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RESUMEN

El presente proyecto se plante6 con el fin de mejorar la calidad
microbioldgica de los alimentos preparados y manipulados en los hogares
del sector de Flor de Bastion en la provincia del Guayas, por medio del
disefio de un plan de mejoras en buenas practicas y operaciones de
higiene, el cual se socializé a toda la comunidad a través de charlas en
donde se abarco temas que van desde la correcta seleccion y preparacion
de los alimentos hasta el almacenamiento de los mismos, asi también se
trataron temas relacionados con la higiene personal, la desinfeccion del

lugar de trabajo y utensilios.

Se escogid este sector debido a su gran vulnerabilidad a ser afectado por
las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS), tanto por la
calidad de los servicios basicos que recibe, en algunos casos inexistentes,
como por el desconocimiento que tienen los habitantes sobre la inocuidad
alimentaria, en donde la inadecuada manipulacién, preparacion y el
incorrecto almacenamiento de alimentos crudos y preparados son
potenciales causas para la produccién de las ETAs, enfermedades que en

el Ecuador han tenido mucha incidencia en los ultimos afios, con mayor



porcentaje en la provincia del Guayas, segun la Direccién Nacional de

Vigilancia Epidemioldgica.

Se evaluaron las condiciones higiénicas sanitarias de los hogares tanto
antes como después de la socializacion el plan de mejoras, por medio de
encuestas y de los denominados “check list” en el cual a través de una
inspeccion visual programada se examinaron las condiciones de los 5
hogares muestra, dato previamente calculado estadisticamente utilizando
la tabla Military Standard MIL-STD-105E con un Nivel General de
Inspeccién |, en donde se valor6 la infraestructura, el manejo de los
desechos, la aplicacion de las buenas practicas durante la elaboracion de

alimentos, entre otros.

Asi también, se realizaron pruebas microbiolégicas en las manos del
personal, superficies y utensilios en contacto con los alimentos, en el agua y
en alimentos preparados, tanto antes como después de la socializacion del
plan, en donde se utilizé el medio microbiolégico de conteo rapido “Compac
Dry” para de aerobios mesofilos, coliformes totales y Escherichia Coli.
Posteriormente estos resultados se analizaron estadisticamente por medio
del método ANOVA unifactorial, utilizando la herramienta MINITAB, en donde

se constatd que hubo diferencia significativas en las condiciones analizadas



entre el antes y el después de la socializacién del plan de mejoras en los

hogares.

Para comprender mas claramente la diferencia significativa, se realizo la
comparacion respectiva de cada uno de los resultados de los andlisis
microbiolégicos, tanto del antes como del después de la socializacion del
plan, tomando como criterio el limite permisible de cumplimiento segun las
normas relativas, y efectivamente, se evidencié que si hubo diferencia entre
los resultados microbiolégicos del antes y del después en relacion a la carga
microbiana demostrandose que el manual disefiado y socializado, tuvo el
efecto deseado en los hogares respecto a la reduccion de presencia de
aerobios mesdfilos, E. coli y coliformes totales, bajando la incidencia de las

ETAS en los hogares de muestra.
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos aquejan principalmente a los
sectores mas vulnerables de la poblacion y son causadas principalmente por
el desconocimiento de la correcta manipulacion de los alimentos y la falta de

higiene del personal que interviene en la preparacion de los alimentos.

El desconocimiento y la mala practica en el sector culinario de los hogares,
no solo presenta problemas de salud para el consumidor, también reflejan
pérdidas econémicas a las familias, por el desperdicio de los alimentos que

esto implica y gastos médicos, que pueden ser prevenidos a tiempo.

Estas carencias sanitarias pueden ser prevenidas a tiempo con el
conocimiento y la correcta aplicacion de normas sanitarias minimas durante
todo el proceso, incluyendo a toda la familia interviniente. Entre estas normas
estdn las de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), de Sanitation
Standard Operating Procedures (SSOP) y las del Registro Oficial (R.O), las
cuales dependen de cada pais, estas hormas son una base fundamental en

el desarrollo del presente proyecto de graduacion.

El propdsito de este proyecto es aportar orientacion a quienes intervienen en

el proceso de elaboracion de alimentos de los hogares del sector,



estableciendo conciencia de la importancia de prevenir a tiempo dafios en la
salud y economicos, producidos por las enfermedades trasmitidas por los

alimentos (ETA).



CAPITULO 1

1. GENERALIDADES

El proyecto se llevara a cabo a través de la fundacion Pro labore Die, su
sede principal esta ubicada en la Cooperativa Lomas de San Pedro, Mz.
PCMS3, Solar 1 (Ver apéndice 1). Su segunda sede se encuentra en la
Escuela Maria de Nazaret, en el Bloque 19 de Flor Bastion, lugar donde

se va a desarrollar parte del presente proyecto.

El representante legal de la fundacion es el Ing. Patricio Cabal Bravo y la
persona responsable del seguimiento del proyecto por parte de la
organizacion es la Sra. Marianita Bernadita Abarca Aguilar (Ver apéndice

2).

La fundacion Pro Labore Dei fue fundada el 16 de mayo de 1990 en

Ibadan, la capital del estado de Oyo de Nigeria (1). El trabajo de la



fundacién inici6 con algunos indigentes en la zona Bere de Ibadan,
expandiéndose a diversos paises, llegando a Ecuador en Octubre del
2011 a la ciudad de Guayaquil. Actualmente, la Fundacién se hace
presente en diferentes sectores de la ciudad, cuidando la dignidad y
derechos de nifios, jovenes y adultos teniendo como portaestandarte las
siguientes metas:

e Formacion integral de la persona

e Gestion de servicios basicos para los hogares de las comunidades

e Gestion de becas escolares

e Gestion para fondos de construccién de casas en las comunidades

e Gestion de talleres para formacion profesional

e Atencion a adultos mayores

Pro labore Dei se caracteriza por estar comprometida con sus objetivos,
los mismos que se encuentran claramente detallados, en el estatuto de la
fundacion al momento de su conformacion dentro del pais, donde declara
sus fines especificos, en las que intervienen una diversidad de
actividades de liderazgo y acciones conjuntas con las comunidades, por
lo que opera como catalizador, convocante, colaborador y al tiempo
desarrolla soluciones a problematicas relevantes para las comunidades,
con el fin de ayudar al mejoramiento del nivel de vida de los sectores

pobres de la ciudad de Guayaquil y del campo, asi también poner a



conocimiento del gobierno y sociedades las necesidades de dichos

sectores e individuos con altas carencias (Ver apéndice 3).

1.1 Planteamiento del problema

Flor de Bastion, se encuentra ubicado en la provincia del Guayas,
perteneciente a la parroquia Tarqui, que se caracteriza por ser la de
mayor poblacién de la provincia. Segun el portal de la Municipalidad de
Guayaquil, es un sector que originalmente fue formado por invasiones y
que a partir del 2006 el Municipio ha intentado legalizar y dotar de

servicios basicos, proyecto que aun esta en marcha y no esta finalizado.

