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|. INTRODUCCION

La inocuidad de alimentos es un aspecto fundamental de la Salud Publica. Para todos
los paises las Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETAsS) como consecuencia de
patbgenos microbiano, biotoxinas, y contaminantes quimicos representan graves
amenazas para la salud de miles y millones de personas, en todos los continentes, don -
de se han provocado grandes brotes de Enfermedades Trasmitidas por Alimentos lo que

demuestra su importancia desde el punto de vista social.

A nivel mundial se conocen mas de 200 enfermedades trasmitidas a través de alimentos
las causas incluyen bacterias, virus, parasitos, toxinas y metales. Se ha estimado que
las enfermedades de origen alimentario causan de 6 a 81 millones de enfermos y hasta
9000 muertos cada afio en los Estados Unidos de América ademas de cuantiosos gastos

en atenciones médicas y perdidas economicas Yy laborales.

En los paises en desarrollo las enfermedades diarréicas representan uno de los
problemas de Salud Publica mas importantes. México es una de las naciones que
registran a nivel mundial las tasas de mortalidad mas elevadas. Por estos padecimientos
la etiologia de estas enfermedades es multiple sin embargo, la mayoria de los cuadros
son de naturaleza infecciosa siendo los factores mas importantes aquellos de caracter
sanitario por la inadecuada manipulacién en la preparacion y servicios de alimentos. En
nuestro pais existen diversas instituciones de origen privado y gubernamental que

ofrecen el servicio de alimentos a diferentes grupos de poblaciones.




Los alimentos ademas de nutrir y aportar energia al cuerpo humano en la actualidad han
constituido una via para causar enfermedades como intoxicaciones (diarreas, alergias
etc) dando origen al problema sanitario mas generalizado en el mundo actual, la causa
mas frecuente es la inadecuada manipulacién de los alimentos, afectando principalmente
a los sectores mas vulnerables de la poblacion como son nifios y ancianos, por lo que la
seguridad en el servicio de alimento es un asunto de interés mundial en Salud Publica,
por lo que es importante desarrollar una metodologia que facilite la implementacion de
las Buenas Practicas de Manufactura e identificar los puntos de control y puntos de
riesgo de contaminacion que permitan comprender los peligros sanitarios, fisicos y
guimicos involucrados en el mismo. Ademas conocer métodos de prevencion para

controlar dichos riesgos con el fin de elaborar productos inocuos.

El presente estudio tiene como propdsito identificar las dificultades y aportar orientacion
e informacién a quienes intervienen en el proceso de elaboracion de alimentos en todos
los niveles operativos de la manipulacion de los alimentos e igual manera contribuir al
mejoramiento del control y manejo de alimentos en las instituciones, facilitandoles las
presentes herramientas que les permitiran aplicar y reforzar las Buenas Practicas de
Manufactura en cada una de las operaciones para poder ofrecer productos de calidad e

inocuos y de esta forma satisfacer las necesidades y exigencias de los consumidores.




.1 ANTECEDENTES.

El Gobierno de la Republica de Nicaragua, consiente del deber de impulsar el
crecimiento de la economia nacional y preocupado por el desarrollo eficiente de
instituciones que ofrecen el servicio de alimentos en nuestro pais, y controlados a través
del Ministerio de Salud (MINSA) como ente regulador en la Higiene de Alimentos, ha
hecho esfuerzos en la aplicacion de medidas higiénico sanitarias que nos conduzcan a la
implementacién de un Sistema de Inocuidad de los Alimentos, que garanticen la
seguridad de los mismos, a través de medidas preventivas de control y vigilancias
realizadas mediante Centros de Salud que evaltan las condiciones de elaboracion de los
alimentos cumpliendo y haciendo cumplir la ley 290 Ley de Salud aprobada el 3 de junio
de 1998, segun el articulo 12 inciso 9 inciso C y F de esta Ley. Amparado en esta ley el
Ministerio de Salud tiene en su programacién de inspeccion a los centros de servicios de
alimentacion institucionales con una programacién de visita mensual, y segun los
resultados aplica sanciones a aquellos establecimientos que no cumplan con lo

establecido en el decreto N° 394 de la Disposicion Sanitaria.

El Ministerio de Salud (MINSA) del departamento de Ledn tiene registros de
enfermedades trasmitidas por alimentos (ETAS) a partir del afio 2003 en el cual solo se
registrd un caso, en el afio 2004 se registraron 8 casos, ya en el afio 2005 se han
registrado hasta el 12 de junio un total de 15 personas con problemas de (ETAS)
mostrando un poco mas de interés por parte de los Centro de Salud y Hospitales ya que
anteriormente se atribuian a otros factores y no a alimentos mal manipulados

(contaminados)




II. JUSTIFICACION

Siendo la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los
Procedimientos Operativos Estandar de Saneamiento (POES) prerrequisitos para la
inocuidad de alimentos. Los resultados del presente estudio vienen a fortalecer los
esfuerzos que a nivel nacional a través del Ministerio de Salud se han venido
implementando como programas de Higiene y Control de los Servicios de Alimentacion,
gue contribuyen a garantizar a los grupos beneficiarios brindarles alimentos inocuos,
disminuyendo las tasas de enfermedades transmitidas por alimentos ETAs en las
diferentes instituciones que brindan este tipo de servicio ( guarderias, sistemas
penitenciarios , internados ,centros de estudios entre otros ). Reconociendo que significa
un compromiso a través del cual se van orientar todos los esfuerzos para que sin perder
de vista la salud de los consumidores se pueda garantizar la seguridad sanitaria de los

alimentos servidos en este tipo de establecimiento.




lll. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Evaluar las Practicas de Manufactura como prerrequisitos de inocuidad en la

preparacion y servicio de alimentos en comedores institucionales.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

« Disefar y aplicar una guia elaborada para el diagnosticar el servicio de

alimentacion del Hospital Escuela Oscar Danilo Rosales.

o Evaluar las Practicas de Manufactura en el area de preparacion de

alimentos de esta institucion.

o Elaborar formatos de control desde el almacenamiento, preparacion y
servicio de los alimentos.

« ldentificar puntos de control y puntos criticos de control en las tres lineas

de preparacion de mayor consumo.

e Realizar pruebas microbioldgicas para la identificacion de patdégenos
emergentes (E. Coli, Salmonella y Estaphylococcus aureus). En los

productos de mayor consumo.




IV. MARCO TEORICO

ETAs: (Enfermedades Trasmitidas por Alimentos) Las enfermedades trasmitidas por
alimentos se conocen desde épocas muy remotas. Generalmente los relatos de
intoxicaciones alimentarias se atribuian a productos quimicos venenosos, recién en el
siglo XIX se conocié sobre las enfermedades alimentarias producidas por gérmenes,
antiguamente se relacionaban los alimentos contaminados con el estado de putrefaccion
de los mismos. Hoy se sabe que los alimentos contaminados con microorganismos
pueden tener aspecto, olor y sabor normal. Las bacterias fueron vistas por primera vez
en el afo 1674 por Anthony Van Leeuwenhoek un cientifico Holandés, y solo doscientos
afos después estos hallazgos fueron tomados en cuenta por Luis Pasteur, quien
demostré que las bacterias pueden causar enfermedades en animales y hombres, al
descubrirse el modo de difusibn de estas enfermedades se empezaron a aplicar

métodos de prevencion y tratamiento.

A continuacion se describen 7 razones por las que pueden producirse enfermedades

trasmitidas por alimentos.

1- Procedimientos inapropiados de refrigeracion y conservacion.

2- Cuando se preparan los alimentos con mas de 12 horas de anticipacion.
3- Alimentos o ingredientes crudos contaminados.

4- Cuando se compran alimentos a proveedores no seguros.

5- Alimentos que no son cocinados y calentados adecuadamente.

6- Personas enfermas que manipulen alimentos o ingredientes.

7- Alimentos que no son recalentados adecuadamente.

(Prevenciéon de ETAs www.ops/oms.org.pa/docs)




POES: (PROCEDIMIENTO OPERATIVOS ESTANDARES DE SANITIZACION) Es todo
procedimiento de saneamiento escrito que un establecimiento ejecuta diariamente antes

y durante operaciones para prevenir la contaminacion directa o adulteracién del producto.

El manual POES deberd contener la explicacion de los 8 principios siguientes a

implementar en los establecimientos.

Principio N° 1. Es fundamental asegurarse la calidad y procedencia del agua que
entra en contacto con el personal de proceso y prevenir la contaminacién del producto.
Principio N° 2: Se debe reducir al minimo el riesgo microbiano en la produccién del
producto por lo que se debe tener cuidado con todo lo que entra en contacto con el

producto en proceso.

Principio N° 3: Hay que tener cuidado con la contaminacion cruzada, el personal de
las diferentes areas debe tener un distintivo en su vestimenta y no podran transitar
personal de otras areas de trabajo en las areas de produccion.

Principio N° 4: La higiene y préacticas sanitarias de los operarios involucrados en el
ciclo de produccién tienen un papel esencial respecto de la reduccién de posibilidad de
contaminacion microbiana en el producto que se elabora.

Principio N° 5: Se debe evitar la contaminacién, garantizando la limpieza de areas
externas e internas y el tratamiento de residuos sélidos y liquidos con adecuado
tratamiento para reducir el riesgo de contaminacion.

Principio N° 6: El manejo de los componentes tdéxicos y quimicos que intervienen en
el proceso y los de tratamientos de limpieza.

Principio N° 7: Es importante la Salud del Personal a fin de garantizar que todo el
personal este apto para el desempefio laboral.

Principio N° 8: Es fundamental establecer un sistema de Control de roedores y
plagas, para contribuir a la seguridad e inocuidad del alimento que se procesa

(Guia de Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de manufactura y Procedimientos
Operativos Estandar de Sanitizacion. MAGFOR. 2005).




El POES establece que acciones realizar, como, cuando y fija responsable para cada
tarea. Para una correcta implementacion es fundamental lograr la participacion de todo el

personal del establecimiento.

El manual POES es una herramienta que permite realizar el seguimiento y control de las

tareas antes mencionadas.

INOCUIDAD DE ALIMENTOS: Es la garantia de que los alimentos no causen dafios a la

salud cuando se consuman de acuerdo al uso que se destinan.
(UA alimentos y bebidas XXVII version 3 Guatemala 2004)

La inocuidad es uno de los 4 grupos béasicos de caracteristicas que junto con las
nutricionales, las organolépticas y las comerciales componen la calidad de los alimentos.
Hay numerosos peligros de naturaleza fisica, quimica o microbiologica que pueden
provocar perdida de inocuidad dada a la fuerte relacidon que existe entre el aspecto y la
salud de los consumidores, su cuidado adquiere importancia fundamental relacionado
con la inocuidad. Existen basicamente dos sistemas de aseguramiento de la calidad muy
conocidas: Las buenas practicas de manufactura (BPM) como pre requisito del sistema
de analisis de peligro y puntos criticos de control (HACCP) y los procedimientos
operativos estandares de sanitizacion (POES).
(www.Fao.org/DOCREP/006/Y8705S/y8705509.htm.)

CALIDAD: Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, que satisfacen las

necesidades especificas de los consumidores.

CALIDAD SANITARIA: Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto que

cumple con las especificaciones que establecen las normas sanitaria, y que por tanto no

provocan dafios a la salud.




