desechos liquidos.

1.4 Ausencia de objetos sobre paredes de division, que puedan acumular polvo o

desplomarse sobre el area de preparacién de alimentos.
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I.5 La iluminacion puede ser natural o artificial y se considera adecuada, siempre que
permita realizar las actividades de preparacion, limpieza y desinfeccion, inspecciones y
otras actividades que garanticen la higiene del alimento.

Al hacer uso de la iluminacion artificial, como focos o lamparas, estos deben de mantenerse
en buen estado y limpios.

1.6 Se debe tener una adecuada ventilacion, ya sea natural o artificial, entiéendase como
ventilacion adecuada aquella que permita la circulacion del aire; no debe de haber malos
olores.

Uso de extractores y en buen estado, que permita la entrada y salida de aire (ausencia de
objetos que sirvan como obstaculos al flujo de aire).

1.7 Verificar si tiene acceso a una red publica de agua potable segura, en cantidades
suficientes que permita la realizacion higiénica de las actividades diarias.

1.8 Las tuberias deben de usarse exclusivamente para desechos liquidos, estar en buen
estado, no permitir fugas, no estar tapadas a manera de que las aguas servidas no se
estanquen.

1.9 Los recipientes para desechos solidos deben ser de material adecuado, facilmente
lavables, estar en buen estado, limpios, con tapaderas y bolsa plastica resistente.

1.10 Se debe mantener la cuneta correspondiente a su area limpia y libre de basura que
obstruya el paso del agua.

I.11 Los lavatrastos no deben presentar grietas, fugas de agua, deben estar limpios y libres
de basura. Los chorros deben estar a una altura adecuada que permita el lavado de material
y utensilios, no deben tener fugas.

1.12 Los lavamanos deben ser exclusivos para los comensales, no deben presentar grietas,
fugas de agua, deben estar limpios y libres de basura, no deben tener fugas. Deben estar

provistos de jabon.

Il. HIGIENE DEL PUESTO

I1.1 Los utensilios deben estar en buen estado, limpios, sin grietas ni apachaduras, y exentas
de oxido.

Los equipos que estén en contacto con los alimentos deben ser resistentes, impermeables y

faciles de limpiar.
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I1.2 Los platos, vasos y cubiertos de la vajilla deben estar limpios, ser de material resistente
e impermeable y facil de limpiar.

11.3 Los utensilios y vajillas deben estar almacenados en estantes y depdsitos separados del
piso y que no permitan el ingreso de roedores e insectos.

I1.4 Las tablas para picar no deben ser de madera sino de un material que no permita
acumulaciéon de basura ni desprendimiento de material. Estas deben de estar libres de
hendiduras y debe existir una para alimentos crudos y otra para alimentos cocinados.

I1.5 Las mesas que se utilizan en el area de elaboracion de alimentos deben estar limpias y
libres de objetos que puedan contaminar los alimentos.

Los entrepafios usados para la limpieza de las mesas deben estar limpios.

I1.6 Las planchas y cocinas deben estar limpias y sin acumulacion visible de grasa.

I1.7 Los pisos y paredes del puesto deben estar limpios y libres de grasa.

[1.8 Observar el uso de trampas para roedores, plaguicidas y la ausencia de insectos y
roedores.

1.9 Los productos quimicos deben estar autorizados y con su respectiva fecha de

vencimiento.

I1l. PROCESAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

I11.1 Los desinfectantes utilizados deben estar autorizados y con su respectiva fecha de
vencimiento.

1.2 Los alimentos se deben descongelar completamente en la parte inferior del
refrigerador, en porciones pequerias.

1.3 Los alimentos listos para consumir deben de estar cocinados en su totalidad,
verificando que la parte interna del alimento no se encuentra cruda.

I11.4 Las materias primas no deben estar vencidas y deben almacenarse adecuadamente,
estas deben cumplir con las condiciones organolépticas necesarias (ej. aceite sin olor a

rancio, verduras y carnes frescas).
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IV. SERVICIO DE LOS ALIMENTOS

IV.1 Los alimentos cocinados deben mantenerse en mesas térmicas o en recipientes que
conserven el calor.

IV.2 La persona designada al servicio de alimentos no debe manipularlos con las manos, y
debe de hacerlo con los utensilios adecuados diferenciando alimentos cocidos y crudos. No

debe realizar otra actividad distinta de la asignada (cobro, limpieza, etc.).

V. CONSERVACION DE ALIMENTOS

V.1 Las refrigeradoras no deben sobrepasar su capacidad, los alimentos refrigerados deben
contar con suficiente espacio entre ellos.

V.2 La refrigeradora y freezer deben estar libres de escarcha, suciedad y desperdicios.

V.3 Los alimentos crudos y cocidos deben estar almacenados separadamente. Los

alimentos perecederos deben conservarse a temperatura de refrigeracion.

V1. DEL MANIPULADOR

V1.1 Los manipuladores de alimentos deben tener su evaluacion medica vigente.

V1.2 En el puesto no deben existir personas que se sabe 0 se sospecha que padecen o son
portadoras de alguna enfermedad que pueda transmitirse por medio de los alimentos.

V1.3 Los manipuladores deben asistir a todas las capacitaciones en Buenas Practicas de

Manufactura.

VII. HIGIENE DEL MANIPULADOR

VII1.1 Los manipuladores deben usar la vestimenta adecuada, es decir, gorro o redecilla,
delantal blanco y limpio, zapatos cerrados y blusas con manga. La vestimenta debe
cambiarse a diario.

VI1.2 Los manipuladores deben tener el habito de mantener sus manos limpias, usar ufias
cortas y sin esmalte.

VII.3 Los manipuladores deben lavarse las manos antes de comenzar el trabajo,
inmediatamente después de haber usado los servicios sanitarios, después de manipular
cualquier material contaminado y en todas las ocasiones que sea necesario, mientras esta

laborando.
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VI1.4 Los manipuladores no deben usar anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier adorno
que pueda entrar en contacto con el producto que se manipule.
VI1.5 Los manipuladores no deben realizar actividades que contaminen directamente los

alimentos como: fumar, escupir, masticar chicle, etc.