En el afio 2007 las organizaciones Fundacién Centro Ecuatoriano para
la Promocién y Accion de la  Mujer (CEPAM, Guayaquil), Cruz Roja
Ecuatoriana, Junta Provincial del Guayas y Junta Provincial de Seguridad
Ciudadana y Defensa Civil del Guayas, lideradas por la Fundacién
Solidaridad Internacional en Ecuador, se unieron para determinar las
causas de morbilidad en el sector obteniéndose los siguientes resultados:

« Infecciones respiratorias agudas (35,13%)

¢ Infecciones de Transmision Sexual (18,15%)

e Enfermedades diarreicas agudas (15,03%)

e Parasitosis (8,67%)

o Dermatitis (3,13%)
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e Desnutricién (1,6%)

Existe una serie de causas potenciales para estas enfermedades, siendo una
de las principales la falta de servicios basicos y en ciertas zonas del sector, la
inexistencia de alcantarillado, aspecto que pone en riesgo la inocuidad del

agua y como consecuencia impactando en la inocuidad alimentaria.

En Guayaquil, segun la Direccién Nacional de Vigilancia Epidemioldgica en el
ano 2013 se presentaron 147,015 casos de enfermedades trasmitidas por
alimentos y agua, siendo uno de los indices de casos mas altos de esta
ciudad en los ultimos 19 afios, habiéndose presentado enfermedades agudas
y cronicas, tales como shigelosis, enfermedades diarreicas, Salmonelosis y
hepatitis A, pudiendo haber llegado a causar hasta la muerte, asi como
grandes pérdidas de miles de millones de dolares en concepto de gastos
meédicos, productividad, reclamos por alimentos en mal estado y pérdidas

econdémicas en mercados y supermercados (2).

1.2  Justificacién

Flor de Bastion es un sector vulnerable a ser afectado por enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAs), tanto por la calidad de los servicios
basicos que recibe, como por el desconocimiento que tienen los habitantes

de este sector sobre las ETAs y qué las producen. Si bien es cierto, existen



planes estatales para mejorar dichas condiciones, éste sigue siendo un factor
clave que impacta directamente en la inocuidad alimentaria del sector.

Entre los principales focos de atencion se presenta el abastecimiento de
agua potable, este un gran problema para los habitantes del sector,
evidenciandose que en su mayoria las viviendas reciben el agua que
consumen por medio de carros repartidores o por conexiones con tuberias
provisionales hechas por ellos mismos que envian el agua desde una pileta
hasta sus casas, condiciones donde la calidad microbiolégica del agua es
muy escasa. Por otro lado, parte de las viviendas desalojan sus aguas
negras a través de pozos sépticos y el resto en los denominados pozos
ciegos, ambos con pocas garantias de salubridad, siendo esto un peligro
sanitario poniendo en riesgo la salud de los habitantes del sector, puesto que
incluso en la estacion invernal estos llegan a rebosarse contaminando todo
el suelo y aguas lluvias que por problemas de alcantarillado ingresan a las

casas.

Actualmente en muchos sectores de la comunidad, existe un mal manejo de
control de plagas, roedores y moscas, tanto por la falta de interés en el tema,
como por la ineficiencia de los servicios basicos como la recoleccion de
basura, ocasionando condiciones de insalubridad y en la mayoria de los

casos enfermedades gastrointestinales, de piel, respiratorias entre otras.


http://www.monografias.com/trabajos14/problemadelagua/problemadelagua.shtml
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La carencia de una vivienda apropiada es aun un problema social en el
Ecuador, en el que la provincia del Guayas abarca una gran porcion, donde
casi todo el sector de Flor de Bastion se ve afectado por las continuas
invasiones inseguras e inadecuadas que se han ido dando progresivamente
durante afios, siendo estas viviendas de cafia y madera, y otras estarian en

la categoria de ranchos y covachas.

Otro factor que predomina es el desconocimiento de las personas sobre las
ETAs y lo que las causan. Datos de la Food and Agriculture Organization de
Estados Unidos (FAO), revelan que en los paises industrializados el 30% de
la poblacion es afectada anualmente por ETAS, siendo los mas aquejados en

zonas menos desarrolladas, los nifios (3).

Segun la Organizacibn Panamericana de la Salud, en el continente
americano las ETAs figuran entre las primeras 5 causas de muerte en los
menores de 5 afios, con una incidencia promedio anual de 4 episodios
diarreicos por nifio. Cada afio aumenta el nimero de personas afectadas por
las ETAS, debido a la ingesta de alimentos en mal estado o contaminados

microbiolégicamente.

La fundacién Pro Labore Dei asi como busca el crecimiento personal de

estas familias, también busca que lo haga en otros aspectos relevantes para


http://www.monografias.com/trabajos15/transformacion-madera/transformacion-madera.shtml

la vida, como es el caso de este proyecto, que dispone dotar de nuevos
conocimientos a través de capacitaciones sobre todo lo que encierra la
calidad microbiologica de los alimentos y del agua a las madres y familias
de los hogares del sector para evitar las ETAs, ya que el desconocimiento es
uno de los principales problemas en la sociedad, que contribuye a la
incidencia de enfermedades, en este caso enfermedades transmitidas a

través de los alimentos.

Los beneficiarios de la labor que realiza la fundacion son familias enteras del
sector Flor de Bastion, en donde aproximadamente 80 madres de familia son
las encargadas de la seleccion, manipulacion y preparacion de los alimentos
en sus hogares, son familias con altas necesidades y carencias en
alimentacion, infraestructura, distribucibn de agua y saneamiento,
condiciones higiénico sanitarias como la recoleccion de los desechos y
alcantarillado y se atribuye a todo esto el alto porcentaje de desconocimiento
sobre las enfermedades transmitidas por los alimentos, sus causas y

consecuencias.

1.3 Objetivos
Objetivo General
Instruir a 80 madres de familia del sector “Flor de Bastion” de la parroquia

Tarqui en la provincia del Guayas, con los principios generales de las Buenas
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Practicas de Manufactura y de normas afines, con el proposito de mejorar la

calidad microbioldgica de los alimentos preparados en sus hogares.

Objetivos especificos

Evaluar la condicién higiénica sanitaria inicial asociada a los
alimentos, por medio de visitas a los hogares, de encuestas y del uso
de check list, asi como también evaluar el proceso de elaboracién de
los alimentos.

Realizar el conteo de microorganismos y analizar las principales
causas de presencia e impacto mediante la toma de muestras, analisis
microbiolégico de las mismas y posteriores comparaciones con
normativas; de esta manera determinar la presencia en los alimentos,
personal, superficies de contacto y viva.

Disefiar y socializar el plan de mejoras en buenas practicas y
operaciones de higiene para la preparacion de alimentos en los
hogares del sector Flor de Bastion, acorde a las necesidades y
problematicas identificadas.

Contrastar mediante la toma de muestras microbiologicas, visitas a los
hogares, encuestas y check list, la nueva condicion higiénica sanitaria
asociada a los alimentos luego de haber socializado el plan de
mejoras en buenas practicas y operaciones de higiene para la

preparacion de alimentos en los hogares del sector.



CAPITULO 2

2. MARCO TEORICO

Las enfermedades transmitidas por los alimentos abarcan una amplia gama
de dolencias y son causadas por consumir alimentos o bebidas
contaminados por microorganismos y/o quimicos toxicos que pueden llegar a
causar hasta la muerte. La contaminacion de los alimentos puede producirse
en cualquier etapa del proceso que va desde la produccién agricola del
alimento hasta el consumo del mismo, esto constituye un gran problema de

salud publica a nivel mundial.