HIGIENE: Todas las medidas necesarias para asegurar la inocuidad y salubridad del
alimento en todas las fases, desde la recepcion, produccion o manufactura, hasta su

consumo final.

LIMPIEZA: Eliminacion de tierra, residuos de alimento, polvo, grasa u otra materia

objetable.

DESINFECCION: Eliminacién o reduccion del nimero de microorganismos a un nivel

gue no propicie la contaminacién nociva del alimento, mediante el uso de agentes
guimicos 0 métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, sin menoscabo de la calidad

del alimento.

CONTAMINACION ALIMENTARIA: Presencia de todo aquel elemento no propio del
alimento y que puede ser detectado o no al tiempo que puede causar enfermedades a
las personas.

CONTAMINACION CRUZADA: Proceso por el cual los microorganismos son

trasladados mediante personas, equipos y materiales de una zona sucia a una limpia,

posibilitando la contaminacion de los alimentos.

MANIPULADOR DE ALIMENTO: toda persona que manipule directamente los

alimentos, equipos, utensilios o superficie que entren en contacto con los mismos. De

estas personas se espera, cumplan con los requerimientos de higiene para los alimentos.

MICROORGANISMOS PATOGENOS: Microorganismos capaces de producir
enfermedades.

(Manual de Buenas Précticas de Manipulacion Pag. 5-7)




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

Las buenas préacticas de manufactura son procedimientos de higiene y manipulacion que

constituyen los requisitos basicos e indispensables para participar en el mercado.

Normativa MERCOSUR
La legislacién vigente define a las BPM como los procedimiento necesarios para lograr

alimentos inocuos, saludables y sanos.

OTRAS NORMATIVAS

SENASA

Define y aplica las BPM asi como los procedimientos operativos estandarizados (POES),
qgue describen los métodos de saneamiento diario que deben de ser cumplidos por los
establecimientos antes y durante el proceso que impidan la contaminacién o alteracion

de los productos.

SAGPA
Aplica la guia de buenas practicas de higiene y agricolas para la produccién de hortalizas
frescas que contiene los principios esenciales de higiene para productos horticolas

frescos asi como su empaque almacenamiento y trasporte.
DIRECTIVA 93/43/CEE

Define la higiene de los productos alimenticios como las medidas necesarias para

garantizar la seguridad y salubridad de los productos alimenticios.
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Las BPM son Uutiles para el funcionamiento de los establecimientos y desarrollo de
productos relacionados con la alimentacion, es indispensable que estén implementadas
previamente para aplicar otro sistema de aseguramiento de calidad como el sistema
HACCP, un programa de gestion de calidad total y las normas de la serie 1SO 9000.
(Buenas practicas de manufactura el eslabén inicial de la cadena de la calidad

www.delacanal.com.ar)

EL ESTABLECIMIENTO DE SERVICIO DE COMIDA:

El lugar donde se encuentra establecido el servicio de comida debe estar protegido de
inundaciones, olores objetables, humo, polvo, gases, luz y radiaciones. Los caminos de
acceso deben tener superficie pavimentada que permita la circulacion de camiones,

carros y contenedores.

Dentro del local la estructura debe ser soélida y disefiada de forma que no se acumule

suciedad ni puedan anidar plagas. El ingreso de todo tipo de animales debe restringirse.

El material de construccion no debe trasmitir sustancias toxicas ni sustancias

indeseables, también se debe observar el estado de:

e Aberturas: Deben impedir la entrada de animales domésticos, insectos, roedores,

moscas Yy otros contaminantes del aire (humo, polvo y vapor).

e Pisos: Deben ser de materiales resistentes al transito continuo, impermeable y
antideslizante. Es recomendable que sean lisos para facilitar la limpieza y
desinfeccion, los mismos deben tener una pendiente que permita que los liquidos

escurran hacia las rejillas impidiendo su acumulacion.

o Paredes: Deben estar construidas o revestidas con material no absorbente, lavable
(aun los angulos) y de colores claros.
11




e Techos: Al igual que los pisos y las paredes no deben acumular suciedad ni

condensaciones y no deben formar manchas de mohos.

e Puertas: Deben de ser de materiales no absorbentes y de facil limpieza, las mismas

tienen que mantenerse siempre cerradas de forma completa.

En el sitio de manipulacion de alimentos; Toda la estructura y accesorios elevados
deben estar instalados de manera que eviten la contaminacion directa o indirecta de
los alimentos, de la materia prima y material de envase por condensacion y goteo,

ademas que no entorpezcan las operaciones de limpieza.

e Sanitarios y vestuarios: Deben estar completamente separados de la zona de
elaboracion y no tener acceso directo a estas. En el paso entre los sanitarios y el area

de preparacion debe existir al menos un lavamanos completamente equipado.

Asi mismo debe existir separaciones en funcion del grado de procesamiento de
productos, se debe disponer de lugares separados para el almacenamiento de
desechos, sustancias toxicas devoluciones, productos y utensilios de limpieza,
materias prima, productos intermedios y productos terminados. Es conveniente
gue los establecimientos cuenten con un sector especial para el almacenamiento
de bolsas de residuos lejos de la zona de elaboracion, donde permaneceran
hasta el momento de la recoleccion especificamente los recipientes para
desperdicios deben estar ubicados en lugares adecuados, poseer tapas y una
capacidad acorde con el volumen de desechos, deben estar provistos de bolsas
colectoras en su interior. Pueden ser de metal, plasticos u otro material que

permita su facil manejo y limpieza.
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El espacio: Debe ser amplio y los empleados deben tener presente que operacion
realizan en cada seccion para evitar la contaminacion cruzada. Ademas el local debe
tener un disefio que permita realizar eficazmente las operaciones de limpieza y
desinfeccion, espacios que permitan el acceso de los utensilios de limpieza entre los

equipos.

lluminacién: Puede ser natural y/o artificial siempre que posibilite la realizacion de
las tareas y no altere los colores ni la higiene de los alimentos. Las lamparas

ubicadas en el area de proceso deben poseer proteccion.

Ventilacion: Tiene como objetivo evitar el calor excesivo la condensacion de vapor y
el ingreso de aire contaminado , por lo que la direccion de la corriente de aire no debe
ir nunca de una zona sucia a una zona limpia

Se debe proveer de una buena ventilacion en areas de preparacion de alimentos tales
como la cocina caliente, donde puede haber numerosos recipientes y artefactos de
gran capacidad lo cual genera una carga térmica alta y emisidon de vapores que se

deben disipar por sistema de ventilacion.

Todos los equipos de la cocina caliente deben hacer confluir sus vapores hacia

campanas extractoras las cuales han de ser disefiadas de modo que no entorpezcan las

operaciones de limpieza y cumplan con las reglamentaciones vigentes sobre proteccion

ambiental.

e El agua: Debe ser potable (cumpliendo requisitos de calidad fisico- quimica y
microbiologicas) provista a presion adecuada y temperatura necesaria. Asi mismo
debe existir un desagiie despegado y que soporte el maximo caudal eliminado; si
se utiliza agua no potable para el funcionamiento de equipos (camisa, serpentines)

las cafierias deben estar identificadas y separadas del agua potable.

13




Equipos y utensilios: Estos deben de ser de material que no trasmitan
sustancias toxicas, olores ni sabores extrafios, deben de ser no absorbentes,
resistentes a la corrosion y a las repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.
Se recomienda evitar el uso de utensilios 0 equipos con superficie de madera y de
productos que pueden corroerse. Como alternativa existen materiales plasticos

que permiten aplicar la regla para cada uso un utensilio de diferente color.

En cuanto a su disposicion el cuidado debe estar en no colocarlo sobre rejillas o
desagies y asegurarse que los bordes y salientes de los mismos no interfieran
con la circulacion del personal, también se debe calibrar y dar mantenimiento
preventivo a los equipos para asegurar que no hayan pérdidas por roturas o

demoras en el proceso.

CRITERIOS PARA GARANTIZAR OPERACIONES HIGIENICAS:

En lineas generales estos criterios abarcan la conservacion y proteccion de las
especificaciones, la integridad de los utensilios y el local, las condiciones de

higiene, el orden y la identificacion.

Conservar y proteger las especificaciones se refiere a hacer cumplir las
caracteristicas que se requiere de las materias primas e insumos y los protocolos
de productos y procesos. Asimismo, para mantener las condiciones de
elaboracion adecuada es necesario prestar atencion a la integridad de los
envases, utensilios, equipos e instalaciones; es decir todas sus partes

completas, enteras y cumpliendo las funciones para las cuales fueron disefiadas.

Al hablar de higiene es necesario hacer una distincion entre dos conceptos. La
limpieza se ocupa de la eliminacion de solidos en la superficie, mientras la
higiene o intimamente relacionado con la inocuidad, incluye la desinfeccion de

las superficies.
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Por su parte el cuidado del orden tiene numerosos beneficios, en principios
facilita las tareas dado que tanto los ingredientes, insumos y utensilios se
encuentran visibles y en un mismo lugar de este modo las rutinas pueden
respetarse y se agiliza el proceso. También resuelve algunos inconvenientes
relacionados con el ausentismo, un ambiente ordenado permite que los

reemplazos sean al menos eficaces.

Un sitio pulcro y ordenado le da sentido a la identificacion ya que cada cartel
indica el objeto o mensaje correspondiente. De una correcta identificacion se
desprende la posibilidad de rastrear el recorrido que ha realizado el producto
(rastreabilidad / trazabilidad).

El que cada proceso se realice adecuadamente contribuye a mejorar la eficiencia
del sistema. Incorporando estos criterios al hacer una inspeccion se puede
revelar todas las mejoras necesarias para elaborar alimentos inocuos,

saludables y sanos.

UTILIDAD DE UNA FORMULACION:

Una formulacion correctamente organizada se puede utilizar también para otros
procesos del servicio de comida como la higiene o para indicar pautas de
comportamiento para el persona, sirve ademas para controlar si el proceso se

esta realizando adecuadamente y si se esta logrando la calidad buscada.
Un buen recetario debe contener:

e« El mena.

e Formulacién de la preparacion de la comida.
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e Registro de cada operacion.
o Procedimiento de limpieza y desinfeccion.

« Especificaciones dirigidas al personal que se desempefia en cada tarea.

(Servicio de comidas. secretaria de agricultura ganaderia, pesca y alimentos.
2003 P&g. 6-10)

COSIDERACIONES IMPORTANTE EN CADA UNAS DE LAS ETAPAS DEL
PROCESO:

Si se tiene en cuenta las recomendaciones que se indican para cada una de las
etapas de elaboracién de alimento se podra mantener bajo control la vida util y

la inocuidad de los alimentos que se preparan.

1. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA.
El personal gastronémico debe tener en cuenta los siguientes puntos para

reducir al minimo la posibilidad de obtener alimentos de mala calidad.

« Se deben establecer criterios de aceptacion de proveedores.

« Es conveniente hacer una visita a las instalaciones de los proveedores.

o EIl proveedor y los productos debe cumplir con los requisitos legales
vigentes.

« Se deben tomar muestras para verificar la calidad microbiologica y fisico
guimica de los productos.

e Los empleados de reparto deben conocer las buenas practicas de
manipulacion de los productos que distribuyen.

e La calidad de los alimentos que se compran debe ser uniforme y

constante.
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1.1 Recepcion e inspeccion de alimentos.