Glosario

Impermeable - Que no permite el paso de agua ni de otros fluidos.

Tragante - Abertura en la parte superior de las tuberias (de los lavatrastos y aguas negras).
Puesto - Local donde se preparan, venden y consumen alimentos crudos o cocidos.
Higiene de alimentos - Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la aptitud
de los alimentos.

Cuneta - Zanja destinada a recoger las aguas de lluvia.

Lavatrastos - Area destinada para lavar la vajilla y los utensilios de cocina. Se consideran
los chorros como parte del lavatrastos.

Comensales - Personas que compran y consumen los alimentos de los puestos.
Manipulador - Toda persona que manipule directamente los alimentos, equipos, utensilios
o0 superficies que entren en contacto con los mismos.

Equipo - Conjunto de maquinarias e instalaciones (batidora, licuadora, cafetera, mesas,
refrigeradora, etc.).

Utensilios - Enseres de cocina utilizados para la preparacion de alimentos (ollas, tablas de
cortar, cuchillos, etc.).

Plaguicida - Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a prevenir o controlar toda
especie de animales indeseables (insectos y roedores).

Organoléptico - Evaluacion efectuada a través de los érganos de los sentidos (vista, olfato,
tacto, gusto).

Desinfectante - Quimico que reducen los organismos nocivos a un nivel que no dafian la salud

ni la calidad de los alimentos.
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ANEXO II. Croquis de seccion de cocinas del mercado

municipal San Miguelito

SECCION COCINA DEL MERCADO MUNICIPAL SAN MIGUELITO
[ ] Estrato pupusas y tortilla
[ Estrato de comidas

[[] Estrato de refresco
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ANEXO lll. Fotografias de resultados de analisis microbiolégicos

Figura 2 - Prueba confirmativa de luz UV para determinacion de Escherichia coli

Figura 3 - Resultados microbioldgicos de la primera parte de los analisis de
Salmonella para muestras sélidas. lzquierda - Tetrationato; derecha - Rapapport .
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Figura 4 - Resultado de analisis de Staphylococcus aureus. lzquierda - muestra de
arroz; derecha — muestra de carnes rojas crudas.

Figura 5 - Resultado de analisis microbiolégico dilucién 10" de pupusa cruda.
Izquierda - Coliformes totales; derecha - Coliformes fecales y E.coli.

=

Figura 6 - Resultados de analisis microbiol6égicos para muestras liquidas. lzquierda -
refresco de temporada; derecha — agua de chorro.
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Figura 7 - Resultados de andlisis de Salmonella en muestras sélidas en medios XLD y SS

Figura 8 — Presencia de Salmonella en muestras. Izquierda - carne roja; derecha —
carne blanca.
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ANEXO |V. Flujogramas de marchas de laboratorio para andlisis

microbiol6gicos

Preparacion de la muestra sdlida

_ Estaseraladi | —

—

— | — |
— B COlTOT |
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Metodologia para la determinacion de Coliformes fecales por NMP
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Metodologia para la determinacién de Staphylococcus aureus por recuento de

colonias

- periodo de 24 h

onias de color r
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Metodologia para determinar presencia o ausencia de Salmonella

Metodologia para la determinacién de parasitos
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Metodologia para la determinacion de Coliformes totales, fecales y Escherichia

coli porrecuento en placa

| —————— | —————
.Ml ae Ias aiucic -3 respectivamel
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Metodologia para determinar Coliformes totales en muestras liquidas

aje de color con ican la presencia
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ANEXO V - Encuesta para manipuladores de alimentos

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
TRABAJO DE GRADUACION

Encuesta para manipuladores de alimentos de la seccion de cocina del mercado
San Miguelito

Indicaciones: Lea cuidadosamente, marque con una X la respuesta que considere
conveniente y complemente su respuesta cuando sea necesario.

Fecha: N° de establecimiento

=

¢A qué horas abre su puesto?
¢A qué horas comienzan a preparar los alimentos?
3. ¢Paraqué tiempos de comida prepara los alimentos?

Desayuno Almuerzo__ Cena Tipicos

N

4. ¢Cuéntos platos de comida prepara a diario?
25 platos 25a50 50a 100 Mas de 100

5. ¢Cuéntos platos de comida vende aproximadamente al dia?
25 platos 25a50 50a 100 Mas de 100

6. ¢Cuéantos platos de comida le sobran aproximadamente al dia?
Ninguno 5 platos 5a10 Mas de 10

~

¢ Cuantas personas laboran en su establecimiento?
¢En qué lugar compran su materia prima?
9. ¢Cada cuanto compra la materia prima (verdura, pollo, arroz, sal, etc.)?
Cada semana Cada quincena Cada vez que sea necesario

®

10. ¢ A qué hora compra la materia prima para preparar los alimentos?
Por la mafana, al comenzar la jornada
Por la tarde, al finalizar la jornada
No tiene horario para realizar las compras
11. Trabaja todos los dias
Si No ,Especificar
12. ¢Que dia(s) de la semana vende mas?
13. ¢ En qué tiempo de comida se vende méas?
14. ¢ Cuales son los cinco platos de comida que mas vende?

15. ¢ Cuales son los platos de comida mas caros?

16. ;Cuanto cuestan?
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17.

18.
19.
20.

21.
22.

23

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

¢ Cuales son los platos de comida mas baratos?

. ¢Cuanto tiempo tiene de trabajar en este lugar?
24,
25.

¢ Cuanto cuestan?

¢A qué horas disminuye la venta de comida?

¢Ha recibido capacitaciones para manipulacion de alimentos?
Si No
¢Cuando fue la dltima capacitacion que recibio?

¢ Cuantas veces al dia se lava las manos?

¢Recibe inspecciones en su establecimiento? Si No
¢ Cada cuanto recibe las inspecciones?

Diario Cada semana Cada 15 dias Cada mes

¢ Cuales son las exigencias del responsable de la inspeccion?

La mayoria de los utensilios que utiliza son de:
Plastico Vidrio Madera

Los utensilios para preparar los alimentos se lavan:
a. Al terminar la jornada

b. Mientras se estan preparando/vendiendo los alimentos
c. Después del tiempo de comida (desayuno, almuerzo)

¢ Utiliza el mismo equipo de trabajo tanto para preparar carnes como para preparar

ensaladas? Si No

¢Hay una Unica persona encargada exclusivamente de cobrar los alimentos?