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), el 70% de los casos de
diarreas se deben al consumo de alimentos contaminados, cada afio millones
de nifios alrededor del mundo mueren por enfermedades diarreicas, en tanto
que otros cientos, sufren episodios frecuentes de diarrea afectando de gran

forma su estado nutricional (4).
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La OMS informa que millones de personas enferman y muchas mueren por
consumir alimentos insalubres, por ello los Estados Miembros, seriamente
preocupados, adoptaron en el afio 2000 una resolucién en la cual se
reconoce el papel fundamental de la inocuidad alimentaria para la salud
publica (5). Los problemas mas preocupantes segun la OMS relacionados

con la inocuidad de los alimentos son:

la propagacion de los riesgos microbioldgicos (entre ellos bacterias

como Salmonella o Escherichia coli);
- los contaminantes quimicos de los alimentos;

- la evaluacibn de nuevas tecnologias alimentarias, como los

alimentos genéticamente modificados, y

- la creacion en la mayoria de los paises de sistemas sélidos que

velen por la inocuidad de los alimentos y garanticen la seguridad de

la cadena alimentaria mundial.
El proyecto de graduacion tiene como propuesta disefiar un plan de mejoras
en buenas practicas y operaciones de higiene para la preparacién de los
alimentos, en 80 hogares del sector “FLOR DE BASTION”, para poder
entender el riesgo que existe en los hogares de la comunidad se detalla a
continuacion fundamentos teoricos de importancia:

= Contaminacion de alimentos

*» Formas de contaminacion de los alimentos

» Tipos de contaminacion alimentaria
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= Calidad Microbiolégica del agua en el Ecuador
» Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS)

= |Las ETAs en el Ecuador

Esto con el fin de contribuir a la produccion de alimentos sanos y disminuir

enfermedades trasmitidas por alimentos en los hogares de la comunidad.

Segun la OMS, aproximadamente un 75% de las nuevas enfermedades
infecciosas humanas aparecidas en los ultimos 10 afios fueron causadas por
bacterias, virus y otros patdégenos que surgieron en animales y productos
animales. Muchas de esas enfermedades humanas estan relacionadas con
la manipulacion de animales domésticos y salvajes durante la produccion de

alimentos en los mercados y mataderos (5).

Contaminacion de Alimentos.

Segun el Codex Alimentarius, la contaminacion alimentaria se define como la
introduccién o la presencia de contaminantes en los alimentos o en el medio
ambiente alimentario que suponen un riesgo para la salud humana. Define
también a contaminante como cualquier agente biolégico o quimico, materia
extraia u otras sustancias no afadidas intencionalmente a los alimentos y

gue puedan comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos (6).
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Entonces se considera contaminante en los alimentos todo aquello que no
pertenece al alimento, que ha sido afiadido a este de forma accidental o que
a su vez se gener0 a partir del mismo alimento como resultado de un
crecimiento bacteriano o deterioro organoléptico, de forma que el producto no
reune las caracteristicas fisicas, quimicas o microbiolégicas requeridas para

ser consumido.

La contaminacion microbiologica en un alimento puede que no sea detectada
inicialmente, poniendo en riesgo la salud de las personas que consumen
alimentos con elevada carga bacteriana, especialmente si ésta es patdgena,
pudiendo desarrollarse cuadros de enfermedades entéricas y diarreas
cronicas que en los sectores carentes de condiciones sanitarias basicas para

vivir, como es el caso del sector de Flor de Bastion, puede causar la muerte.

Formas de contaminacion de los alimentos.

Los alimentos pueden ser contaminados de manera directa o indirecta en las
diversas etapas de la linea de produccion que va desde la granja hasta el
consumidor como se aprecia en la tabla 1.

Basicamente se puede distinguir tres formas de contaminacion:

= Contaminacién primaria o de origen: se presenta durante el proceso

mismo de produccién del alimento.
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Contaminacién directa: posiblemente es la forma mas simple como se

contaminan los alimentos y de esa manera los contaminantes llegan al

alimento por medio de la persona que los manipula, como por ejemplo:

cuando un manipulador elimina gotitas de saliva al estornudar o

toser en las areas de proceso

- cuando el manipulador con heridas infectadas toca el alimento o
materias primas

- cuando los alimentos tienen contacto con productos quimicos
(plaguicidas)

- cuando sobre el alimento se posan moscas u otras plagas

- cuando un cuerpo extrafio se incorpora al alimento durante el

proceso.

Contaminacioén cruzada: esta forma de contaminacion es la mas

comun en los hogares y se entiende como el paso de cualquier
contaminante (bacteria, producto quimico, elemento fisico), desde un
alimento o materia prima contaminado hacia un alimento que no lo
esta, es decir, un alimento inocuo, a través de superficies en contacto,
gue se encuentran limpias (mesas, equipos, utensilios). Este tipo de
contaminacion casi siempre sucede de manera imperceptible y se da

por ejemplo cuando:
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en la nevera el goteo de las carnes crudas cae sobre alimentos
listos para consumir

el manipulador permite el contacto de un alimento crudo con
uno cocido listo para consumir. Ej.: si corta con un cuchillo un
pollo o carne cruda y con el mismo cuchillo sin lavar se corta un
alimento listo para consumir, o si un alimento crudo se coloca
sobre una tabla de cortar y luego en esta misma sin lavar y

desinfectar se coloca un alimento cocido o listo para consumir.

TABLA 1

FORMAS DE CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS

Contaminacion Directa Contaminacion Indirecta
Alimentos procedentes Arrastre por el viento de excretas,
de animales enfermos o residuos, presencia de roedores,
portadores sanos. insectos y animales domésticos.
(Carnes, lacteos, huevaos, etc.).

Ingreso de microorganismos Utensilios y/o equipos sucios y/o

procedentes de organismos contaminados en industrias,

enfermos o portadores sanos. comercios, expendios de comidas
u hogares.

Ingreso de microgotas Uso de agua residual no tratada

respiratorias de los para riego o de

manipuladores. baja calidad potable.

Ingreso de microorganismos del Contacto con alimentos

tracto digestivo de animales contaminados. Malas condiciones

sacrificados o de tierras de de transporte, almacenaje y/o

cultivo. malas préacticas de manipulacion.

Elaborado por: Jaray Llanos 2015.
Fuente: Schinitman (2005)


http://www.monografias.com/trabajos10/cani/cani.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/lacte/lacte.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/induemp/induemp.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/problemadelagua/problemadelagua.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/conge/conge.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/transporte/transporte.shtml
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Sumandose a esto puede ser que el alimento haya venido contaminado
desde la granja, ya sea con pesticidas, asunto que va mas enfocado a las
buenas practicas agricolas (BPA), o en su defecto contaminados con agentes
fisicos (ej. piedras, astillas, palos) o microbiolégicos como resultado propio
del agro. Estos dos ultimos se pueden reducir a niveles aceptables mediante
la aplicacion de buenas practicas de manufactura, principal foco de este

proyecto.

Tipos de contaminacién alimentaria.