El lugar y la forma de recipiente son de suma importancia ya que la materia
prima se puede contaminar inmediatamente antes de ingresar al proceso de
elaboracion por lo que no sera posible desde el punto de vista higiénico sanitario
obtener productos de calidad.

Se debe cuidar la manipulacién en la recepcion de modo de no dafar o
contaminar los alimentos, la recepcion de la materia prima debe realizarse sobre
acceso pavimentado bajo alero protector, una vez que ingresen los productos la
puerta de acceso debe cerrarse. Debe planificarse con anticipacion la llegada de
la materia prima y asegurarse que exista suficiente espacio en el area de

almacenamiento.

1.2 pardmetros de aprobacion de los productos que ingresan.

« Se compara la mercaderia recibida con la nota de pedido (tipo y volumen).

e« Se realiza una inspeccion visual de los alimentos que se reciben
verificando que estos tengan un aspecto normal y no presenten signos de
deterioro o falta de higiene.

e Se toma la temperatura de los alimentos viendo que la misma sea la que
se indica en las especificaciones, los alimentos perecederos deben
recibirse a una temperatura igual a cero o menor de 4°c.

« Se anota en la planilla de recepcion la fecha y hora de entrega del
producto, el proveedor el cual debe asegurar que las materias primas
cumplan con las especificaciones para no comprometerla con la calidad
final.

« Se reciben solo los alimentos que cumplen con las especificaciones para
cada alimento o grupo de alimento que se compra.

o Se comprueban que las identificaciones estén completas y en perfectas

condiciones.
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o Para los productos de origen animal que no tengan rétulos en si mismo
ejemplo las carnes frescas el proveedor debe enviar el papel con la
inspeccion veterinaria correspondiente.

e Asignar un numero de lotes de materia prima para diferenciar segun la
recepcion y /o el proveedor.

« Una vez aprobada la materia prima debe ser etiquetada como tal y
transferida al lugar de almacenamiento.

o Las frutas y hortalizas se reciben en cajones plasticos, no se ingresan
cajones de madera bajo ningun concepto.

e Los productos perecederos se guardan en camaras o heladeras
correspondientes para evitar la exposicion a temperatura ambiente.

« El uso de materia prima debe respetar el orden de entrada utilizando
primero la mas antigua.

« Deben documentarse y registrarse todas las actividades indicando
responsable de cada una de las mismas.

« Luego de terminar la recepcion se entrega planilla diaria al encargado.

El personal designado a la recepcion de mercaderia tendra en su poder los
siguientes elementos para realizar correctamente la tarea.

Nota de pedido

Termdmetro

Desinfectante para el termémetro

Lapiceros

Planilla de recepcién

Especificacion segun el tipo de alimento o ficha técnica
La planilla de recepcion debe ser sencilla para lograr un ingreso eficaz de la
mercaderia, ademas debe existir una ficha técnica donde se indiquen las

especificaciones de las materias primas que entran al establecimiento.
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La planilla de recepcion es un instrumento que no puede faltar pues representa
un verdadero peligro para aceptar una materia prima, a la cual deben ajustarse
los proveedores y estar en el conocimiento de todos los que realizan la

recepcion.

Para hacer esa actividad mas facil se pueden colocar carteles en el area donde
se reciben los productos para especificar los detalles que no pueden dejar de
observarse durante la recepcion.

(Servicios de comidas. Secretaria de agricultura ganaderia, pesca y alimentos.
2003. Pag. 12-14)

1.3 Almacenamiento / mantenimiento en frié de alimentos perecederos.

Esta etapa se lleva a cabo con la ayuda de camaras frigorificas, refrigeradores y
heladeras. Cualquiera de estas denominaciones se refiere a un ambiente

cerrado destinado a la conservacion de los alimentos por medio del frio artificial.

Todos los productos que se hallen depositados en ellos deben destinarse a la
alimentacion, en caso de conservar residuos hasta su recoleccioén debe hacerse
en camaras, refrigeradores o heladeras independientes y exclusivamente

destinadas a este fin.

Durante el almacenamiento de los alimentos se debe poner mucha atencién en
mantener las condiciones de calidad durante todo el periodo de vida util y evitar
perdidas innecesarias. Los alimentos deben ser almacenados en condiciones
higiénico sanitarias apropiadas que aseguren la proteccion contra contaminantes

fisicos, quimicos y microbioldgicos.
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Se debe tener en cuenta ademas las condiciones 6ptimas de almacenamiento
como:

Temperatura —> 2°c

Humedad, ventilacion e iluminacion _, segun el tipo de producto

Las camaras frigorificas deberan poseer instrumentos para el control de la
temperatura y humedad relativa.

Se debe prestar especial atencion a la temperatura de los alimentos
potencialmente peligrosos, para ellos se sugiere establecer un sistema de
monitoreo que consiste en tomar notas de los valores de temperatura
periédicamente. Para determinar la frecuencia de monitoreo de la temperatura
de almacenamiento en frio se puede proceder de la siguiente manera: tomar el
tiempo que lleva alcanzar los 4 °c cuando se corta la refrigeracion y dividirlo

entre dos.

De esta forma se cuenta con el tiempo suficiente para corregir el error en el caso
en que la temperatura interna de los alimentos no sea la adecuada; dado que se
puede visualizar la tendencia asi una perdida de control y evitar la perdida de los
alimentos almacenados.

Los alimentos potencialmente peligrosos y los platos elaborados que deben
conservarse en refrigeracion pueden establecer el limite de 4° como la
temperatura mas alta que se puede permitir, por esto conviene fijar el limite a

una temperatura menor que dé mayor seguridad.

Para controlar la temperatura se debe considerar:

Si la temperatura del aire refleja adecuadamente la temperatura del interior de
los alimentos.
La capacidad de la heladera.
El volumen y tipo de alimento almacenado.
El rendimiento y funcionamiento de la heladera.
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Ademas de la temperatura durante el almacenamiento se deben controlar:

o La higiene de la heladera y los recipientes en los cuales se almacenan los
alimentos, si es posible se debe tratar de mantener todos los productos en

envoltura o en envase en buen estado.

« La identificacion, asegurese que los alimentos almacenados lleven una
etiqueta y si es necesario el nombre de los alimentos refrigerados y/o
congelados, el etiquetado es til para poder llevar el control de los tiempos de

vida util en refrigeracion o congelacion.

e La frecuencia de uso, no se debe abrir la puerta de la heladera constantemente
y se debe minimizar el tiempo que la puerta permanece abierta por que ayuda

a mantener la temperatura apropiada y ahorra energia.

e Lacarga, no se deben recargar los refrigeradores por que dificulta la limpieza y

compromete la circulacién del aire.

« El orden, la ubicacién de los distintos tipos de alimentos dentro de la heladera
determina la posibilidad de contaminacibn durante el periodo de
almacenamiento.

(Servicios de comidas. Secretaria de agricultura, ganaderia pesca y alimentos

2003. P&g. 19, 22, 23, 26.)

1.4 Almacenamiento de alimentos no perecederos.

Los alimentos no perecederos que se utilizan en la elaboracion de comidas
como: harinas, verduras, condimentos, fideos, arroz, enlatados, cereales,
galletas, te, café, azucar, etc, deben mantenerse en un lugar destinado a la
despensa que sea fresco y seco.
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La importancia de estos radica en que si se someten estos alimentos a

temperatura y humedad elevada (en especial los alimentos deshidratados) sufren

alteraciones de calidad.

1.5 Recomendaciones para almacenar este tipo de productos.

Almacenar en un lugar fresco y seco segun la indicacién del envase.
Mantener el ambiente ordenado.

Los depdsitos deben de estar en perfecto estado de higiene y conservacion.
En el depdsito se tendra en cuenta el orden de llegada de los productos para
mantener una constante rotacion.

Identificar los alimentos con una etiqueta que identifique el tipo de alimento,
la fecha de ingreso y la fecha de vencimiento en caso de fraccionamiento de
alimentos que ya no se encuentre en su envase original.

Contar con sectores definidos y fijos para almacenar los distintos productos
alimenticios.

No depositar productos aptos para la elaboracion o comercializacion
compartida de productos viejos, sucios, rotos; destinados para la devoluciéon
o vencidos, asi como almacenar alimentos crudos con alimentos cocidos sin
ninguna separacion.

No se debe acopiar nunca bolsas, cajas o pack sobre el suelo directamente
sin la proteccion de estantes correspondientes.

Otro detalle importante es que los alimentos almacenados estén separados
de las paredes para facilitar la circulacion del aire, evitar la condensacion de

humedad y permitir la adecuada limpieza.

10-No almacenar los envases vacios, cartones, botellas, frascos que serviran de

contenedores de alimentos en lugares desprotegidos; estos deben ser

minuciosa mente lavados y observados antes del empaque final.
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11-Debe establecerse una inspeccion cuidadosa y diaria del estado de las frutas
y verduras, que no requieren refrigeraciébn para mantenerse frescas, por que
estos productos se deterioran muy rapidamente.

Una precaucién a adoptar en el almacenamiento de productos no perecederos

seria no compra mas alimentos de los que se pueden almacenar correctamente.

Es importante el buen trato de los envases y embalajes con alimentos debido a

que los golpes implican pérdidas econémicas y contaminacion.

También es conveniente que las estibas no sean muy altas para facilitar el

manejo y acondicionamiento de la mercaderia, reducir accidentes y dafios por

caidas.

Se deben emplear recipientes con tapas para alimentos como la harina y el

azucar para mantenerlos secos y fuera del alcance de insectos.

El ambiente seco es necesario por que la humedad excesiva facilita el desarrollo

microbiano y atrae a los insectos, ademas de arruinar los productos que tienden

a absorberla cuando sus envases no son herméticos.

Debe prestarse especial atencion a la presencia de latas hinchadas corroidas y

abolladas.

1.6 Ventajas de un almacenamiento adecuado.

Disminuye el riesgo de causar ETAs.

Aumenta la duracion de los alimentos.

Disminuye la cantidad de desperdicios.

Mejora la calidad de las comidas que se elaboran.

Disminuye el tiempo de preparacion y facilita el empleo de técnicas adecuadas.

2. PREPARACION PREVIA.
En esta etapa se deben tener cuidado para evitar la contaminacién y posterior
deterioro de los alimentos. Es muy importante para aquellos alimentos
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Precocidos o que no requieren coccién por que no volveran a ser calentados ya

gue no abra ninguna oportunidad para eliminar las potenciales contaminacion.

Al manipular directamente los ingredientes se expone a contactos, tiempos y
temperatura que pueden provocar inconvenientes en la eficiencia y eficacia del
proceso. Por ejemplo el tiempo dedicado a buscar un condimento que no se

preparo con anticipacion puede hacer que una salsa se deteriore

Recomendaciones para minimizar los peligros durante esta etapa.

o Caracteres organolépticos.
Inspeccionar todos los ingredientes ante de utilizar, descartar todo ingrediente
gue tenga mal olor, sabor, color, aspecto o sea sospechoso. Usar especies

condimentos y hierbas que estén comercial mente esterilizada.