Si No

¢Hay una persona encargada en el puesto de vigilar la higiene de los demas

manipuladores? Si No
¢A qué horas cierra su establecimiento?
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ANEXO VI - Manual de buenas préacticas de manufactura para
puestos de venta de alimentos preparados del mercado
municipal San Miguelito dirigido a usuarios arrendatarios y

manipuladores de alimentos.
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Manual de Buenas
Practicas de Manufactura

Para puestos de venta de alimentos preparados del
mercado municipal San Miguelito dirigido a usuarios
arrendatarios y manipuladores de alimentos
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INTRODUCCION

El manual que tienes en tus manos te servira de herramienta para que
conozcas las Buenas Practicas de Manufactura BPM y las apliques en la

preparacion de los alimentos que vendes.

Al seguir todas las recomendaciones, te estaras asegurando que los
alimentos que preparas en tu puesto son de buena calidad y no

enfermaran a tus clientes.

Cada modulo cuenta con objetivos especificos que deberas alcanzar luego
de haber recibido el curso. Al final del modulo encontraras una pequeia
ficha de evaluacion, para que conozcas los aspectos que debes cumplir y

te puedas auto evaluar.

Recuerda mantenerte en constante aprendizaje y mejora, esto te ayudara
a ser competitivo dentro del mercado, haciendo que tus clientes sean

fieles al producto de buena calidad que les ofreces.




FUNCIONES DEL
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS




Seccion 1. Los manipuladores de alimentos
y las BPM

Manipuladores de alimentos

B Son todas aquellas personas que estan en contacto con los
alimentos en las distintas actividades durante su preparacion y

distribucion.

¢Por qué son importantes los manipuladores de alimentos?

M Porque en sus manos estad la responsabilidad de prevenir

enfermedades que se transmiten por alimentos.

BPM

M Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son practicas
higiénicas que permiten elaborar alimentos saludables para los

consumidores en un ambiente limpio.




Seccion 2. Prevencion de enfermedades

¢,Que son los alimentos contaminados?

M Los alimentos contaminados son
aquellos que contienen microbios,
parasitos y sustancias quimicas que
comprometen la salud de los

consumidores.

¢,Que son las ETA'S?

B Son enfermedades transmitidas por alimentos,
cuando han sido elaborados con medidas
higiénicas incorrectas y los alimentos contienen

microbios o0 sustancias que perjudican a las

personas que consumen estos alimentos.




MODULO
INSTALACIONES
FISICAS




PRESENTACION

En este modulo aprenderas sobre las instalaciones fisicas de tu puesto, los

aspectos en que debes enfocarte y como debes de mantenerlos.

Es importante que prestes mucha atencién al local donde preparas los
alimentos y reconocer que tu puesto no es solamente una cocina, esta
tiene paredes, puerta, piso que juntos te ayudan a que puedas cocinar tus

alimentos adecuadamente.

El objetivo es que conozcas las condiciones en las que debes tener las
instalaciones fisicas para evitar la contaminacion de los alimentos que

vendes. Los aspectos que debes tomar en cuenta son los siguientes:

e Pisos e Tuberias
e Paredes e Basureros
e Tragantes e Cunetas

e Divisiones e Lavatrastos
e [luminacion e Lavamanos

e Agua Potable

Adelante te presentamos una breve explicacion de como deben ser cada

uno de ellos.




Seccion 1. Pisos, paredes e iluminacion

B Los pisos de tu local deben ser faciles de lavar, no deben permitir
gue se hagan pozos de agua ni que el agua se filtre hacia otros

lugares.

Los mejores materiales son los pisos de ceramica
antideslizantes. Son duraderos y resistentes a golpes.

Busca colores claros que te permitan ver con facilidad la

suciedad.

B Pinta las paredes con pintura de aceite o pon azulejos, de colores

claros para que puedas detectar la grasa y lavarlas con facilidad.

Recuerda

Debes proteger los tragantes de tus pisos con rejas o mallas, esto evitara que entren

insectos y roedores a contaminar tu comida.

¢, Como debes mantener las divisiones del puesto?

B No pongas nada sobre las divisiones de tu puesto, los objetos
pueden caerte encima y lastimarte o pueden caer sobre los

alimentos. Mantén siempre despejadas las divisiones
¢, Como debe ser lailuminacién?

B Debes tener suficiente iluminacion para poder cocinar
tus alimentos apropiadamente, recuerda cambiar los

focos que no funcionan inmediatamente.




Seccion 2. Aguay lavaderos
AGUA POTABLE
Tu puesto debe tener suficiente agua potable para que

puedas preparar los alimentos que vendes. Recuerda

mantener las tuberias en buen estado para que el agua

gue llegue sea limpia y no contamine los alimentos.

B Sitienes que guardar agua, recuerda lavar los recipientes con lejia al
menos una vez a la semana y taparlos para evitar que se llenen de
larvas.

LAVADEROS

B Utiliza los lavatrastos soOlo para lavar todas tus
ollas, platos, vasos y cubiertos. Mantenlo en buen
estado para que puedas hacerlo sin problema.

M Lava los trapeadores y equipo de limpieza en los

lavaderos que fueron construidos con esta

finalidad, puedes encontrarlos en los bafios de tu mercado.

Recuerda

Los lavamanos son para uso exclusivo de tus clientes, tienes que mantenerlos
limpios, con jabon y toallas desechables para que ellos puedan lavarse

correctamente.

Coloca un cartel que le indique como deben de realizar el lavado de manos.




Seccidon 3. Basureros

B Mantén al menos un basurero en tu puesto de trabajo para que tires

todos los residuos de comida.

B Los basureros deben tener bolsas
plasticas negras, tapaderas y debes lavarlos una

vez al dia.

B No dejes que la basura se acumule en el

piso o en las cunetas.

¢Por qué es importante tener basureros con bolsas plasticas y
tapaderas en el puesto de trabajo?