La contaminacion alimentaria esta dada por agentes o cuerpos extrafios en
un alimento, éstos contaminantes pueden pertenecer a dos grandes grupos :
los bidticos y los abidticos. El término bidtico hace referencia a seres vivos vy,
en el caso de la contaminacion de los alimentos, incluye sobre todo a
microorganismos (bacterias, virus y parasitos). (Ver figura 2.1)

Los contaminantes abidticos por otra parte, se derivan de la presencia de
sustancias quimicas y/o sus residuos (pesticidas, metales pesados, dioxinas,
hormonas, antibiéticos, etc.) que pueden incorporarse accidentalmente en los
alimentos y cuya presencia provoca normalmente efectos no deseados en el
consumidor asi como de la presencia de agentes de naturaleza fisica (vidrio,

trozos de metal). (Ver apéndice 4)


http://www.monografias.com/trabajos11/grupo/grupo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/bacterias/bacterias.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/virus/virus.shtml
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Sintetizando, existen tres tipos de contaminacién de un alimento que puede
ser de origen fisico, quimico y microbiolégico, estos pueden estar en el
producto como resultado de una contaminacion accidental o intencional. (Ver

tabla 2).

Cabe destacar quela contaminacion biética de los alimentos es
cuantitativamente mucho mas importante que la abiotica, tanto desde la
perspectiva de la alteracion de los alimentos como de la salud de los

consumidores. (Mariné & Vidal, 2000).

TABLA 2
TIPOS DE CONTAMINANTES EN LOS ALIMENTOS
QUIMICA O ABIOTICA FISICA BIOLOGICA o BIOTICA
Enzimaéticas: Por accion
de enzimas propias del
Se puede presentar en el alimento.
almacenamiento, las Pueden aparecer Parasitaria: debido a la
alteraciones pueden ser durante el proceso de la | infestacion por insectos o
por agentes externos o manipulacion, roedores etc., se enfoca a
actividad enzimética que preparacion o pérdidas econdémicas.
afectan la calidad de los conservacion. Microbioldgicas: accion
productos. de microorganismos que
son responsables de las
alteraciones mas
frecuentes y graves.



http://www.monografias.com/trabajos10/contam/contam.shtml
http://www.monografias.com/Salud/index.shtml
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- Pesticida
- Herbicidas _
- Sustancias - Vidrio - Virus
inorganicas toxicas - Agujas ﬁzztgeéfs
- Antibioticos - Caucho - Paréasitos
- Dioxinas - Piedras
- Hormonas - Palos
- Aditivos - Astillas
- Metales pesados
- Lubricantes
- Reaccion quimica
natural: micotoxina

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Actualmente, la norma técnica ecuatoriana permite la presencia de cuerpos
extrafios de tendencia abidtica de hasta 2 mm por considerar que hasta este

tamafo no representan un riesgo para la salud del consumidor.

Por otro lado, dependiendo de su naturaleza quimica, los contaminantes
abidticos de los alimentos pueden subdividirse en dos categorias: A) de
origen industrial y ambiental y B) los derivados de tratamientos agronémicos,
tecnolégicos o culinarios de los alimentos, que pueden o no llegar a ser
contaminantes del ambiente (Ver apéndice 5). Este tipo de contaminacién en
los ultimos afios, ha tomado importancia, sobre todo, en la parte de los
contaminantes inorganicos, organicos y radiactivos derivados de las

actividades cotidianas del hombre. (Ver tabla 3)


http://www.monografias.com/trabajos36/naturaleza/naturaleza.shtml
http://www.monografias.com/Quimica/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/fundamento-ontologico/fundamento-ontologico.shtml
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TABLA 3

TIPOS DE CONTAMINANTES ABIOTICOS EN LOS ALIMENTOS

ORIGEN

ELEMENTO

Compuestos organicos persistentes

Hidrocarburos arométicos policiclicos

(COPs) (HAPs), bifenilos policlorados (PCB),
Dioxinas y benzofuranos, plaguicidas
organohalogenados.

Mineral Plomo, Mercurio y Cadmio.

Radioactivos

Yodol131, Cesiol37 y Estroncio90.

Elaborado por: Jaray Llanos. 2015.
Fuente: Mariné & Vidal (2000)

Entre los contaminantes que mas preocupan son los de indole microbiolégico

de tipo patogénicos ya que en la mayoria de los casos no se puede

evidenciar a simple vista que existe una carga elevada de los mismos,

pudiendo generarse enfermedades transmitidas por alimentos, pudiéndose

manifestar o no en el alimento deterioro a la hora del consumo.

Es importante sefialar que la presencia de cero microorganismos en un

alimento no es posible, existe para esto el término esterilidad comercial, el

cual indica que existirAn microorganismos pero a un nivel aceptable que no

representa un riesgo para la salud del consumidor.



http://www.monografias.com/trabajos53/impacto-ambiental-mercurio/impacto-ambiental-mercurio.shtml
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Contaminantes
biologico

= h ~
Microorganismos: Plagasy
-bacterias, moho, levaduras Parasitos animales
¥y virus domesticos
1 A
“ Alterantes “ Patogenos
- L
C Y 1 ~ Y
Microorganismos causantes Microorganismos que
de infecciones en los inicialmente no estan
animales y son trasmitidos a presentes en los alimentosy
los humanos por su consumo se introducen posteriormente

Figura 2.1: Contaminantes Biol6gicos
Fuente: Pinilla, (2011). Control de la contaminacién de alimentos.

La calidad microbioldgica del agua en el Ecuador.

Es importante definir ciertos criterios segun la NORMA TECNICA
ECUATORIANA NTE INEN 1 108:2011 CUARTA REVISION 2011-06 en
donde se define como agua potable al agua cuyas caracteristicas fisicas,
guimicas y microbiolégicas han sido tratadas a fin de garantizar su aptitud
para consumo humano; se define en esta norma también al agua cruda como
el agua que se encuentra en la naturaleza y que no ha recibido ningun
tratamiento para modificar sus caracteristicas fisicas, quimicas o

microbiolégica (7).
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La calidad microbioldgica del agua es de gran relevancia, debido al riesgo
asociado con la ingesta de agua contaminada con bacterias patdgenas, virus,
protozoarios y helmintos provenientes de las heces fecales de humanos y
animales, asi como a la ingesta de alimentos que han estado en contacto
directo con agua contaminada. Como se aprecia en el apéndice 6, segun
datos estadisticos del Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC), se
puede ver una gréafica donde se detallan los municipios en razén de cantidad,
que si realizan un tratamiento al agua previo a ser distribuida a los hogares.
Cabe mencionar que aungue es bajo el porcentaje de viviendas que no
cuentan con distribucion del agua por red publica, segun datos estadisticos
del INEC (ver apéndice 7), aun hay viviendas que no reciben el agua
potabilizada por red sino por tanqueros, reservorios, pozos, etc., como es el

caso de los hogares del sector de “Flor de Bastion”.

Segun el articulo Salud en las Américas volumen 2012 publicado por el
Ministerio de Salud Publica del Ecuador (MSP), habla del acceso de la
poblacién a agua potable y saneamiento, donde el censo del afio 2010 revela
que el 79% de la poblacion en areas urbanas recibe agua por red publica,
mientras que en las areas rurales esta cifra baja a solo 46%. Cabe denotar
que el agua proveniente de la red publica no tiene garantia de calidad. El

acceso a agua potable se define de la siguiente manera: 40% de la poblacion
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la hierve, 3% le pone cloro y 1,3% la filtra antes de tomar; 22% de la

poblacién consume agua purificada vendida en botellas plasticas (8).

Segun el INEC, indica que a nivel nacional 33% de la poblacion consume
agua tal como llega al hogar. Las brechas entre las areas urbanas y rurales
son significativas, 49% de quienes viven en el campo consume agua tal

como llega al hogar (9).