« Manos higienizadas.
Todas las personas involucradas en la preparacion de los alimentos deben
lavarse y desinfectarse las manos antes de comenzar con sus tareas y luego de
cada interrupcion.
Si se utilizan guantes estos deberan cambiarse cada vez que se pasan de
procesar alimentos crudos a cocidos, antes de colocarse guantes se deben de

lavar correctamente las manos.

e Vestimenta completa.

Esta debe ser adecuada segun la operacion que se realiza.

« Utensilios higiénicos, ordenados y diferenciados. Para alimentos crudos y

cocidos de origen animal o vegetal.
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Receta disponible.
Es de gran utilidad tener al alcance la receta que se esta preparando, sirve de
guia para realizar el trabajo de forma metddica y ordenada evitando esperas

innecesaria y agilizando la tarea.

Ingredientes refrigerados y voluminosos.
Estos no deben exceder una temperatura menor de 10°C, una vez preparados
deben mantenerse en refrigeracion para evitar la proliferacion de

microorganismos.

Alimentos bien lavados y acondicionados.
Todas las frutas y verduras frescas deben lavarse con agua potable.
Asegurandose que al terminar el lavado estén completamente limpias para evitar
gue se deterioren rapidamente se deben secar debido a la humedad que
favorece el desarrollo microbiano debe ser desinfectada con una soluciéon de
agua clorada ante de ser cortada y combinada con otros ingredientes o bien

antes de ser servida.

Separar los alimentos crudos de cocidos y listos para servir.
Se deben mantener siempre separado segun el origen animal o vegetal los

crudos de los cosidos o listos para servir.

La materia prima potencialmente peligrosa se debe manipular en salas o zonas
separadas por una barrera de las zonas utilizadas para preparar alimentos listos

para el consumo.

Tiempo de preparacion de comidas.
No se deben preparar las comidas con demasiada anticipacioén al servicio, hay
que recordar que cada dia que pasan los alimentos en refrigeracion pierden
parte de su frescura y calidad.
25




Descongelaciéon de alimentos.
Para descongelar los alimentos, conservar su frescura y evitar el crecimiento de,
microorganismos puede hacerlo por uno de los siguientes métodos.
1- Refrigeracion.
2- Bajo una corriente de agua fria con una temperatura menor o igual a 21°c en
menos de 2 horas.
3- En microonda.

4- En horno convencional.

3. COCCION.
La coccion de los alimentos hace que sean aceptables para el consumidor, y es
un excelente método para eliminar microorganismo que pueden causar dafio a la

salud de los mismos.

Las altas temperaturas matan a los microorganismos patdgenos y a aquellos que
provocan el deterioro de los alimentos. la coccidn correcta de los alimentos junto
con el envasado y el almacenamiento refrigerado posibilita alargar la vida util

del producto terminado .

Durante el proceso de coccion se debe controlar el tiempo y la temperatura. Es
importante que se cumplan los dos requerimientos, dado que cocinar a elevadas
temperaturas por tiempos excesivamente corto puede hacer que queden
microorganismos vivos que afecten la salud del consumidor y provoquen el

deterioro de los alimentos.

Hay que tener en cuenta que la forma y tamafo de los alimentos influye en el
tiempo necesario para que el alimento alcance la temperatura de coccion
recomendada.

(Servicios de comida. secretaria de agricultura, ganaderia, pesca Yy
alimentos.2003.P4g. 28 — 33)

26




Descripcion de los métodos de coccion.

e Pasteurizacién: Es un proceso térmico que aplicado a los alimentos reduce el
numero de microorganismos patégenos en cantidad suficiente como para

transformarlos en inocuos.

o Esterilizacion comercial: Es el proceso térmico que aplicado a los alimentos
asegura la ausencia de todo microorganismo capaz de desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento del producto en un recipiente

hermético.

e Hervir: Es la inmersion de un producto en agua en ebullicibn, a 100°c.
Dependera del alimento el tiempo que este demore en alcanzar esta

temperatura.

e Blanquear / escaldar: Es la inmersion del producto en un liquido hirviendo
durante un tiempo corto y que luego se sumerge en un liquido frio para cortar

la coccion (no pasteuriza).

o Estofar: cocer los productos en un recipiente tapado, a fuego lento con una

pequefa cantidad de liquido.
e Bracear: con este método se asegura una buena condicion en la superficie del
alimento, sin embargo su interior requiere un tratamiento posterior para

alcanzar los valores de esterilizacion.

e Freir: es la inmersion de los alimentos en un medio graso caliente, las

temperaturas del medio son cercanas a los 160 — 180 °c.
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e« Al vapor: los alimentos son expuestos a temperaturas elevadas. Si el
recipiente que contiene el alimento es cerrado y retiene el vapor se trata de
una coccion a presion que garantiza la pasteurizacion y hasta una inocuidad si
el tiempo es suficiente.

(Servicios de comida. Secretaria de agricultura, ganaderia, pesca y alimentos.
2003. P4g.36)

e« Hornear: El alimento se somete a la accion directa de calor seco,
cocinandose de afuera hacia dentro en un horno convencional y de
adentro hacia fuera en un horno microonda. Este método también permite
alcanzar la condicion de inocuidad del alimento.

(Servicios de comida. Secretaria de agricultura, ganaderia, pesca y alimentos.
2003. Pag.37)

Las salmonella son actualmente los mas importantes agentes causantes de
enfermedades transmitidas por alimentos en muchos paises; en varios de ellos los casos
de salmonelosis han aumentado durante los Gltimos afios. Investigaciones realizadas en
diversos paises, en particular del mundo industrializado han llevado a la conclusion de
gue las aves de corral y la carne roja desempefian una importante funcién en la
salmonelosis humana.

El Staphylococcus Aureus es una importante causa de enfermedades transmitidas por
alimentos. El organismo se desarrolla por bien en los alimentos con un elevado
contenido de sal o azucar y produce toxinas resistentes al calor y las radiaciones .Es

importante eliminarlo antes que produzca toxinas.

Otros dos microorganismos cuya importancia como agentes patdégenos transmitidos por
alimentos se ha reconocido recientemente son Echerichia coli 0157:H7 y Listeria
monocytogenes, que han causado importantes brotes de enfermedad en Canada, el
Reino Unido y los Estados Unidos de América.
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La colitis hemorragica (grave diarrea sanguinolenta o acuosa) debida al E. Coli 157:H7
puede provocar el sindrome hemolitico uremico (lesién renal), de mayor gravedad y
coma. En los brotes de esta enfermedad se ha descubierto la presencia de carne o pollo
mal cocinado y leche cruda y se cree que el organismo puede proceder principalmente
del ganado y las aves de corral, aunque su ecologia aun no se ha determinado

plenamente.

METODOS POR LOS CUALES SE DETERMINARON LOS MICROORGANISMOS
EMERGENTES

DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES Y FECALES

Se utiliza para evaluar la calidad sanitaria de todo tipo de alimento, solido o liquido
determinando las condiciones de procedencia y el manejo de productos por medio de la

enumeracion de coliformes fecales y totales.

El método consta de dos etapas: pruebas presuntivas y pruebas confirmativas.

La prueba presuntiva consiste en colocar volimenes determinados de la muestro en una
serie de tubos conteniendo caldo Lauryl Sulfato y luego son incubados a 35°C +/-0.5°C
durante 24-48 horas.

Esta prueba mide la actividad metabdlica de las bacterias estimulada vigorosamente y
ocurre una seleccion inicial de organismos que fermentan la lactosa con produccion de

gas.

La prueba confirmativa consiste en transferir un in6culo de cada tubo positivo de la
prueba presuntiva a tubos conteniendo caldo Lactosado verde brillante bilis 2% (BRILA)
e incubados posterior mente 35°C+/-0.5°C durante 24-48 horas esta prueba reduce la
posibilidad de resultados falsos positivos que pueden ocurrir por la actividad metabdlica
de bacterias formadoras de esporas.
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La formacién de gas dentro de las 24-48 horas, constituye la prueba confirmativa positiva
de la presencia de coliformes. Los resultados se expresan en términos de nimeros mas
probables para comprobar la presencia de coliformes fecales se emplea caldo EC que se
incuba por 24 hora a 44.5 +/-0.2°C.

Equipos utilizados:
Incubadora a 35 +/-0.5°C
Incubadoras a 44.5 +/-0.2°C
Bafio Maria a 35 +/-0.5°C
Bafo Maria a 44.5 +/-0.5°C
Campana de flujo laminar
Reactivos:
Caldo lauryl sulfato Merck N°10266
Caldo BRILA Merck N° 05454
Caldo EC Merck N° 10765
Agua en peptona 2% para prueba de indol
Reactivo de kovascs para reaccion de indol merck N° 9293

Etapa de presuncion:

Se prepara en una gradilla al menos tres series de tres tubos cada una con caldo Lauryl
sulfato. Con pipeta de 5 ml, inocule 1 ml de cada una de las diluciones en las series de
tres tubos debidamente rotulados. Incubar a 35 °C por 48 horas, pera entonces observar
la evidencia de formacién de gas por desplazamiento de liquido ene. Tubo invertido o por

efervescencia, al agitar suavemente el tubo.

Etapa de confirmacion:

Con asa de 3 mm transferir de los tubos positivos de formacién de gas a tubos de caldo
BRILA y tubos de caldo EC simultaneamente. Incubar los tubos de caldo BRILA a 35 °C
en bafio Maria y los tubos de caldo EC en bafio Maria a 44.5°C ambas series por 24-48
horas.
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La formacion de gas confirma la presencia de bacterias coniformes, se anota entonces
el niumero de tubos cuya reaccién positiva a la presencia de conliformes ah quedado

confirmada.

DETERMINACION DE SALMONELLA SPP:

Este método es balido para todo tipo e alimento. Sdlido, liquido, crudo o cocinado.

El método se basa en tratar las bacterias dafiadas por accién de factores adversos como
congelacion, concentraciones altas de sal, nitratos, o efectos fisicos sufridos en el
procesamiento del alimento, por medio de pre-enriquecimiento de 25 g de alimento en
225 ml de agua peptonada buferada, durantel8-20 horas y consiguiente siembra en
medio de enriquecimiento selectivo por 24 horas para luego aislar en medio agar
selectivo, incubandose a temperaturas definidas por 24-48 hora. Luego por medio de

pruebas bioquimicas y serologicas confirmar la presencia de salmonella.

Equipos:
Incubadora a 35°Cy 43 + 0.5°C
Cabina de flujo laminar

Materiales:
Plato preti 90*15 mm
Tubos tapa de rosca 150*16 mm
Frascos de 500 ml
Pipetas de 1y 10 ml
Reactivos:
Agua peptonada buferada, merck 7228
Caldo tetratianato base, merck 5285
Caldo selenito cistina, merck 7709
Agar rambach, merck 7500
Agar hektoen enteric, merck 1.11681
Agar TSI, merck 1.03915
Agar lisina hierro, merck 11640
Agar urea, merck 1.08492
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Procedimiento de siembra:

pre-enriguecimiento: pasar asépticamente en placas estériles 25 g del alimento y si
requiere, desmenuzar con pinzas y tijeras estériles. Transferir la muestras a un frasco
con 225 ml de agua peptonada buferada y si requiere pasar a la bolsa de stomachery
agitar por 2-3 minutos a 230 rp. Luego volver al frasco el contenido e incubar por 18-20
horas a 35°C.