Porque asi evitas que la basura caiga al piso, mantienes todo en un
soélo lugar y evitas que tu puesto se llene de moscas o roedores.
Recuerda que las moscas pueden contaminar los alimentos que

preparas y causar enfermedades a quienes los consumen.




FICHA DE EVALUACION DEL MODULO

Puntuacién
maxima

Puntos
Ganados

INSTALACIONES FISICAS DEL PUESTO

1. Pisos facil de lavar, impermeables y sin empozamientos.

2. Paredes internas lisas, faciles de lavar, color claro y no
absorbente.

3. Tragantes protegidos contra insectos y roedores, facil de
desmontar y limpiar. (Mallas).

4. No hay objetos almacenados sobre las divisiones de los puestos.

5. Tienen acceso a una iluminacién adecuada.

6. Ventilacion adecuada, no se perciben malos olores.

7. Utilizan agua potable y segura en cantidades suficientes.

WININ (PN

8. Instalaciones de sistemas de tuberias adecuadas para el manejo
y la disposicion de aguas servidas.

9. Recipientes para basura adecuados y limpios

10. Cunetas limpias

11. Dispone de lavatrastos funcionando adecuadamente y limpios.

12. Dispone de lavamanos para comensales

NININININ




MERCADO MUNICIPAL
SAN MIGUELITO

CONCEDE EL PRESENTE DIPLOMA A

Del Fuesta #

POR HABER IMPLEMEHNTADO COHN EXITO EH EL TIEMPO ESTABLECIDO EL

Module de Trotataciones fisicas

FIRMA FECHA

COMITE DE BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA

FIRMA FECHA

10




MODULO HIGIENE
DEL PUESTO




PRESENTACION

En este modulo se te daran a conocer las medidas que debes de tomar en

cuenta para la higiene de tu puesto, estas son:

Limpieza del puesto

Limpieza de mesas térmicas, cocinas y utensilios

Forma correcta para lavar utensilios, vajillas, tablas de picar, etc.
Material y almacenamiento de utensilios

Eliminacion de plagas

El objetivo de este modulo es que conozcas la forma correcta de hacer la

limpieza dentro del puesto, asi como la desinfeccién de utensilios que se

encuentran en contacto directo con los alimentos.

También conoceras el estado en el que deben estar tus materiales y

utensilios que estan en contacto con los alimentos que cocinas y las

formas de codmo combatir las plagas en tu establecimiento.

12




Seccion 1. Limpieza
Limpieza del puesto
B Lava pisos y paredes con detergente y suficiente agua.
B Deja secar pisos y paredes al aire y no uses trapeadores.

M Lava y desinfecta los entrepafios que usas para la limpieza de

mesas.

Durante la limpieza

Asegurate de proteger las superficies que tienen contacto con los alimentos, como

las cocinas y utensilios.

Limpieza de mesas térmicas, cocinas y utensilios

B Las mesas térmicas y cocinas deben de desmontarse para su

limpieza
B Lavalas con detergente y suficiente agua caliente

M Las freidoras deben limpiarse a fondo cada vez que cambies el

aceite, aunque sea el mismo alimento a freir

B Todos los utensilios que estan en contacto con alimentos como
mesas, vajillas, ollas y cacerolas debes lavarlos con detergente y

suficiente agua caliente

13




¢Por qué debes limpiar tu puesto y utensilios?

B Porque toda area de trabajo en la que se elaboren alimentos debe
estar limpia, libre de cualquier contaminacién, que permita producir

alimentos seguros.

Forma correcta para lavar utensilios, vajillas, tablas de picar, etc.

B Primero elimina los restos de comida

B Remoja y enjuaga con agua caliente y

detergente
. . X
M Lava y enjuaga con agua caliente ﬁ
eliminando toda la suciedad = ‘ Y
B Desinfecta los utensilios ‘

sumergiéndolos por un minuto en agua

hirviendo.

B Déjalos escurrir y protégelos del polvo, insectos, etc.

14




ST Agua Caliente y Detergente Agua Limpia
el
°

Limpiar Secar al Aire

Lavar Enjuajar Desinfectar

Recuerda

Los utensilios que usas deben estar en buen estado, sin grietas ni

apachaduras, no deben tener oxido y deben ser faciles de limpiar.

15




Seccion 2. Material y almacenamiento de
utensilios

¢,De qué material deben ser tus utensilios?

M Los platos, vasos y cubiertos de la vajilla deben ser de material

resistente e impermeable y facil de limpiar.

B Usa tablas para picar de polietileno o acrilico y sin hendiduras, evita

las tablas de madera.

¢Por qué?

M Porque las tablas de madera promueven el crecimiento de
microorganismos, y se deteriora con facilidad; este tipo de material

representa un riesgo para la salud, ya que no permite una limpieza

16




eficaz y pueden surgir desprendimientos, como pedazos de madera

en los alimentos preparados.

¢, Como debes almacenar los utensilios?

B Debes almacenarlos limpios, secos, separados del piso y protegidos
de polvo, insectos y roedores. Lo mas conveniente es utilizar

gabinetes cerrados.

17




Seccion 3. Control de plagas

Prevencion de plagas

M Sella todos los huecos
como, tragantes, tuberias, etc. que

permitan el acceso a insectos y

roedores.

B Coloca mallas en ventanas y

puertas, desagies para restringir

el acceso de plagas.
B No dejes comida destapada y residuos sin desechar

B Mantén el puesto libre de basura y el basurero con su bolsa bien

tapado

Eliminacion de plagas

M Usa productos quimicos autorizgdc.'y, V(Ie-rﬂ laggfecha de

vencimiento.

M Aplica los productos quimicos en ausencia de alimentos y cuando

hayas finalizado las labores. =

B Guarda los productos quimicos en un lugar seguro, lejos de los

alimentos y utensilios.

18




¢, Por qué debes mantener un control de plagas?

B Porque la presencia de insectos y roedores en el puesto da paso a la
contaminacion del lugar poniendo en riesgo la seguridad en la
preparacion de alimentos, aunque se haya realizado una buena

limpieza del puesto.