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS).

Las ETAs son causadas por la ingestion de alimentos o agua, que contienen
agentes etioldgicos en cantidades tales que afectan la salud del consumidor.
Un agente etioldégico es todo aquel microorganismo patégeno o toxina
proveniente de microorganismos, sustancias quimicas o0 sustancias

radioactivas presentes en los alimentos o agua.

Las ETAs pueden darse de dos tipos: A) infecciébn alimentaria y B)
intoxicacion alimentaria. Las infecciones alimentarias son las ETAs
provocadas por la ingestion de alimentos o agua, contaminados con agentes
infecciosos (bacterias, virus, hongos o parasitos), que en la luz intestinal
pueden multiplicarse e invadir la pared intestinal para después ingresar a
otros Organos o sistemas. Mientras que las intoxicaciones alimentarias son

las ETAs producidas por la ingestion de toxinas formadas en tejidos de
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plantas o0 animales, o por sustancias quimicas o radioactivas, que se
incorporan a ellos de manera accidental, incidental o intencional en cualquier
momento de la cadena alimenticia, que va desde su produccion hasta su
consumo, como es el caso de la contaminacién por histamina en los
pescados deteriorados. Entre los factores que contribuyen a desarrollarlas se

encuentran:

- Preparacion de los platos con antelacion de varias horas

- Mantenimiento de los platos elaborados a temperatura ambiente

- Insuficiente temperatura de mantenimiento en caliente

- Enfriamiento lento de los platos cocinados

- Insuficiente temperatura de refrigeracion

- Recalentamiento inapropiado de los alimentos

- Contaminacion cruzada entre productos crudos y alimentos listos para
el consumo

- Contaminacién proveniente de equipos y manipuladores infectados.

Segun el informe La Salud en las Américas 2002, la contaminacion
bacteriana de los alimentos causada por malas practicas de manipulacién,
representa el factor de riesgo mas importante asociado a la aparicion de
brotes en América Latina y el Caribe. En la region, las enfermedades
diarreicas se encuentran entre las cinco principales causas de muerte en
todas las edades en 17 paises, constituyendo la primera causa de muerte en

cinco paises y la segunda en cuatro de ellos (8).



25

En el caso de la infeccion alimentaria se debe a un desarrollo de la poblacién
bacteriana que puede o no causar un deterioro visible en el alimento, pero
que al ser ingeridas pueden causar una serie de sintomas que pueden
derivar en la muerte. Los sintomas asociados a una intoxicacion alimentaria
de origen bacteriano se presentan al cabo de 2 a 6 horas luego de haber
ingerido el alimento contaminado, en las que pueden presentar diarrea,
colicos abdominales, vomito, fiebre, dolor de cabeza, cuadros que pueden
evolucionar a una deshidratacion extrema, como es en el caso del célera, y
desencadenar en la muerte, escalofrios y debilidad, éste dltimo sintoma
puede ser grave y llevar a un paro respiratorio, como en el caso del
botulismo.

Segun la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) (10), la mayor parte
de las enfermedades transmitidas por los alimentos pueden atribuirse al mal

manejo de los mismos por:

- mala salud o habitos deficientes de higiene por parte de las personas
gue manipulan los alimentos

- contaminacion de alimentos cocidos con alimentos crudos o con
superficies contaminadas

- mala coccion de los alimentos que no permite la destruccion total de

los microorganismos
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2.1 Las enfermedades trasmitidas por alimentos en el Ecuador.

En el Ecuador, todavia se tienen problemas con las enfermedades
transmitidas por los alimentos y agua, debido en gran parte a que no todo el
pais cuenta con los servicios higiénico sanitarias basicas, como el
alcantarillado, el desfogue de aguas servidas, la distribucion del agua potable
para el consumo, asfaltado de las calles, control de plagas y recoleccién de
los desperdicios, inclusive en muchos sectores de las provincias mas

pobladas, como es el caso de la ciudad de Guayaquil, se evidencia esta

carencia.
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Figura 2.2. Enfermedades transmitidas por agua y alimentos en Ecuador



27

Como se observa en la figura 2.2, las ETAs siguen siendo en el pais una
gran problemética para la salud publica. En el afio 2013 se evidencia un
repunte de las ETAS, esto puede deberse a una serie de factores, tales como
la calidad del agua y las condiciones de vida de los habitantes de los
sectores afectados. Segun la Direccion Nacional de Vigilancia
Epidemioldgica, las enfermedades que mas se presentan en el Ecuador son
las enfermedades diarreicas, la fiebre tifoidea y paratifoidea, hepatitis A,
infecciones provocadas por Salmonella entérica, enfermedades transmitidas

por alimentos y la shiguelosis (11).

TOTAL NACIONAL DE Todos ANO

ANO CASOS TASA MAPA DE Todos, POR PROVINCIAS - ANO 2013
1994
1995
1996
1997
1998
1999
2000
2001
2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010

2011

2012 717125 462036
2013 622403 394558 enStreeth
2014 342563 338525

Fuente: Direccion Nacional de Vigilancia Epidemiologica

Figura 2.3. Mapa de Intoxicaciones alimentarias por provincias 2013.
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Como puede observarse en la figura 2.3 las provincias mas afectadas en el
afio 2013 fueron: Guayas con un total de 142.031 casos, Pichincha con
63.643 casos, Manabi con 60.156 casos, Los Rios con 59.556 y la provincia
de Santa Elena con 22.000 casos, de un total nacional de 622.408 casos con
un antecedente en el 2012 de 727.225 casos de enfermedades transmitidas

por los alimentos y el agua (11).

Si bien en otras provincias del pais se han evidenciado intoxicaciones
alimentarias por debajo de los 10.000 casos, las mencionadas son las que
mas casos han presentado, entre los factores que podrian ser la causa de
estos elevados datos podrian estar la falta de conocimiento sobre las ETAs,
causas qué las producen y en qué podrian desencadenar, ademas de las
costumbres de cada provincia al elaborar y consumir los alimentos, las malas
practicas de manipulacion, manufactura y conservacion de los alimentos son
un detonante, la contaminacion cruzada y la inadecuada conservacion que
se da por el desconocimiento, el consumo de comida y bebidas ambulante
contaminada, entre otros. Asi también puede estar muy relacionada la
carencia parcial o total de servicios higiénico sanitario basicos e
indispensables para conservar la salud publica como la recoleccién de
desechos, el alcantarillado, el desfogue y tratamiento adecuado de aguas
servidas, la distribucion a todos los sectores de agua potable apto para el

consumo humano.
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Como se explicé anteriormente, las ETAs son parte de las enfermedades que
han aquejado al Ecuador durante décadas y como se ve en los datos
anteriormente mencionados, se ha ido reduciendo a paso lento el nUmero
total nacional de casos, gracias a las acciones de prevencion y control tanto
a los lugares de expendio de alimentos como a las industrias alimenticias,
con la ayuda conjunta del gobierno actual, el Ministerio de Salud Publica, y

municipios.

Cabe denotar que el crecimiento de la poblacibn ha conllevado a
asentamientos ilegales, no adecuados y peligrosos para vivir, poniendo en
riesgo no solo la salud publica sino la vida de los habitantes de ciertos
sectores donde ya existen dichos asentamientos insalubres y con carencia
extrema, donde los mas afectados son los nifios, mujeres embarazadas y

adultos mayores.