Enriguecimiento selectivo: transferir 1 ml del cultivo pre-enriquecido a tubos de 10 ml de
caldo selenito cistina (CSC) y caldo tetrationato (TT)e incubarlos a 43°C el CSC y el
caldo TT por 24 horas.

Siembra de aislamiento: rayar par aislar colonias, platos de agar Rambach previamente
secados y de agar Hektoen enteric recién preparados y secados.

En agar Rambach la colonias de salmonella son de color rojo.

En agar Hektoen enteric las colonias son azules con puntos negros.

Incubar los platos por 24 horas a 35°C

Caracterizacion de salmonella: de las colonias caracteristicas en los platos de agar
Rambach y agar Hektoen enteric, inocular tubos de agar TSI e incubar por 24 horas a
35°C son Caracteristicas las colonias que presentan en agar TSI, viraje a amarillo en el
fondo por fermentacién de la glucosa, pero no fermentan la lactosa por lo que la parte
inclinada permanece roja hay produccion de gas.

Sembrar de estas colonias caracteristica en TSI en tubos de agar nutritivo inclinado para
realizar pruebas de descarboxilacion de lisina e utilizacion de urea y las pruebas
serologicas. pruebas de indol,

DETERMINACION DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

El método consiste en extender 0.1 ml del alimento homogenizado y de las diluciones
decimales sobre la superficie de agar baird-parker que contiene inhibidores que no
impiden el desarrollo de staphylococcus aureus demostrandose por la reduccion de
telurio de potasio y la hidrélisis de la yema de huevo que contiene el medio. Se forma
colonias negras rodeadas de una zona clara. Como confirmacion se utiliza la prueba de
coagulasa.

Equipos:
Incubadora a 35°C
Bafio Maria a35°C
Cabina de flujo laminar
Contador de colonias
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Materiales:
Pipeta de 1 ml
Rastrillo de drigalski
Tubos de 10*75mm
Asa de cultivo
Reactivos:
Telurico de potasio
Plasma de conejo liofilizado, merck 1013306
Emulsion de huevo (yema), merck 3785
Agar baird-parker, merck 5406
Caldo de cerebro corazén merck10493

Procedimiento: partiendo de la serie de diluciones decimales descritas en el modo
operatorio y por duplicado sembrar 0.1 ml de cada dilucién en platos de agar baird-parker
previamente secados. Extender la muestra con el rastrillo e incubar a 37°C por 24-48
horas de la placas con colonias negras y halo alrededor, sembrar aproximadamente 5-10
colonias en tubos con caldo de cerebro corazén e incubar por 24 horas a 43°C hasta que
aparezca enturbamiento.

Prueba de cuagulasa: luego de incubar los tubos de caldo cerebro corazon afadir a un
tubo 10*75 mm 0.3 ml de plasma reconstituido y 0.1 ml del cultivo obtenido en caldo
cerebro corazon. Incubar a 37°C en bafio Maria y examinar a las 4-6 horas para observar
la coagulacion del plasma S. aureus da una reaccién positiva a la cuagulasa.

El numero total de colonias se obtiene multiplicando el numero de colonias tipicas
contadas en una placa multiplicado por el factor de dilucion y dibidido por los ml del
inoculo (0.1).

4. ALMACENAMIENTO EN FRIO

Luego de la coccion de los alimentos, estos deben ser protegidos con suma exigencia de
la contaminacion por manipulacion debido a que no existen mas etapas que reduzcan el

peligro de contaminacion.

Los alimentos que se han cocinado y han sido mantenidos por largos periodos en el
rango de temperaturas peligrosas, poseen un ambiente favorable para el crecimiento de
microorganismos que sobrevivieron durante el proceso de coccion. Estos
microorganismos especialmente aquello capaz de formar esporas resistentes al calor, al
desarrollar y aumentar su nimero puede causar enfermedades.
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El alimento debe enfriarse desde los 60°C hasta los 21 °C en no menos de 2 horas y

desde los 21 °C a los 4°C en no mas de 4 horas.

Para congelar un alimento es conveniente enfriarlo como se mencioné anteriormente y a
continuacion congelarlo tan rapido como sea posible hasta alcanzar -18°C si bien una
vez que el alimento esta a —2°C no representa un problema para la seguridad alimentaria
la congelacion rapida es preferible a la lenta por que reduce en menor grado la calidad

del alimento.

5. SERVICIO DE ALIMENTOS.

Es un punto donde se pueden contaminar los alimentos o favorecer la multiplicacién de
microorganismos en los mismos.

Una vez que los alimentos llegan a esta etapa estan practicamente en las manos del
consumidor, por lo que cualquier descuido que provoque el ingreso de contaminantes no

dara oportunidad de corregirlos.

Algunas de las precauciones que se deberan tomar en cuenta son:

1- Servir los alimentos inmediata mente.

2- No tocar los alimentos cosidos con las manos.

3- No tocar las superficies de contacto con los alimentos, ni aquellas que entren en
contacto con la boca del cliente (tenedores, vasos, cuchillos, platos etc.)

4- No apilar los platos con alimentos uno sobre el otro para poder llevar mas.

5- Usar pinzas para preparar las paneras.

6- Verificar que toda la vajilla este limpia y que no tenga fisuras, grietas, rajaduras ni

astilla de vidrio.
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Traslado de los alimentos.

Aun cuando se mantengan las condiciones seguras durante el almacenamiento o
preparacion de los alimentos, los problemas que pueden ocurri durante el traslado
pueden permitir que estos sean contaminados o que los microorganismos se

multipliquen, por lo que el equipo que se usa para transportar los alimentos deben

estar diseflado para mantenerlos fuera de la zona de temperaturas peligrosas.
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V. METODOLOGIA

El disefio del presente estudio es de tipo descriptivo longitudinal prospectivo (por que la
orientacion del estudio va del conocimiento de una causa al conocimiento de su efecto);
el cual tiene lugar en el area de procesamiento de alimentos del Hospital Escuela Oscar

Danilo Rosales, ubicado en la ciudad de Ledn.

La recoleccion de la informacién se realiz6 a través de una inspecciéon al local,
utilizando la guia disefiada para la inspeccion. Para el disefio de esta guia se tomo
encuenta los parametros que evalian el MINSA y el MAG-FOR. Atreves de la revision de
estos parametros nos llevan a encontrar 10 aspectos fundamentales a evaluar en este
tipo de instituciones:

- Identificacion del establecimiento.

- Instalaciones fisicas y sanitarias.

- Condiciones de saneamiento.

- Condiciones del area de preparacion de los alimentos.

- Equipos y utensilios.

- Condiciones de manejo, preparacion y servicio.

- Practicas higiénicas y medidas de proteccion.

- Condiciones de conservacion y manejo de los alimentos.

- Rotulado.

- Salud ocupacional.

Ademas se realizo entrevistas no estructurada a 6 personas que laboran en el servicio
de alimentos de esta institucion, lo que permitié conocer la situacién actual del manejo y
preparacion de los alimentos. Luego se procedié a revisar el menu que oferta esta
institucion para seleccionar 3 productos de mayor demanda y se les dio seguimiento por
un periodo de una semana a los que se les elaboro flujos tecnoldgicos de procesos los

cuales facilitaron identificar puntos de control y puntos de riesgo de contaminacion.

36




Asi mismo se tomaron muestras de los productos seleccionados para la realizacion de
pruebas microbioldgicas de presencia 0 ausencia de microorganismos emergentes
(Escherichia Coli, Salmonella, Estaphylococcus Aureus). El muestreo se realizo al azar

una sola vez por motivos econdmicos.

Para la recoleccion de las muestras se procedié de la siguiente manera. Se tomaron las
muestras de las bandejas de servicio luego se depositaron en bolsas de polietileno
estériles y almacenadas en frié para posteriormente trasladarlas al laboratorio de analisis
microbiologico del Ministerio Agropecuario y Forestal (MAG-FOR). Para la realizacion de

los analisis por los métodos tradicionales

También se disefiaron  formatos para el control de los productos desde el
abastecimiento, preparacion hasta el servicio de los alimentos. En los cuales se reflejan
los controles que se tienen que realizar segun las necesidades del establecimiento y las

necesidades a controlar segun los alimentos.
En relacién a los resultados obtenidos se hicieron recomendaciones para capacitar al

personal sobre la importancia de la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura

(BPM) durante todo el proceso de elaboracion de los alimentos.
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VI. RESULTADOS

Al aplicar la Guia de diagnostico disefiada para la evaluacion de las practicas de
manufactura en la preparacion y servicio de alimentos del Hospital Escuela Oscar Danilo
Rosales, se encontraron una serie de debilidades y limitaciones que pueden favorecer la

contaminacion de los alimentos, dando origen a los resultados siguientes:

VI.1 INSPECCION.

6.1 Las instalaciones fisicas y sanitarias:

El establecimiento carece de un desnivel para facilitar el drenaje del agua por lo que
permanece con acumulacion de agua lo que favorece el desarrollo de insectos. otro
aspecto que favorece el desarrollo de insectos y roedores es el mal estado del material

de proteccion en ventanas y puertas (cedazos rotos y con acumulaciéon de polvo).

6.1.1 Los servicios sanitarios; no estan separados por sexo ni dotados de material
higiénico (jabon, toallas, papel higiénico) el establecimiento carece de servicios sanitarios

en cantidad suficiente para el personal que labora.

6.1.2 Las paredes son de material sanitario; pero en ellas se encontr6 acumulacién de
polvo y residuos de alimentos. El techo se encuentra sucio y en mal estado. El piso
presenta grietas lo que facilita la acumulacion de desechos no es del material apropiado

para este tipo de establecimiento.

6.2 Condiciones de saneamiento:
El suministro de agua potable que se utiliza es proporcionada por el servicio municipal y
se cuenta con la cantidad adecuada para todas las operaciones no se cuenta con agua
a presion para facilitar el lavado de paredes y pisos. Se tiene en cantidad suficiente
basureros pero estdn mal ubicados, no estan rotulados, se encuentran sucios con
acumulacion de desechos.
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No se cuenta con un programa escrito de manejo y disposicion de desechos liquidos y
sélidos especificos para el establecimiento, pero diariamente se retira la basura del area

de proceso.

6.3 Condiciones del area de preparacion de los alimentos: la temperatura
ambiental y la ventilacion del local no es apropiada, ya que esta por encima de los 37°C
lo que lleva a que el personal no use la vestimenta apropiada por fatiga. Durante el dia el
establecimiento cuenta con iluminacion natural y artificial en calidad e intensad suficiente.
El establecimiento carece de un adecuado y completo programa por escrito de limpieza y

desinfeccion especifico para todas las areas incluyendo equipos y utensilios.

6.4 Equipos y utensilios: la mayoria de equipos, utensilios y superficies en contacto
con los alimentos son de material sanitario (acero inoxidable y plastico) de facil limpieza
y desinfeccion exceptuando las tablas de picar que son de madera y presentan
incrustaciones (residuos de productos) y algunas mesas presentan oxidaciones y
presencia de mohos. El establecimiento no cuenta con la cantidad suficiente de equipos

y utensilios destinado para cada linea de produccion.