FICHA DE EVALUACION DEL MODULO

Puntuaciéon Puntos

maxima Ganados
|HIGEENEDEL PUESTO ]

1. Equipos y utensilios del puesto limpios. 3
2. Se observa la vajilla limpia. 3
3. Los utensilios se guardan adecuadamente. 3
4. Tablas para picar son adecuadas y de acuerdo al uso (crudos o

cocidos). 3
5. Mesas y entrepafios limpios 3
6. Planchas y cocinas limpias. 3
7. Paredes y pisos limpios 3
8. Control de insectos y roedores 3
9. Los productos quimicos estan autorizados y almacenados

adecuadamente. 3
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MODULO
PROCESAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS




PRESENTACION

En este modulo aprenderas sobre las medidas a tomar en cuenta al

momento de elaborar tus alimentos, estos aspectos son los siguientes:

e El| uso de agua y materias primas seguras
e Desinfeccion de alimentos

e Descongelacion de alimentos

e Contaminacion cruzada

e Coccion de los alimentos

¢ Alimentos que se cocinan con grasas

El objetivo es que conozcas los parametros y procedimientos correctos en
la elaboracion de alimentos, por lo que es importante que prestes atencion
a las medidas que se te presentan en este modulo, pues son de mucha

importancia para que elabores alimentos sanos y seguros.

22




Seccion 1. Materias primas

Usa agua y materias primas seguras

M No uses alimentos después de su fecha de

vencimiento.

v

LT

M Usa agua potable, hervida o tratada. i

B Usa carnes y verduras frescas, en buen estado con las

caracteristicas organolépticas adecuadas.
B Rechaza alimentos enlatados abombados y oxidados.

B No compres alimentos que deban estar refrigerados si se

encuentran a temperatura ambiente.

¢Por qué debes usar agua y materias primas seguras?

Porque los alimentos pueden contener no soOlo microbios, sino también
contaminantes y quimicos dafinos que pueden poner en riesgo la salud
del consumidor, por lo que debes tener cuidado en la seleccion de tus

productos.

23




¢, Como comprar materias primas seguras?

Los pescados frescos deben tener o0jos

brillantes, agallas rojas y olor caracteristico a mar.

Observa que no tengan magulladuras, colore

verdosos, ni olores extranos.

Cuando compres frutas, busca que estas tengan el color,

olor y textura caracteristicos del estado de madurez.

Verifica que los granos (cereales) sean enteros. Los fideos
y granos deben ser Integros, secos, sin presencia de

insectos; las bolsas deben estar intactas. .1 ‘L;“.

Cuida que las harinas tengan el olor caracté‘nsglco al cheaI

oy

gue se esta comprando. ' L r . |

. ;; -;';::' :
En la compra de huevos observa qt@noa'ésten rotos y
tengan la cascara limpia, si estuvieran sucios limpialos

inmediatamente.

Asegurate de rotar las materias primas

Siempre usa primero los productos que adquiriste primero.

24




Seccion 2. Desinfeccion de alimentos

¢Usas desinfectantes seguros para lavar frutas y verduras?

W Verifica la fecha de vencimiento de tu [
desinfectante y que estos sean aprobados '

por la unidad de salud.

B Lava adecuadamente y desinfecta frutas y

verduras para eliminar los microorganismos.
¢,Cual es laforma correcta para desinfectar verduras?

Retira la suciedad y lava bien las verduras con suficiente agua potable

®» Mide 10 gotas de Hipoclorito de sodio (cloro) por cadalt;

agua y mezcle. iﬁ

® Deja reposar la verdura dentro del agua tratada por 15 min.

® Enjuaga con abundante agua potable y protege las verduras de

cualquier contaminacion.
¢ Porque debes lavar y desinfectar los alimentos?

B Porque los alimentos pueden contener contaminantes como
sustancias dafiinas, material extrafio y microbios que no se ven a

simple vista, poniendo en riesgo la salud de tus clientes.

Nota: En la preparacion de ceviches y cocteles que no requieren
coccion, realiza el mismo procedimiento para su desinfeccion, pero

en un tiempo de 5 minutos.

25




Seccion 3. Descongelacion de alimentos

Ten cuidado al descongelar alimentos!

B NO! descongeles alimentos a temperatura }\%

ambiente o con agua tibia.
¢,Cudl es laforma correcta para descongelar alimentos?

® Descongela en la parte ig
calentamiento en microondas

jor del refrigerador o por

contacto del alimento con su

s0-C

® Durante la descongelacion ev
liquido.

® Desecha el liquido-resultante.

®» AsegUrate que la descongelag
en trozos de

sea completa, especialmente

S L

®» Una vez descongelados

inmediatamente, de no ser pe
posible.

s alimentos, preparalos
refrigera el menor tiempo

¢ Por qué debes tener cuidado en la descongelacion?

B Porque los microorganismos pueden multiplicarse muy
rapidamente si el alimento es descongelado a temperatura
ambiente o con agua tibia, convirtiendose en un peligro para la
salud de quien los consume.

Recuerda

NO recongeles alimentos que ya han sido descongelados.

26




Seccidon 4. Contaminacion cruzada

Evita la contaminacion cruzada

B No prepares alimentos crudos y cocidos con los mismos utensilios:

tablas, cuchillos, etc.

B Prepara primero los alimentos que requieren coccion y deja por

ultimo la preparacion de alimentos que se consumen crudos.

M Lavate las manos antes y después de manipular alimentos crudos.

¢Por qué?

Porque los microorganismos pueden transferirse con facilidad de un
lugar a otro, de alimentos crudos a cocidos, es decir de carnes crudas a

verduras que han sido previamente desinfectadas.

27




Seccidon 5. Coccion de los alimentos

A

Cocina completamente los alimentos /
B Cocina las carnes en trozos pequenos.
TO*C
B No cocines alimentos congelados {()() Ab}

B Asegurate que todas las sopas y guisos hiervan por un tiempo

minimo de 30 minutos.

B En la coccion de carnes rojas y pollos cuida que los jugos queden

con colores claros y no rosados.

B Asegurate de recalentar y cocinar completamente los alimentos.

¢Por qué debes cocinar bien los alimentos?

B Porque al cocinar grandes porciones de carne, estas pueden

parecer cocidas en el exterior y estar crudas en el centro.