Por todo esto, como medida preventiva el Ministerio de Salud Publica del
Ecuador, tiene datos historicos de las enfermedades que mas han afectado
al pais desde el afio 1994 hasta el afio 2013, asi también datos estadisticos
sobre los avances en la distribucion del agua potable y saneamiento por cada
provincia, de tal manera que puede generar estrategias que le permitan
prevenir brotes de las ETAs y otras enfermedades, y trabajar de forma

preventiva.



30

En el caso de las enfermedades trasmitidas por alimentos y agua, se ha
monitoreado el crecimiento o descenso de estas enfermedades, datos que se
han detallado en la tabla 5 pertenecientes al afio 2013, en donde se llegé a
tener hasta 599.230 casos de enfermedades diarreicas, fiebre tifoidea y
paratifoidea, asi también se report6é la mayor cantidad de casos de hepatitis
A llegando a presentar 14.224 casos para ese afio, de la misma manera se
observé un incremento de casos de Salmonella entérica (5.972) y los casos
reportados de intoxicaciones alimentarias a nivel de pais fueron de 20.430

casos, siendo el valor mas alto que se ha dado en los ultimos 5 afios.

TABLA 4

INDICADORES BASICOS DE SALUD 2013 ECUADOR

TIPO DE ENFERMEDAD CASOS REPORTADOS

(TOTAL)

Enfermedades Diarreicas 599.230

Fiebre Tifoidea y Paratifoidea 4876

Hepatitis 14224

Salmonelosis 5972

Intoxicacién Alimentaria 20430

Shigelosis 789

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015

Fuente: Direccion Nacional de Vigilancia Epidemiol6gica, 2014.
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2.2 Microorganismos indicadores de la calidad sanitaria de los

alimentos

La calidad microbiolégica de los alimentos ha sido siempre un tema de
amplia discusion, dado que los microorganismos utlizados como
indicadores de la calidad sanitaria de los mismos, depende de la naturaleza

del producto, asi como del proceso de fabricacion por el cual hayan cursado.

Los alimentos son productos sensibles que pueden facilmente contaminarse
a pesar de haber recibido un excelente tratamiento durante su fabricacion; un
descuido en no alcanzar una temperatura adecuada 0 una exposicion
inadecuada al ambiente, puede contaminarlos y por ende contaminar a
quienes los consuman, aspectos cruciales en los restaurantes, comedores y
hogares donde la manipulacion de los alimentos es elevada y como
consecuencia existe un alto riesgo de contaminacién microbiolégica o por
sustancias quimicas. En cualquiera de los casos, los alimentos son un
vehiculo importante de transmisién de microorganismos que pueden producir
infecciones e intoxicaciones alimentarias y es ahi donde la correcta
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) tiene un decisivo

protagonismo.

Es necesario diferenciar el concepto de microorganismo indice vy

microorganismo indicador. En el primer caso se refiere a aquel cuya
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presencia alerta de la presencia de un microorganismo patdgeno relacionado
ecologicamente con él, por el contrario el microorganismo indicador es aquel
cuyo nuamero indica un tratamiento y manejo inadecuado, o0 una

contaminacion del producto.

Las regulaciones alimentarias usualmente muestran los limites de los
microorganismos indicadores, de tal manera que se pueda advertir una
contaminacion del producto y un riesgo inherente de afectacién del

consumidor en caso de ingerirlos.

Segun la International Commission on Microbiological Specifications for Food
(ICMSF), el principal objetivo de la utilizacion de bacterias como indicadores
de practicas no sanitarias es revelar defectos de tratamiento que llevan
consigo un peligro potencial. Los microorganismos indicadores se los utilizan
en los analisis microbioldgicos para identificar o determinar la presencia de

microorganismos patégenos que ponen en riesgo la salud del consumidor.

De ninguna manera estos analisis tienen caracter preventivo, sino solamente
son analisis de inspeccién, que permite valorar la carga microbiana en un
alimento. Este analisis sigue un proceso analitico, por lo que se rige a una
serie de criterios, tanto en la toma de las muestras a analizar, como en la

lectura de los resultados microbioldgicos de los productos (12).

Entre los indicadores de calidad sanitaria mas comunes en alimentos se

tiene:
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- Indicadores de condiciones de manejo o de eficiencia en proceso:

o Mesofilos aerobios (30°C) o Recuento total
o Cuenta de hongos y levaduras
o Cuenta de coliformes totales
- Indicadores de contaminacién fecal:
o Coliformes fecales

a Escherichia coli

La correcta seleccion de los indicadores en un alimento depende
esencialmente de los riesgos de salud implicados, de las caracteristicas
culturales del medio en el que pueden crecer los microorganismos patégenos

y en las condiciones a las que estara expuesto el alimento.

Existen diversas normas que son aplicables a las superficies en contacto
directo con los alimentos, tanto vivas como inertes, para esto existen la
NORMA PERUANA NTS N° - MINSA/DIGESA-V.01.NORMA SANITARIA
QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD
SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO vy la norma mexicana NORMA OFICIAL MEXICANA
NOM-251-SSA1-2009, PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PROCESO DE

ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS.
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Estas normas establecen limites de los microorganismos indicadores,
utilizando especialmente a los coliformes totales y fecales como indicadores
de inocuidad alimentaria en productos consumidos en comedores Yy
restaurantes, siendo lo mas cercano en aplicacion al proyecto, al ser
alimentos preparados en hogares. También se usan como indicadores de

higiene a los mohos y levaduras y a los mesofilos.

Mesofilos Aerobios

Segun el literal 3.1 de la norma NTE INEN 1 529-5:2006 CONTROL
MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS (13), los microorganismos
aerobios mesofilos se definen como aquellos microorganismos que se
desarrollan en presencia de oxigeno libre y a una temperatura comprendida

entre 20°C y 45°C, con una zona 6ptima entre 30°C y 40°C.

Estos pueden desarrollarse en una diversidad de alimentos, siendo éste el
indicador de higiene generalmente usado, ya que indica una posibilidad de
contaminacion. Es de destacar que los gérmenes aerobios no son usados en
queso ni embutidos por la cantidad de carga inicial normal que estos pueden
tener y que no representan en estos productos ninguna sefal de

contaminacion.

Los resultados del andlisis con este M.O. indicador permiten conocer entre

otros detalles la efectividad de los procedimientos de preparacion,
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manipulacion, limpieza y desinfeccion, verificar si las temperaturas aplicadas
en los procesos son los adecuados, asi como las condiciones oOptimas de
almacenamiento y transporte, determinar el origen de la contaminacion,
constatar si hay o no algun tipo de alteracion en el proceso de produccion o

elaboracion del alimento.

Hongos y Levaduras.-

Los hongos y levaduras estan muy ampliamente distribuidos en el ambiente
por lo que normalmente se encuentran habitando la microbiota de muchos
alimentos y son de facil dispersion por el aire. Cabe mencionar que ciertos
hongos y levaduras son muy utilizados en la elaboracion de algunos

alimentos pero también pueden ser causa de descomposicion.