6.5 Condiciones de manejo preparacion y servicio de los alimentos: la materia
prima y alimentos sin procesar se reciben en un area separada del area de proceso pero
se encontré presencia de moscas, basura en los alrededores. Los alimentos o materias
primas crudas como carnes, verduras, hortalizas y productos de la pesca se lavan con

agua potable antes de la preparacion.

Los alimentos o materias primas como carnes, productos lacteos, verduras, hortalizas y
productos de la pesca se almacenan por separados en cuartos con condiciones de
congelacion y refrigeracion adecuadas, sin embargo dentro de cada cuarto frié existe un

por lo que no se cuenta con estantes.
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Los alimentos se encuentran directamente en el piso, se encuentran alimentos ya
deteriorados, las paredes y los pisos sucios, alimentos no protegidos y en algunos casos
alimentos cosidos y crudos en un mismo cuarto y sin proteger.

La materia prima e insumos proceden de proveedores que garantizan su calidad
Las carnes provienen de Matadero PROINCASA S.A.

Las aves y huevos provienen de avicola LA ESTRELLA S.A.

Verduras y hortalizas provienen de Angela Hernandez Zamora.
Pescados y mariscos provienen de Angela Hernandez Zamora.
Cereales provienen de Luz marina Quiroz.

Granos basicos provienen de Martha Ramirez.

Productos lacteos proviene de Angela Hernandez Zamora.

Aceites provienen de Agroindustrial de Oleaginosas S.A. (AGROSA).

Pan proviene de Panaderia Guadalupe de Ignacia Berrios y Panaderia San Rafael de
Juan Rafael Chavez

El servicio de alimentos no se realiza con utensilios adecuados para evitar el contacto
con las manos del personal ya que algunos productos los sirven directamente con las
manos (como pollos fritos, ensaladas, etc). Los alimentos que no se consumen de
manera inmediata se guardan y se sirven al dia siguiente. Antes de servirlos se

recalientan a temperaturas altas.

6.6 Practicas higiénicas y medidas de protecciéon: el personal manipulador no
posee certificado medico de salud actualizado el mas reciente se realizo en mayo del
afio 2004, de igual manera, no se han impartido ningun tipo de capacitacion sobre
higiene y proteccion de los alimentos, por otra parte se usa la vestimenta adecuada como
(gorros, gabachas y zapatos serrados) sin embargo falta informacion acerca del buen
uso de la vestimenta. En general en el establecimiento no se esta cumpliendo con lo que

establece la norma sanitaria de manipulacion de alimentos (NTON 03026-99).
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6.7 Condiciones de conservacion y manejo de los productos: los productos o
materia prima se encuentran dentro de su vida util y son aptos para el consumo humano
y estan envasados o empacados en condiciones técnicas y sanitarias. El proceso de
servicio de los alimentos en este caso a los pacientes no se realiza con las medidas
higiénico sanitarias apropiadas, ya que en los carros termos que se utilizan como medios
de transporte se observé la presencia de insectos y residuos de grasa.

6.8 Salud ocupacional: no existen extintores contra incendio en todo el area de la
cocina tampoco poseen un botiquin de primeros auxilios; no se observo salidas de
emergencia debidamente sefalizadas las areas de mayor riesgo tampoco estan

sefializadas (areas de molinos, areas de marmitas).

Aspectos evaluados: P.E P.O
Instalaciones fisicas y sanitarias 21 13.5
Condiciones de saneamiento. 12 7
Condiciones del area de preparacion. 13 6.4
Equipos y utensilios. 2 0.8
Condiciones de manejo, preparacion y servicio 22 15.05
Practicas higiénicas y medidas de proteccion. 12 5.5

P.E puntaje esperado segun la guia de evaluacion.

P.O puntaje obtenido segun lo evaluado.
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VI.2 Resultados del analisis sanitario de los productos seleccionados en el

estudio.

La realizaciéon de andlisis microbiolégicos (Estaphylococcus, Salmonella y E-coli)

A tres productos de mayor consumo que se ofertan en el menu (carne procesada,

ensalada y crema fresca) estos analisis se realizaron en el Ministerio Agropecuario y
Forestal (MAGFOR) resultando lo siguiente:

# de | Tipo de | Andlisis de E- | Analisis de | Andlisis de

muestra | alimento coli staphylococcus | salmonalla
1 Crema > 1.100 ufc/g 4 * 105 ufc/g negativo

fresca
2 Ensalada > 1.100ufc/g <100 ufc/g negativo
Carne negativo <100 ufc/g negativo

procesada
( bistec)

Observando la muestra niumero 1 con mayores problemas de contaminacion.
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VI.3 FLUJOS TECNOLOGICOS DE LOS PRODUCTOS SELECCIONADOS

FLUJO DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE BISTEC DE CARNE DE RES

Recepcién de materia prima

Lavado de la carne

|

Fileteado

v

Ténderizado

'

Adicion de ingredientes

'

Fritura

|

Retirar del freidor

.

Escurrir

Servir
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Puntos de control y puntos de riesgo de contaminacion en la elaboracion del bistec:

1—Fritura. En esta operacion se debe controlar la temperatura esta debe ser mayor a los
191 ° C para lograr la destruccion de microorganismos presentes en el producto y el

tiempo no debe ser menor a los 20 minutos.

2—Servir. En esta operacion debe tener mayor cuidado ya que el producto puede ser
contaminado por el personal manipulador. Se debe evitar el contacto directo con las

manos, evitar hablar, toser, estornudar sobre el producto sin ningun tipo de proteccién

FLUJO DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE ENSALADA DE REPOLLO Y
ZANAHORIA

Recepcion de materia prima

Lavado

Picado

v

Mezclado

'

Aderezado

'

Mezclado
v

Servido
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Puntos de control y puntos riesgo de contaminacion en la elaboraciéon de ensaladas

1—Lavado: en esta operacion las hortalizas se deben sumergir en una solucién clorada
al 4% por un tiempo de 5 minutos para disminuir la carga microbiana. Luego deben de

ser enjuagadas con abundante agua potable.

2—Mezclado: en esta operacion preferiblemente se debe utilizar pinzas. En caso de
realizarlo con las manos estas deben encontrarse con ufias cortas, sin prendas y bien

higienizadas.

3—Servicio: se debe utilizar pinzas, evitar hablar, toser, estornudar sobre el producto sin

ningun tipo de proteccion.

FLUJO DE PROCESO PARA LA OBTENCION Y SERVICIO DE CREMA

Recepcion

v

Almacenamiento

|

servicio

Puntos de control v puntos de riesqos de contaminacioén en la obtencidon y servicio de

crema:
1 - Almacenamiento. En esta operacion se debe controlar la temperatura de
almacenamiento esta debe ser menor de 16|°c para evitar el desarrollo de
microorganismos y mantener los recipientes tapados.
2 - Servicio: en esta operacion se deben utilizar cucharones limpios.
La crema que es otro de los productos de mayor consumo no se elabora en el
establecimiento ya que se compra a Angela Hernandez Zamora.
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VIl. ANALISIS DE RESULTADOS

Las instalaciones fisicas estan ubicadas en un area donde se perciben olores objetables,
radiaciones, polvo y gases que afectan la calidad de los productos que ofrecen y la salud
del personal que labora en esta institucion. Parte de la estructura no esta disefiada de
material solido (puertas, cielorraso) lo que permite la acumulaciéon de suciedades y que

se aniden plagas.

Los pisos por no estar disefiados de material liso y carecer de desnivel, favorecen la
acumulacion de desechos sdlidos y acumulacion de agua, lo que genera un ambiente

hiamedo favoreciendo el desarrollo de microorganismos.

Los servicios sanitarios: por no estar dotados de material sanitario permite que el
personal no realice una buena higienizacion de las manos después de hacer uso de
estos. Agregando que el personal manipulador no se quita la vestimenta (delantal y
gorro) antes de entrar al servicio dando origen a la contaminacion por microorganismos

fecales en los alimentos y el ambiente del area de preparacion de los mismos.

Aunque se cuenta con abundante agua potable la carencia de agua a presion dificulta el
buen lavado de las paredes, pisos y algunos equipos que dando incrustaciones de grasa
y algunos otros desechos que permiten el desarrollo de microorganismos (mohos
levaduras.) Los basureros son una fuente de contaminacion ya que se encuentran dentro
del area de proceso y con presencia de incrustaciones por la carencia de un lavado

periddico.

Condiciones del area de preparacién de los alimentos: por presentar una temperatura
muy alta debido a la fuga de vapor y falta de ventilacion artificial en el area de proceso el
personal no utiliza tapa boca provocando contaminar los productos principalmente con

estaphylococcus aureus.
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La iluminacién aunque si hay en cantidad e intensidad suficiente a estas le falta
proteccion contra roturas, ya que si se quiebran pueden caer sobre los alimentos
presentando un riesgo fisico para el consumidor o causar un accidente al personal

manipulador.

El establecimiento por no contar con un adecuado y completo programa de limpieza y
desinfeccion, el personal de limpieza no conoce a que concentraciones se debe utilizar el
cloro y jabén, tomando en cuenta que muchas veces no tienen estos productos para la
realizacion del lavado y higienizacion del area, lo que lleva a un mal lavado de los
equipos y utensilios provocando el desarrollo de microorganismos y la contaminacion de
los alimentos, principalmente en las tablas de picar ya que estas no son de material

sanitario y presentan muchas incrustaciones.

El establecimiento por no contar con cantidad suficiente de equipos y utensilios y no
contar con un programa de mantenimiento de los mismos, se hace uso de un mismo
equipo para diferentes procesos provocando una contaminacion cruzada en los

alimentos.

Condiciones de manejo, preparacion y servicio de los alimentos: el lugar y forma de
recepcion no es la mas apropiada, esta es una etapa de suma importancia ya que las
materias primas se pueden contaminar irremediablemente antes de ingresar al proceso
de elaboracion y es imposible desde el punto de vista higiénico sanitario obtener un
producto inocuo. La carencia de control de almacenamiento de materia prima lleva a un
deterioro de esta ya que se almacenan productos deteriorados con productos en buen
estado y se colocan en el piso, donde existe mucha humedad por falta de limpieza de

los mismos.

El mayor problema que se presenta con el manejo y servicio de los alimentos es la
carencia de conducta higiénica de parte del personal causada por el desconocimiento de
normas reglas y politicas de higiene personal.
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Asimismo por falta de instalaciones y equipamientos que estimulen la aplicacion de las
buenas practicas, ademas la carencia de supervision y control por parte de las
autoridades encargadas de hacer comprender y entender al personal el porque, como,

cuando, donde y quien debe realizar cada tarea.

El servicio o traslado de los alimentos a los pacientes en las condiciones que se realiza,
es una fuente de contaminacién ya que se traslada por medio del ascensor donde se
traslada ropa sucia, pacientes con un sinnimero de enfermedades, basuras y hasta
personas muertas que vienen a contaminar los alimentos con un sinnimero de

microorganismo que afectan la salud de los consumidores.
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VIIIL CONCLUSIONES

En el presente trabajo se demuestran las debilidades y problemas que enfrentan el
personal del &rea de servicio de alimentos del Hospital Escuela Oscar Danilo Rosales,
asi como en la infra estructura del establecimiento, observandose un desinterés por parte

de los administradores del Hospital y el Ministerio de Salud.