M La coccion y el recalentamiento adecuado mata casi todos los
microorganismos peligrosos que puedan haberse desarrollado

durante la conservacion del alimento

28




Lo que NO debes recalentar

No recalientes sobrantes de comida que ya fue recalentada, esta debe ser
desechada inmediatamente, ya que es un riesgo para la salud de los

consumidores.

NO te descuides

Existen alimentos, como trozos grandes de carne, pollos enteros o

carne molida que requieren especial control de coccion.

NO cocines carnes congeladas de ningan tipo, estas pueden

parecer cocidas por fuera y estar crudas por dentro.

29




Seccion 6. Alimentos que se cocinan con
grasas

¢, Qué tipo de grasas puedes usar para

cocinar?

Las grasas mas adecuadas para cocinar
I/ alimentos que pueden freirse a 180°C,

*
~ @

¢Por qué debes tener cuidado en la seleccidén de grasas y aceites?

son: aceites de origen vegetal, como aceite

de soya, girasol y maiz.

Porque la temperatura a la que se someten los alimentos son tan altas que
pueden modificar los aceites convirtiéndolos en un peligro para la salud,
por lo que, en los alimentos que solo requieran ser fritos para su coccion
no pueden usarse grasa de cerdo, ni de otro animal, margarinas, aceites

de coco, palmaste y palma.

Reglas para freir alimentos saludables

— y
N )

®» No mezcles dos tipos de aceites™de diferentes marcas
vegetales. ] >

R S

. L.
B No mezcles aceites nuevos con aC?Ite
)

®» No quemes el aceite que va a ser Usa

I
® Si vas a utilizar el aceite mas de una ve g

observe de color claro y sin residu% ‘\ﬁ

® Cuida que el aceite que usas no imparta olor, color y sabor
desagradable al alimento frito.

30




FICHA DE EVALUACION DEL MODULO

Puntuacion Puntos
maxima Ganados
[ PROCESAMIENTO DELOSALIMENTOS |

1. Los desinfectantes para lavar frutas, verduras y hortalizas son

adecuados. 2
2. Descongelan adecuadamente los alimentos. 3
3. Cocinan y calientan adecuadamente los alimentos. 3
4. Materias primas son adecuadas 4
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MODULO
EXHIBICION Y
SERVICIO DE LOS
ALIMENTOS
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PRESENTACION

El objetivo de este modulo es que conozcas las medidas a tomar en
cuenta cuando exhibas tus alimentos, por lo que es importante que prestes
atencidon a estas pues te serviran para que mantengas alimentos sanos y

seguros después de su elaboracion.

Dentro de este modulo los aspectos que se te presentaran y que debes

tomar en cuenta son:

e Exhibicién de los alimentos en condiciones seguras

e Servicio de los alimentos

También conoceras la conducta y forma que debes de mantener al

momento de exhibir y servir los alimentos en tu establecimiento.
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Seccidn 1. Exhibicion de los alimentos en
condiciones seguras

B La exhibicibn de las comidas
calientes se debe hacer en mesas térmicas

por encima de 65°C.

B Las mesas térmicas deben tener
| vitrina para evitar que caigan gotas, polvo,

insectos y protejan los alimentos.

B No mantengas los alimentos que se

consumen frios, como refrescos, postres y ensaladas cerca de las

comidas calientes.

B Manipula los alimentos con la indumentaria correcta, es decir,

gabacha, guantes, redecilla, etc.

35




Seccion 2. Servicio de los alimentos

M Sirve los alimentos con utensilios adecuados y evita el IL \

contacto directo con las manos.

B No dejes alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de dos
horas, ya que puedes dar oportunidad al crecimiento de

microorganismos peligrosos.

{I I)"
B Los vasos, platos y tazas para servir alimentos y bebidas @ “"

deben tomarse por la parte inferior para evitar el contacto

£

del borde superior con las manos.
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Recuerda

Mantén los platos calientes arriba de 65°C y los platos frios debajo
de 4°C.

Durante la exhibicion protege los alimentos de: polvo, insectos,
roedores, etc.

FICHA DE EVALUACION DEL MODULO

Puntuacion Puntos
maxima Ganados

1. Los alimentos se sirven calientes 3

2. Alimentos servidos de forma correcta 3
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MODULO
ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS




PRESENTACION

En este modulo aprenderas sobre las medidas a tomar en cuenta al

momento de almacenar tus alimentos, estos aspectos son los siguientes:

e Almacenamiento en refrigeracion
¢ Almacenamiento en seco

Conoceras las diferentes formas en las que debes de almacenar los
diferentes tipos de alimentos, asi como la manera en que los alimentos
gue requieren refrigeraciéon deben de colocarse dentro del refrigerador y/o

congelador.

El objetivo es que conozcas los parametros y procedimientos correctos en
el almacenamiento de los alimentos, por lo que es importante que leas
detenidamente las medidas que se te presentan en este modulo, pues son
de mucha importancia para que mantengas alimentos sanos y seguros

durante el almacenamiento.
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Seccion 1. Almacenamiento en refrigeracion

B Refrigera inmediatamente los alimentos
perecederos como carnes, lacteos, frutas y

verduras

M Enfria y refrigera inmediatamente los alimentos preparados Yy

comidas sobrantes.

B Conserva los alimentos crudos y cocidos en recipientes separados

para evitar el contacto entre ellos dentro del refrigerador.

B Almacena las carnes crudas en porciones pequefias en el

congelador.

B Conserva los huevos frescos en el refrigerador por menos de tres

Ssemanas.

B Las salsas y mayonesas preparadas deben conservarse en el
refrigerador por un tiempo maximo de 24 horas.
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B Los pescados y mariscos deben conservarse en refrigeracion,
limpios de escamas, sin visceras y tapados para que no transmitan

olores y contaminen los demas alimentos
¢Por qué es importante refrigerar los alimentos?

B Porque disminuye el crecimiento microbiano permitiendo conservar

alimentos seguros para el consumo.
¢, Como almacenar los alimentos en el refrigerador?
B Almacena los alimentos con suficiente espacio entre ellos,
B No excedas la capacidad del refrigerador

B Coloca las carnes, aves, pescados y mariscos crudos en recipientes
en la refrigeradora para evitar que sus jugos goteen sobre otros
alimentos, ya que pueden contener bacterias dafiinas y contaminar

otros alimentos.
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¢Por qué debes tener cuidado en el almacenamiento?