Los hongos y levaduras como grupo indicador son de gran utilidad para
evidenciar grado total de contaminacion en alimentos con caracteristicas
especificas, o cuando los mesofilos aerobios no pueden trabajar como
indicadores como por ejemplo en alimentos fermentados. También indican un
riesgo de desarrollo de hongos toxigénicos en alimentos como frutos secos,

especias, cereales y otros granos y derivados.

Segun el literal 3.1 de la NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1
529-10:98 CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS, los mohos

son ciertos hongos multicelulares, filamentosos, cuyo crecimiento en los
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alimentos se conoce facilmente por su aspecto aterciopelado o algodonoso.
Estan constituidos por filamentos ramificados y entrecruzados, llamados
hifas, cuyo conjunto forma el llamado "micelio” que puede ser coloreado o0 no.
Los mohos pueden formar, sobre ciertos alimentos, toxinas, llamadas
micotoxinas. Provocan la alteracion de productos alimenticios, especialmente
los acidos: yogur, jugos, frutas, etc., o los de presion osmotica elevada:

productos deshidratados, jarabes, algunos productos salados, etc. (13).

Coliformes Totales.-

Los coliformes son un grupo de bacterias que comprende todos los bacilos
gram negativos aerobios o anaerobios facultativos, oxidasa negativa, no
esporulados que fermentan la lactosa con produccion de gas en un tiempo
méaximo de 48 horas a 35°C. Este grupo se conforma por Escherichia coli,
Enterobacter, Citrobacter y Klebsiella, siendo un grupo ampliamente
distribuido en la naturaleza, el agua y suelo, ademas de que son habitantes

del tracto intestinal del hombre y animales de sangre caliente.

Segin la NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 529-8 DEL
CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS, se denomina
coliformes fecales a un grupo de microorganismos que en presencia de sales
biliares u otros agentes selectivos equivalentes, fermenta la lactosa con

produccion de acido y gas a temperatura de entre 44 y 45°C. También indica
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que este grupo contiene una alta proporcion de E. coli tipo | y Il siendo por
ello, muy utiles como indicadores de contaminacion fecal en los alimentos

(14).

La Escherichia coli es considerado como un microorganismo indicador de
contaminacion fecal; es un germen cuyo habitat natural es el tracto intestinal
humano y animal, por ello E. coli es el indicador clasico de la posible
presencia de patdgenos entéricos en el agua, moluscos, lacteos y otros
alimentos, por lo que cifras sustanciales de E. coli en un alimento sugieren
una falta total de limpieza en el manejo de alimentos, asi como un

almacenamiento inadecuado.

2.3 Normativas INEN microbioldgicas

En el pais las BPM estan contenidas en el DECRETO EJECUTIVO 3253
DEL REGISTRO OFICIAL 696 DEL ECUADOR emitido por el Gobierno de
Gustavo Noboa Bejarano a modo de optativo, mas en el actual gobierno se
establecio la obligatoriedad de su cumplimiento. Para el caso del presente
proyecto, debido a que no existe una norma nacional que determine los
limites microbiolégicos de superficies en contacto directo con los alimentos,

se optara por las normas internacionales. (Ver tabla 5).
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TABLA S5

NORMAS NACIONALES E INTERNACIONALES PARA

ALIMENTOS Y AGUA

NORMATIVA Y REGULACION

AMBITO DE APLICACION

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LOS ALIMENTOS
PRECOCINADOS Y COCINADOS
UTILIZADOS EN LOS SERVICIOS DE
COMIDAS PARA COLECTIVIDADES
CAC/RCP 39-1993.

Hace referencia a requisitos de higiene
para la coccion de alimentos crudos y
la manipulacion de alimentos
cocinados y precocinados destinados a
la alimentacién de grandes grupos de
personas, como nifios en las escuelas,
personas de edad avanzada ya sea en
hogares de ancianos o a través de
servicios de comidas ambulantes,
pacientes de hospicios para ancianos y
hospitales, prisioneros, escuelas e
instituciones similares.

DECRETO EJECUTIVO 3253 DEL
REGISTRO OFICIAL 696 DEL
ECUADOR

Aplica a establecimientos, equipos,
utensilios, personal manipulador vy
materias primas que intervienen en la
elaboracion de alimentos de consumo
humano.

NORMA OFICIAL MEXICANA
NOM-093-SSA1-1994

Recomienda las practicas de higiene y
sanidad en la preparacion de alimentos
gue se ofrecen en establecimientos
fijos y limites microbiol6gicos para
alimentos, superficies vivas e inertes.

NORMA OFICIAL PERUANA NTS N°-
MINSA/DIGESA-V.01.NORMA
SANITARIA QUE ESTABLECE LOS
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS
DE CONSUMO HUMANO

Normativa de origen peruano que
establece limites para alimentos
destinados a consumo humano.




39

NORMA TECNICA ECUATORIANA
NTE INEN 1 108:2011, CUARTA
REVISION 2011-06 AGUA
POTABLE, REQUISITOS”. QUITO,
ECUADOR, 2011.

Normativa de origen ecuatoriano que
establece los requisitos que debe tener
el agua potable para consumo humano

CODIGO INTERNACIONAL DE
PRACTICAS RECOMENDADO.
PRINCIPIOS GENERALES DE

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
CAC/RCP 1-1969, REV 4 (2003).

Establece condiciones, codigos vy
directrices de higiene necesarias para
la produccién de alimentos inocuos en
toda la cadena alimentaria desde la
produccién primaria hasta el
consumidor final.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015



CAPITULO 3

3. METODOLOGIA

3.1 Seleccién de la comunidad

El presente proyecto se realiz6 en la provincia del Guayas, parroquia Tarqui,
en el sector de Flor de Bastion, ubicacion que se aprecia en la figura 3.1. Se
eligio este sector inicialmente por el llamado de la fundacion Pro Labore Dei
gue tiene como uno de sus objetivos planteados dentro de sus estatutos, la
formacién integral de las personas con la adquisicibn de nuevos
conocimientos que ayuden a mejorar la calidad de vida de los habitantes de

la comunidad donde realizan su labor.

El objetivo primordial de este proyecto fue instruir y facultar a las personas
que intervienen directamente en el proceso de adquisicién, preparacion,
almacenamiento y conservacion de los alimentos en el hogar, de tal manera
gue se alcance una calidad microbiologica aceptable, o en el mejor de los
casos la inocuidad de los mismos, y como consecuencia reducir la incidencia

de enfermedades transmitidas por alimentos en el sector.



41

Para ello, previamente, se realiz6 el reconocimiento del lugar en el sector de
Flor de Bastion y una inspeccion de las condiciones de todos los hogares que
son parte de la audiencia de la Fundacion Pro Labore Dei (in situ) asi como
de sus alrededores, por medio de visitas coordinadas, recolectando toda la
informacion necesaria a través de encuestas. (Ver apéndice 8). Esto para

verificar el requerimiento de la confeccion de este proyecto de graduacion.

—206 Has.
PASCUALES

“FLOR DE
BASTION
578 Has

BASTIO
S16 H

FORTIN
342 Has

Figura 3.1: Mapa de la zona donde se realizara el presente

proyecto

Fuente: Sistema Informacion Social, DASE, Municipio
Guayaquil, 2004

Tomando como referencia las visitas a los hogares, el llamado de la

fundacion y las encuestas realizadas, se decidio realizar el proyecto en el
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sector “Flor de Bastidén”, para brindar los conocimientos necesarios, dar una
correcta orientacion en el tema y crear conciencia a quienes intervienen en el
proceso de elaboracion de alimentos, buscando mejorar la calidad
microbiolégica de los mismos y por ende evitar las enfermedades

transmitidas por los alimentos.