Se logré la identificacion de los puntos de control y puntos de riesgo de contaminacién en
la linea de preparacion de mayor consumo con el propésito de dar seguimientos a dichos
puntos y evitar contaminaciones futuras, para lo cual se logro el disefio de una
metodologia de evaluacién de Buenas Practicas de Manufactura y sus formatos de
control de registros, Asimismo, se reportan los resultados de las pruebas microbiol6gicas
para la identificacion de patégenos emergentes encontrando en la muestra de crema
presencia de Estaphylococcus y E-coli en niveles superiores a lo establecido en la

norma siendo la muestra con mayor problema de contaminacion.

En general al establecimiento le falta cumplir en totalidad con la Norma Sanitaria de
Manipulacion de Alimentos NTON 03026-99 y la realizacién de fumigaciones cada seis
meses para el control de plagas y de esta forma tener un mejor control de higiene del

establecimiento.
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IX RECOMENDACIONES:

En vista de contribuir y garantizar la Seguridad Sanitaria de los alimentos servidos en el
Hospital Escuela Oscar Danilo Rosales y disminuir la tasa de Enfermedades Trasmitidas

por Alimentos (ETAS) en los sectores mas vulnerables le recomendamos:

o Elaborar un plan de intervencion para capacitar al personal sobre la
importancia de la aplicacion de las buenas practicas de manufactura en el

almacenamiento, preparacion y servicio de alimentos.

o Elaborar y registrar un plan para el control de plagas que incluya

fumigaciones cada 6 meses en todo el area de proceso y alrededores.

o Dotar de material sanitizante en cantidad suficiente para la higienizacion

correcta de materias primas, equipos, utensilios y area de proceso.

« Dotar los servicios sanitarios de material sanitario (jabon, toallas, papel

higiénico) y si es posible destinar uno para cada sexo.

« Dar mantenimiento periédico a ventanas, puertas, cielorraso, y equipos.

o Eliminar del &rea de proceso equipos en desuso.

« Dotar de material sanitario el lava manos ubicado en el area de proceso.

o Proveer los cuartos frios de estantes o tarimas adecuadas que permitan
mantenerlos a una distancia minima de 15 cm sobre el piso y estar
separado 50 cm como minimo entre siy de la pared para la ubicacion de

los productos.
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Realizar analisis microbiologicos cada tres meses para mantener un

control sanitario.

Realizar un rol de limpieza y orden de los cuartos frios y del cuarto de

almacenamiento de utensilios.

Hacerle un llamado de atencién al proveedor de la crema fresca ya que

fue la muestra que tubo mayores problemas de contaminacion.

Destinar un elevador que se exclusivo para el traslado de los alimentos.
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Anexo #1

INSTRUMENTO GUIA DE VIGILANCIA'YY CONTROL PARA
COMEDORES INSTITUCIONALES

1. IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO.

Raz6n social:

Direccion:

Nombre:

Ciudad: barrio:
Teléfono: fax:

Representante legal:

Numero de cedula:
Actividad industrial:

Numero de trabajadores en total:

Operarios: administrativos:
Fecha de ultima visita oficial: / /

Dia mes ano
Fecha de visita oficial actual: / /

Dia mes ano
Licencia sanitaria: Ssi no
Permiso sanitario: si no

Objeto de la visita: visita de oficio
Notificacidn comunitaria:
Asociada a brotes:
Solicitud del interesado:
Solicitud oficial:
FUNCIONARIOS QUE PRACTICARON LA VISITA.

Nombre: nombre:

Firma: firma:

Numero de cedula: numero de cedula:
Cargo: cargo:

RESPONSABLE QUE ATENDIO LA VISITA POR PARTE DEL ESTABLECIMIENTO
Nombre:

Firma:

Numero de cedula:

Cargo:
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ASPECTOS A VERIFICAR

CALIFICACI-
ON

OBSERVACIO-
NES

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y
en terreno de facil drenaje (méx.1)

El establecimiento esta alejado de botaderos de basura,
pantanos, criaderos de insectos y roedores (max.2)

Construccion disefiada a prueba de roedores e insectos
(méx.2)

Los servicios sanitarios estan separados del area de
preparacion de los alimentos. (Max.2)

El establecimiento dispone de servicios sanitarios en cantidad
suficiente para el personal que labora y para uso publico.
(max.2)

Los servicios sanitarios estan separados por sexo,
debidamente dotados de (toallas, jabon, papel higiénico) y en
buen estado de funcionamiento. (max.2)

Existen sifones o rejillas de drenajes adecuadas y en buen
estado. (max.2)

Las aguas de lavado y servido no ocasionan molestias a la
comunidad ni contaminacion del entorno. (max.2)

El establecimiento es independiente de la institucion (max.2)

Las paredes pisos y techos son de material sanitarios y se
encuentran limpios y en buen estado.(max.2)

Las instalaciones eléctricas estan debidamente instaladas y
protegidas. (max.2)

SUBTOTAL 21

CONDICIONES DE SANEAMIENTO.

El agua que se utiliza es potable (méx.2)

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas las
operaciones. (max.2)

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente, se limpia y desinfecta periodicamente.
(méx.2)

Existen recipientes suficientes, adecuados, bien ubicados e
identificados para la recoleccion interna de desechos sdlidos o
basura. (max.1)

Se tiene adecuado y completo programa escrito de manejo y
disposicion de desechos liquidos, sélidos o basura
especificos para el establecimiento y se cumple cabalmente.
(méx.1)

La basura es retirada con frecuencia para evitar generaciéon de
olores y/o proliferacion de plagas. (max.2)




El manejo de los desechos liquidos dentro del establecimiento
no representa riesgos de contaminacion para los alimentos ni
para las superficies en contacto con estos. (méx.2)

SUBTOTAL 12

CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE
ALIMENTOS

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas, y
cuentan con la inclinacién y drenaje adecuado. (max.2)

Las paredes son lisa de facil limpieza y en colores claros.
(méx.2)

Los techos estan limpios y no representan acumulacion de
suciedades, hongos, polvo o humedad. (méx.2)

No existe presencia de animales domestico o de personal
diferente a los manipuladores de alimentos. (méx.2)

La temperatura ambiental y ventilacion es adecuada no afecta
la calidad del producto, evita la condensacion y no incomoda
al personal. (max.1)

El establecimiento cuenta con adecuada iluminacién en
calidad e intensidad ( natural o artificial ). (max.1)

Se tiene un adecuado y completo programa por escrito de
limpieza y desinfeccion especifico para el establecimiento y se
cumple cabalmente. (max.2)

Los productos quimicos utilizados ( desinfectantes,
detergentes, plaguicidas) se encuentran rotulados y
almacenados en un sitio alejado, protegido bajo llave. (max.1)

SUBTOTAL 13

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los equipos y superficies en contacto con los alimentos estan
fabricados con materiales inertes no toxicos resistente a la
corrosion, de facil limpieza y desinfeccion. (max.0.5)

Se tiene un adecuado y completo programa escrito de
limpieza y desinfeccion especifico de equipos y utensilios se
cumple cabalmente. (max.0.5)

Se cuenta con la cantidad suficiente de equipos y utensilios
en buen estado para su correcto uso. (max.1)

SUBTOTAL 2

CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVICIO

Las materias primas o alimento sin procesar se reciben en un
lugar limpio y protegido del medio ambiente. (max.2)

Los alimentos o materias primas crudas como carnes,
verduras, hortalizas y productos de la pesca se lavan con
agua potable corriente antes de la preparacion. (max.2)

Las hortalizas y verduras que se comen crudas se lavan y




desinfectan con sustancias permitidas. (méx.2)

Los alimentos crudos (carnicos, lacteos, pescados) se
almacenan separadamente de los cosidos o preparados de tal
manera que evite la contaminacién cruzada. (max.2)

Los alimentos preparados tales como la leche y sus derivados,
carnes y sus derivados y productos de la pesca se almacenan
en recipiente separados bajo condiciones de refrigeracion y/o
congelacién adecuadas. (max.1)

Se cuenta con estantes y tarimas para evitar que los alimentos
tengan contacto directo con el piso. (max.1)

Los alimentos mencionados en el punto anterior, proceden de
proveedores que garanticen su calidad. (max.1)

Se realizan operaciones de limpieza y desinfeccion de
equipos, utensilios y superficies que entren en contacto con
los alimentos a través de métodos adecuados (quimicos-
fisico). (max.2)

El lavado de utensilios se realiza con agua potable, jabon o
detergente y cepillos en especial los que se utilizan para picar
o fraccionar alientos. (max.2)

Las superficies para el picado son de material sanitario
(plastico, nylon, polietileno o teflon) y se encuentra en
condiciones de conservacion e higiene. (max.2)

El servicio de los alimentos se realiza con utensilios
adecuados, evitando el contacto con las manos. (max.1)

Los alimentos preparados para consumo inmediato que no se
consumen dentro de las 24 horas siguientes son desechados.
(méx.2)

Si no se consumen de manera inmediata loa alimentos son
recalentados para posterior consumo a temperaturas altas.
(max.2).

SUBTOTAL 22

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

El personal manipulador tiene certificado medico y controles
médicos periodicos. (max.2)

Los manipuladores acreditan cursos o capacitacion en higiene
y protecciéon de alimentos. (méx.2).

Los empleados que manipulan alimentos utilizan uniforme
adecuado de color claro, limpio y calzado cerrado. (méax.2)

Las manos se encuentran limpias sin joyas, ufias cortas y sin
esmalte. (max.2).

Los empleados evitan practicas antihigiénicas tales como
rascarse, toser, escupir, etc. (max.2).

Los manipuladores se lavan y desinfectan desde las manos
hasta el codo cada vez que sea necesario en especial cuando
han visitado el bafio. (max.2)

SUBTOTAL 12




CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS
PRODUCTOS

Los alimentos susceptible a la contaminacién (carne de res, de
cerdo, pollo, pescados, quesos, etc) se encuentran en
condiciones de conservacion requerida (congelacion,
refrigeracion, medio ambiente protegidos y separados para
evitar contaminacion cruzada. (max.2)

Los productos se encuentran dentro de su vida Util y son aptos
para el consumo humano. (max.2)

Los productos estan envasados o empacados en condiciones
técnicas y sanitarias (max.2)

Los alimentos y bebidas expuestas a la venta estan en
vitrinas, campanas plasticas o cualquier sistema apropiado
gue los proteja del medio exterior. (max.2)

El procesos de expendio y ventas al consumidor se realiza en
forma sanitaria. (max.1)

El personal que sirve el producto al consumidor anda
debidamente uniformado. (méx.1)

SUBTOTAL 10

ROTULADO

Los productos se encuentra rotulados de conformidad a la
normatividad sanitaria vigente (NTON 03021-99). (max.2)

Los productos que lo requieren tiene Registro Sanitario.
(méx.2)

SUBTOTAL 4

SALUD OCUPACIONAL

Existen extintores de incendio cargados, debidamente
sefializados y bien ubicados. (max.1)

Existe botiquin de primeros auxilios. (méx.1)

Estan debidamente sefializado las salidas de emergencia.
(max.1)

Estan debidamente sefializados las zonas de alto riesgo.
(max.1)

SUBTOTAL 4

9- RECOMENDACIONES




Deacuerdo a lo observado, para el cumplimiento de las anteriores recomendaciones se
concede un plazo de:

10- APLICACION DE DISPOSICIONES SANITARIAS DE SEGURIDAD (Dec. 394 de 1988)

Disposiciones sanitarias aplicadas

(CT) Clausura temporal total. (DC) Decomiso.