B Porque los alimentos crudos especialmente carne A
de pollo, pescado y sus jugos, pueden estar —_ %€
contaminados con microorganismos peligrosos que s 5¢C
pueden transferirse a otros alimentos, tales como &

comidas lista para el consumo como postres, refrescos, ensaladas,

etc.

Lo que NO debes almacenar en tu refrigerador

B No debes refrigerar sobrantes de comidas como cdcteles, ensaladas

mezcladas con salsas, mayonesas, etc.

B Desecha los sobrantes inmediatamente ya que representan un riesgo

para la salud de los consumidores.

Se recomienda tener por lo menos dos refrigeradores, para separar
carnes de aves, res pescado, etc. de verduras, bebidas, postres y

demas alimentos listos para consumo.
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Seccion 2. Almacenamiento en seco

B Alimentos como harinas, sal, azucar, arroz, etc. deben
almacenarse en tarimas limpias iluminadas vy

ventiladas, lejos de humedad y productos de limpieza.

B Protege los alimentos de insectos y roedores durante

su almacenamiento 1

Recuerda

Los alimentos aunque estén en refrigeracion tienen un tiempo de vida
corto.

El almacenamiento inadecuado puede echar a perder tu materia prima
y demas productos aunque estos no hayan vencido.

FICHA DE EVALUACION DEL MODULO

Puntuacion Puntos
maxima Ganados
CONSERVACION DE ALIMENTOS
1. Alimentos refrigerados adecuadamente 2
2. Refrigeradoras estan limpias 2
3. No se observan productos terminados con productos crudos y los
productos perecederos se conservan adecuadamente. 4

44




MERCADO MUNICIPAL SAN
MIGUELITO

CONCEDE EL PRESENTE DIPLOMA A

Del Fuesta #

POR HABER IMPLEMENTADO CON EXITO EN EL TIEMPO ESTABLECIDO EL

Maodule de altmacernamiente de alimentas

FIRMA FECHA

COMITE DE BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA

FIRMA FECHA

45




MODULO DEL
MANIPULADOR
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PRESENTACION

El modulo que se te presenta en esta ocasion te indica el nimero de
veces en el afio que como manipulador de alimentos debes realizarte los
examenes meédicos. También te menciona las ocasiones en las que no
debes asistir al trabajo o que debes de dejar tus labores e ir a la clinica del
mercado a pasar consulta para asegurarte que puedes seguir manipulando
los alimentos y mantener la calidad de estos. Por ultimo te da a conocer
la importancia de asistir a las capacitaciones sobre Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) y cada cuanto tiempo debes de hacerlo.
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Seccidon 1. Examenes médicos

Debes realizarte los examenes de orina, heces, sangre, esputo y todos los
gue requiera la ley de los mercados municipales cada 6 meses y tienes
gue mantenerlos vigentes en ese periodo de tiempo para poder continuar

con tus labores de manipulacion de alimentos.

¢Por qué es importante que te realices los examenes médicos?

Porque de esa manera estas asegurando que gozas de buena salud y por
lo tanto que eres apto para manipular alimentos ya que no transmitiras

ninguna enfermedad a los consumidores.

No olvides

48




Seccién 2. Estado de Salud

Cuando tengas algunos de los sintomas que se muestran en la figura
debes comunicarlo inmediatamente a una persona del comité de BPM, al

usuario arrendatario de tu puesto o al inspector de alimentos.
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¢Por qué debes hacerlo?

Porque cuando presentes cualquiera de los sintomas mencionados
anteriormente eres portador de microorganismos que son transmitidos a

los alimentos y causan enfermedades a las personas que los consumen.

¢ Por qué debes acudir al inspector de alimentos o0 a un miembro del
comité de BPM?

Porque ellos te indicaran dependiendo de la gravedad de tus sintomas si
eres apto de continuar manipulando los alimentos o si debes pasar
consulta e irte a tu casa para que no contamines los alimentos que

elabores.

Recuerda

“Las rozaduras y cortaduras de pequeia importancia en las manos u
otras zonas del cuerpo (debido a que puedes rascarte o tocarte
involuntariamente), debes de curarlas y vendarlas convenientemente

para evitar la contaminacion de los alimentos.

50




Seccion 3. Capacitacion

0

Obligatoriamente tienes que asistir a todas las capacitaciones sobre
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que imparta la administracion del

mercado.
¢Por qué es importante que asistas a las capacitaciones?

Es importante que asistas ya que esto te ayudara a elaborar alimentos de

mejor calidad y por consiguiente a incrementar tus ventas.
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FICHA DE EVALUACION DEL MODULO

Puntuacién Puntos
maxima Ganados
1. Personal es sometido a examenes médicos, estan documentados
y vigentes (anual) 3
2. No se observan manipuladores con sintomas, lesiones visibles, ni
secreciones. 3
3. El personal est& capacitado en Buenas Practicas de Manufactura 3
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MODULO HABITOS
HIGIENICOS DEL
MANIPULADOR




PRESENTACION

El objetivo del presente manual es indicarte los habitos higiénicos que
debes de poseer y poner en practica todos los dias a la hora de elaborar
los alimentos para garantizar la calidad de ellos y asegurarte que no

causen enfermedades a las personas que los consumen.

Se te detalla la vestimenta que debes usar todos los dias especificandote
la importancia de ella, ademas se te menciona como debes de usar tus
ufias, la frecuencia del lavado de manos y la forma correcta de realizarlo,
los accesorios que no debes utilizar en el momento de estar elaborando
los alimentos mencionandote los riesgos que existen al hacer uso de ellos,

ensefiandote al final los habitos que debes evitar cuando estés trabajando.
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Seccidon 1. Vestimenta

Como manipulador de alimentos debes de utilizar todos los dias:

B Gorro o redecilla.

B Gabacha o delantal (ambos tienen que ser color claro).

B Zapatos cerrados y de preferencia con suela antideslizante.

No debes usar mientras manipules alimentos:

Vestidos o blusas sin mangas Sandalias
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¢Por qué es necesario que uses un delantal limpio y claro?