(CP) Clausura temporal parcial. (DT) Destruccién o desnaturalizacion.
(SP) Suspension parcial del trabajo o servicio. |(RT) Retencion.

(ST) Suspension total del trabajo o servicio. (NG) Ninguna.

11- OBSERVACIONES O MANIFESTACION DEL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO

De la presente guia se deja copia en poder del interesado, representante legal,
responsable del establecimiento o quien atendid la visita.

NOTA: la guia debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de 5 dias a partir de la
realizacién de la visita.

CALIFICACION:

2- Cumple completamente.
1- Cumple parcialmente.
0- No cumple.

NA- No aplica.

NO- No observado.




Anexo #2
FORMATO DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Planilla diaria para el control de existencia

Fecha: hora:

Categoria | producto | Fecha | Cantidad o | Vida Estado Observaciones | responsable

de de unidades atil de

alimento ingreso envases

carnes pollo 4/8/005 | 50 Ibr 15 Buen ninguna Xiomara
dias estado Pérez

Firma del supervisor:

54




FORMATO DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION POST-OPERACIONAL DE EQUIPOS

fecha hora equipo Producto | concentra | Articulo observaciones | responsable
quimico cion necesarios
desinfec- (esponjas,
tante baldes,
escobas,
etc.)
15/9/005 |2 PM | Marmita | Cloro, 50: ppm Esponjas o | Bien lavado Juana
jabon 50 ml/gln | pastes Martinez
liquido

Firma del supervisor:




FORMATO DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

FECHA:
Dieta a la que esta dirigido: general

TIPO DE ALIMENTO A PREPARAR: BISTEC

Hora Operacion | Descripcion Tiempo | Temperatura | Observacion | Accién correctiva
a de la
controlar operacion
10: AM fritura Sumergir los 20 >191°C
tender izados | minutos
en el aceite
caliente

Firma del responsable:

Firma del supervisor:




FORMATO DE SERVICIO DE LOS ALIMENTOS

Tipo de dieta a la que esta dirigido: dieta general

Alimentos a | hora Temperatura de Caracteres organolépticos | Responsable
servir servicio
arroz 11:30AM ambiente normales Maria Chevez

Firma del supervisor:




FORMATOS PARA EL CONTROL DE TEMPERATURA DE LOS
CUARTOS FRIOS

Cuarto para productos

HORA TEMPERATURA FECHA FIRMA DEL FIRMA DEL
RESPONSABLE | SUPERBISOR




Anexo # 3

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

Pisos, techos y servicio sanitarios




AREA DE LABADO DE MATERIA PRIMA




EQIPOS Y UTENCILIOS




PREPARACION DE LOS ALIMENTOS
3 =2 ||','- g
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SERVICIO Y TRASLADO DE LOS ALIMENTOS




CUARTOS FRIOS
SE OBSERVARON TRES CUARTOS FRIOS.

Cuarto de productos carnicol.



Cuarto de productos lacteos y huevos.




Area de recepcion de materia prima

iy




LABAMANOS DEL AREA DE PREPARACION DE LOS
ALIMENTOS SOLO SON DOS

COSINA UTILISADA PARA EL PREPARADO DE LOS
ALIMENTOS.




Anexo #4

ENTREVISTA NO ESTRUCTURADA REALISADA AL PERSONAL

1- Tiempo que tiene de laborar en el establecimiento.

2- Fecha de ultimo examen medico.

3- Si conoce las concentraciones de los productos sanitisantes que
utilizan.

4- Si han recibido capacitacion sobre las buenas practicas de
manufactura.
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postahcad ds conlamminacian., la pérdida de los nutricntes v el dercoore o alterscwn de bos afmenoos o
prohifcroscion do mcrocrzanismos PAalSZcaes.

En fas arcas de slabavacidn. conservacidn ¥ Wenia o S= porssmilters femesss . commer. maslicar
Babi=r, rocer. estornmudar sobre los alimenros, asi correo tocardos § 2 . EScumir on
vzar cuslquics perdctica amtihigidnica, comas manipular dinsso. chuparse los dodes, lunpiarse
o i pfias, urgarse la naris v ofdos.

glimenios gueden oxpucstos a @ comtaumenacooms =opbascnial | modante ol

. Tz cwilarda aouee los
=roplee de apas. pesioas mxalias o oiros meadios comectsmenis higtcniEados.
[ - Dwpmzuars alimonso o nrEreria poima se depositera dhirectermontie oo ol pa o i 1 CTTNC R L
S SRR O fIat SSlaT ONRSESado.
L e et e
TITO O35 925 940 Lt ]
e HEQUISITOS FARA La MMANIPITLACH N DURANTE FI. ALMACENANWEIESNTO % [

TRANSPOR T ACHON DE ILOS ALIMENTOS

dhuranie la carga. descarga, ranspartscien v almsscesmsamecnuo mo d=hors

| L= mamipalacsan

COMSTINLIT U IS0 G confaminacion, o1 debord ser cansa de deteriore de bos slimemooss

g El transporte de los alimentas se realizarda en equipuos apropiadios v condicinmes sanitarias
ol ppagi=g

H- N WESITANTES

- | S« womardn procaucionces para impedir gue bas viss <0 ] los alitnenios on fas
zonas domde s procedz a la manipulacicn de $stos. las precasciones pocde incluir ol wsoe de Tops
P!'U’:I:‘C:m

a2z Los visitanics deberan cumplir con las disposicionss guo sc cspecifican «n ©sta morsma.

. SEUPERVISTOMN

o1 L= responsabibidad del complirmients por parte de todo el per 1 d= «! lovs Toguisitos

scfialsdos en I presense Dorma. deberd asignarse especiticamente al personal supervisor COINTETET e

1N, REFEREMNCIAS

Fara Is clzboracion do osta Norma Se vmeron cn cusita

ay CODEX ALMAENTARIUS — Valumen 1 — Saplenientos | -1993

by MINSA — DMrooccidn Nacions!l doe Higtene. Hligisne def madio Tomo 11 Primsr= cdicicn. 2983
ol MMINSA — NMonmas v Proccdaimaensos e Iigiene.

Ry INOFERDNA CLIPAMN A — Mamipulecion de Alimente. 1287

el OMMS: Manipulscion correcta do los alirmentos, 1990

Iy CODEX ALTMENTARIUVIS. Reguisites Generales. 2da. Fdicidn

LLTINA LIMNEA



== riNormas Jduridicas de hMNicars E e B e i LA
= NORMAS SOBRE ETIQUETAS PAaRa Saceta No. 229
Ejecutivas FRODODUW CSTOS ALIMENMNTICIOS DE LSO O21057 6
Mo, 222 LIRS R 50 oM IRA L

MNOFRAS SOBRE ETIICQUETTAS PARS PRODUCSTOS ALIMERRNT HCHOS DE LIS

HLF RSB ™ A0 St AL

Decreno Mo, 222-MENC de 23 de sepriembre d= 1978
Publicado en La Gaceta MNo. 224 de 2 de octubre da 1976
ElL PRESIDENTE e LA REFPLUIBLICA,

Crornshdleranmodos
Qe para a debida orentacion del publico consumidor, es de mecesidad

identificar determmiinados productos par madio de etiquaetas, dentro de l&as noomas
de una sana competencia en el maercado nacional v centroanmericansss,

For t=nioc:
En uso de sus i@aculades gue le confiere al Articula 124% Inc. 2) Cn.. y fos
numerales 2) v 7)) del Agdticulo 12 de a Ley Creadora de ios Ministenos de Estado v

Oriras Dependenciazs del Podaer Ejecutivwo,

CDreoret=:
"RNHORNAS SO8SRE ETIHKOMUIETAS FARS PFPRODUCSTOS ALIMERTHCIOS DE LSO

g LT ICSE L Ry BT F] (E PRy
Surticubey § -

Toodko producto: almenticio parsa Consumio humano WG andrmail, ya SssSsa enmvasscio O
empacado. goue se expenda on MNMicocaragua, debera idendificarss por arseano die
ehiguetas qus cumpdan con os reguisitos del presents e cretoe.

Srticuin 2 -

Eifgueeia es todo rotulbc, marbete, inscripcian, marca, imagen U oirs mmaEeria
descriptiva O granca. adhsesrida o impresa sl envass o empague e bos productos
alfmeEenticios & gue == reficere &l arliculs anteriar.

Articoshcy 3o

Toda etiguesta Gelbhera expresaSr Cormo MmEnimo, (0s Siguientes Oeatues o

a) MNombre del prodoscto;

By irvgrecientes o cormpeaonaentes

o ol

d) Corterrscl o rveto;

e} Mormibrs o razcn social de 2 firmas

I Leyernda indicativa del origen el prochecto:

G} hI_L.n'ner-::- dal registro Sanitaria; v cualguier ora informacicn adicionai. con miras
a oreatar al consurmiidor.

Articubo 8 -

La =yenda de toda etiqueata serda en idioma espanol con caracteres Clanos w
legibies b

Articirbo S

L= naturabeza mntfajad yw calidad de los productos alimanticios anwvasodos o
sempacados. debers conesponder a lo exprasado an la etigueta gu=s s Jdentifigue.

Articesio S

L= Drireccion Geaensera! de l:___.'.c:merc:ic. dei Ministerio de Econormiz. imncusiress w
E‘._ﬂn'e—‘_a-,.r\_c:n:_‘-,_es ia encargada de la aplicacitn v adminisiracion del presomsie Daecresto.,
Sir perjuicio s la compesencia que e corresponds a jas auvtornidades pensles. doe
policia o sanitarias, segurn sea el casa.

Aasicubo Fo-

S5i a peticion de una deraenminadsas empresa se comprobare, a juicio ce fa Dirsccian
Seneral de Comercio, gue la inmediaia aplicacidn de aste Decrend pusdkaers
causafie peErjulicio. es fTacultad de esa Direccidn, detaerminar ei modo v piarzo de s
(=B g g tal f gl o="ttn

Articubo So-

FPar= Er_‘:EE fimes de la aplicacion del presente Dacrato, la Direccitn General de
Comercio. procedera a hacer l&as investigaciones necesaras vy podsa soficitar =1
dictarmean tSonicao del “Instiiuto Cemntroamearicans e Inwvaestigscion v T ecrodogia



Industnal® (ICAIT) o dei "Departamento de Investigacionas Tecnoldgicas del
Sanco Central® (DIT), o de cualguier otra institucion nacicnal o extranjers
debidaments calificada para sustentar sus determinaciones.

Articulo 9.-

A peticion del interesado, la Direcrion General de Comercio, pravias las
comprobaciones del caso, podra emitir centificados de cumplimiento del presente
Decreto.

Articulo 10.-

El presente Decreto surte efectos a partir de la fecha de su publicacidn en la "La
Gaceta”, Diario Oficial.

Dado en Casa Presidencial. Managua, Distrito Nacional, a los veintitrés dias del
mes de Sepliembre de mil novecientos setenta y seis.- A. SOMOZA D.. Presidenma
de la Republica - Juan José Martinez L., Ministro de Economia, Industria v
Comercio®.