Es necesario que utilices un delantal

limpio y claro ya que:

B La ropa contiene microbios que

provienen de tus actividades diarias.

B Los alimentos no deben de ponerse

en contacto con la ropa.

B El delantal limpio y claro favorece la

presentacion frente al consumidor vy

aumenta las ventas.

¢Por qué es necesario que cubras tu pelo con una redecilla o
gorro?

Porgue encontrar un cabello en la comida es:
B Peligroso
B Antihigiénico
B Desagradable
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¢Por qué no puedes usar camisas sin mangas o vestidos?

Debido a que con esta vestimenta las gotas de sudor que produces
cuando manipulas alimentos son mas faciles de caer en el alimento y

de esa manera contaminarlo.

ALGO QUE NO DEBES OLVIDAR ES QUE:

Debes bafarte todos los dias antes de
ingresar al puesto.

Debes de cambiarte tu ropa todos los
dias.

Antes de comenzar a realizar las labores
del puesto debes de ponerte tu gorro y tu

delantal. (No los traigas puesto desde tu

casa)

Los hombres que manipulan los

alimentos deben de tener el pelo, bigote

y barba recortados y limpios.

Tu cabello debe de estar limpio y protegido por una redecilla

sin dejar mechones de pelo fuera de esta.

¢Por qué es importante que practiques los habitos higiénicos

mencionados anteriormente?

Porque eso evita que tu como manipulador contamines los alimentos.
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Seccion 2. Unas

Recuerda que tus ufias deben estar SIEMPRE:

Limpias.
Recortadas.

Sin esmalte.

¢Por qué debes mantener tus ufias limpias, recortadas y sin

esmalte?

Porque de esa manera evitas la presencia de microorganismos
dafinos que pueden transmitirse a los alimentos.

Ademas el esmalte que utilizas en tu ufia puede llegar a contaminar
los alimentos que preparas si es desprendido durante la elaboracion

de las comidas.
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Seccion 3. Lavado de manos

¢Por qué es importante lavarse las manos?

Es importante porque todas las personas tenemos millones de
microbios en las manos y si no nos lavamos las manos, o nos lavamos
inadecuadamente, se propagan estos gérmenes a otras personas, a

nosotros mismos y a los alimentos.
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DEBEMOS LAVARNOS LAS
MANOS

¢, Cuando debes lavarte las manos?

= Cuando comiences a trabajar.
= |nmediatamente después que hayas ido al bafio.

= |Luego que manipules cajas, basureros, material contaminado,
dinero, restos de alimentos, pafiuelos, etc.

= Después de sonarte la nariz, estornudar o toser.
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= Luego de que manipules alimentos crudos.

= Toda vez que hagas un cambio de actividad y que suponga la

contaminacion de tus manos.
Procedimiento para un correcto lavado de manos

® Utiliza jabon y agua corriente.

® Frota las manos una contra otra con jabon vigorosamente mientras
las lavas.

® Lava todas las superficies (incluyendo la parte de atras de las
manos, las mufiecas, entre los dedos y bajo las ufias).

® Enjuaga bien las manos hasta que no queden restos de jabon y
deja el agua corriendo.

® Seca las manos con una toalla de papel descartable o aire caliente.

® Cierra el agua utilizando la toalla de papel en el caso que lo debas
hacer con las manos recién higienizadas.

® Desecha la toalla de papel luego de salir de la zona de lavado de

manos.
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Seccion 4. Adornos u otros objetos

Debes tomar en cuenta las siguientes recomendaciones:

= Si usas lentes y/o protectores auriculares debes sujetarlos
con un cordon por detras del cuello para evitar que se caigan
en el alimento.

= No debes portar lapiceros, tarjetas de identificacion o

cualquier otro objeto que pueda caer sobre los alimentos.

Mientras manipules alimentos NO DEBES USAR:

= Anillos.

= Collares.

Aretes.

Cualquier otro
objeto que
pueda caer

accidentalmente
en los alimentos

Pulsera.

* Relojes.
®= Cualquier otro objeto que
pueda caer facilmente en los

alimentos, como lapiceros.

¢Por qué no debes usar adornos durante la manipulacién de

alimentos?

Porque estos pueden caer en el alimento que estas preparando y de
esa manera contaminarlo. En el peor de los casos pueden llegar a

causar asfixia al consumidor si no son detectados a tiempo.
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Seccion 5. Habitos durante la
manipulacion de alimentos

Como manipulador de alimentos debes ser consciente de la gran
responsabilidad de tu actividad laboral, procurando que todos tus

habitos y practicas no contaminen los alimentos que estas preparando.

Por ello debes de evitar los habitos que se te presentan a

continuacion.

Mientras manipulas alimentos NO DEBES DE:

e Fumar
* Masticar chicle
» Escupir

o Comer en las horas de trabajo

' -

Nt |
PROHIBIDO MASTICAR PROHIBIDO
__FUMAR || CHICLE COMERY BEBER
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Estornudar sobre los alimentos.
Toser sobre los alimentos
Hablar sobre los alimentos.
Bostezar sobre los alimentos.

Rascairte.

Tocarte el cuello, cara, nariz u oidos.

¢Por qué debes evitar esos habitos durante la manipulacion de

alimentos?

Porque como manipulador de alimentos debes ser consciente de la

gran responsabilidad de tu actividad laboral evitando todos aquellos
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habitos y practicas que puedan llegar a contaminar los alimentos que

estas preparando.

Recuerda

Antes de toser o estornudar, debes de alejarte, cubrir tu boca y nariz
con un pafiuelo de papel y después lavarte las manos antes de volver

al trabajo, para evitar la contaminacion de los productos alimenticios.

FICHA DE EVALUACION DEL MODULO

Puntuacién Puntos
maxima Ganados

1. Se observa el uso de vestimenta adecuada. 2

2. Se observan ufias limpias, recortadas y sin esmalte. 2

3. Utiliza el procedimiento adecuado para el lavado de manos. 4

4. No utiliza adornos u otro objeto durante la manipulacién de

alimentos. 2

5. El personal no presenta habitos inadecuados en la manipulacién

y servicio de los alimentos 4
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