3.2 Diagnéstico actual de la condicion sanitaria de los hogares

Comenzando con la elaboracion del proyecto, primero se realizé una
encuesta a las personas encargadas de la manipulacién y preparacion de los
alimentos en los hogares del sector que acuden a la fundacion ya
mencionada, en donde se detallan de manera sencilla preguntas tanto para
saber sobre los integrantes que conforman su hogar, como para medir sus
conocimientos basicos acerca las buenas practicas de manufactura en el
hogar, entre otros datos (ver apéndice 9), cuyos resultados se detallan

estadisticamente en graficos de pastel con porcentajes (ver apéndice 10).

Consecuentemente, se procedié a calcular el nimero de hogares muestras
donde se realizé el estudio, resultando ser la cantidad de 5 hogares del total
de la poblacion del sector, dato calculado por un método estadistico en
donde se utilizé la tabla Military Standard MIL-STD-105E con un Nivel

General de Inspeccion |, representando una muestra fiable para la realizacion



43

de los andlisis requeridos (ver apéndice 11). Después de conocer el nimero
de hogares muestra a analizar, se evaluaron sus condiciones higiénico
sanitarias entre otras, mediante una lista de chequeo inicial denominado
“check list”, en donde se valorod la infraestructura, el manejo de los desechos
y la aplicacién de buenas practicas durante la elaboracion de alimentos. (Ver

apeéndice 12).

Se procedi6 a tomar la cantidad de 5 muestras por hogar de manera casual,
tanto de alimentos que las madres habian preparado en el dia (sopa, arroz,
acompafante, jugo) y agua destinada al consumo directo, como de
superficies en contacto con los mismos (manos, tabla de picar) procedimiento
realizado seguiin la NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 529-2:99
del CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS. TOMA, ENVIO Y
PREPARACION DE MUESTRAS PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO,
para luego ser enviadas al Laboratorio de microbiologia a realizar los andlisis
microbioldgicos iniciales respectivos como primer método de evaluacion de
los hogares, resultados iniciales detallados en el apéndice 13. Para el
analisis de las muestras enviadas se hizo uso del método rapido de
deteccion denominado “Compact Dry” cuyo instructivo se detalla en el
apéndice 14. Para estos procedimientos se tomaron 3 parametros de
referencia: aerobios mesofilos Totales, E. coli y coliformes totales, en los que

se utilizé el tipo de Compact Dry respectivo, procedimientos detallados en el
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apéndice 15. Fundamentando los resultados para superficie (manos y tabla
de picar) segln la NORMA TECNICA PERUANA R.M. N°461-2007/MINSA
(ver apéndice 16), para alimentos y bebidas en la NORMA PERUANA
SANITARIA SOBRE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD
SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO (ver apéndice 17), y para agua en la NORMA
TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 108:2011 Cuarta revision AGUA

POTABLE, REQUISITOS (ver apéndice 18).

Para hacer mas sencillo el reconocimiento de los hogares se los identificd

con codigos como se indica en la tabla 6.

TABLA 6
IDENTIFICACION DE LOS 5 HOGARES POR CODIGOS

CODIGOS DE RECONOCIMIENTO DE
LOS HOGARES

Hogar 1 = H1
Hogar 2 = H2
Hogar 3 = H3
Hogar 4 = H4

Hogar 5 = H5
Elaborado por: Jaray Llanos, 2015

Se efectud una visita inicial a los hogares de estudio, donde se pudo

observar las condiciones en que viven, los habitos de higiene que tienen
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consigo, con el lugar donde se preparan los alimentos, entre otros detalles.

Se procedié a evaluar por medio de la inspeccion visual al hogar numero 1

codificado como H1 (ver tabla 7) y consiguientemente por un check list inicial

(ver apéndice 19).

TABLA 7

INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H1

NOMBRE

OBSERVACIONES

H1

Las paredes, los pisos y techos no presentan una superficie lisa
y limpia.

Alrededor del hogar se presentan areas con basura, monte y
agua estancadas.

Las ventanas no presentan mallas protectoras.

No tiene los desperdicios colocados en tachos de basura y no se
destina un area especifica para los desperdicios.

Las personas que elaboran alimentos no se lavan
correctamente las manos antes de manipular los alimentos.
Las personas no desinfectan los alimentos antes de prepararlos.

En el hogar no tienen conocimientos basicos sobre como utilizar
el cloro en agua para el consumo adecuado.

Al momento de manipular los alimentos poseen joyas, maquillaje
o ufas largas. (Ver apéndice 20)

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015

Se procedié a evaluar por medio de la inspeccion visual al hogar numero 2

codificado como H2 (ver tabla 8) y consiguientemente por un check list inicial

(Ver apéndice 21).
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TABLA 8

INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H2

NOMBRE OBSERVACIONES
Las puertas no presentan rastreras.
H2 Las paredes, los pisos y techos no presentan una superficie lisa

y limpia.

El sanitario se encuentra cerca del area de preparacion de los
alimentos y presenta un mal estado.

No tienen un lugar destinado para colocar los utensilios.
No tiene un area especifica, para los desperdicios.

Las personas que elaboran alimentos no se lavan correctamente
las manos antes de manipular los alimentos.

Las personas no desinfectan los alimentos antes de prepararlos.
En el hogar no tienen conocimientos basicos sobre como utilizar
el cloro en agua para el consumo adecuado.

En el refrigerador no se coloca de manera correcta los alimentos.

Al momento de manipular los alimentos poseen joyas, maquillaje

o ufias largas. (Ver apéndice 22)

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015

Se procedi6é a evaluar por medio de la inspeccién visual al hogar numero 3

codificado como H3 (ver tabla 9) y consiguientemente por un check list inicial

(ver Apéndice 23)
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TABLA 9

INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H3

NOMBRE

OBSERVACIONES

H3

Las paredes, los pisos y techos no presentan una superficie lisa y
limpia.

Alrededor del hogar se presentan areas con basura, plagas, monte
y agua estancadas.

No se destina un area especifica para los desperdicios.

Las personas que elaboran alimentos no se lavan correctamente
las manos antes de manipular los alimentos o al entrar en contacto
con alguna materia extrafia.

En el hogar no tienen conocimientos basicos sobre como utilizar el
cloro y las temperaturas correctas de coccién y almacenamiento de
los alimentos

Al momento de manipular los alimentos poseen joyas, maquillaje o
ufas largas

Cerca del area donde se preparan los alimentos, se encontraron
animales y plagas.

Cerca del area donde se preparan los alimentos, se encontraron
productos téxicos (plaguicidas). (Ver apéndice 24)

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Se procedi6 a evaluar por medio de la inspeccion visual al hogar nimero 4

codificado como H4 (ver tabla 10) y consiguientemente por un check list

inicial (ver Apéndice 25)
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TABLA 10

INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H4

NOMBRE OBSERVACIONES

Las paredes, los pisos y techos no presentan una superficie lisa
y limpia.

Las personas que elaboran alimentos no se lavan
H4 correctamente las manos antes de manipular los alimentos.

No tiene los desperdicios colocados en tachos de basura y no
se destina un area especifica para los desperdicios.

Las ventanas no presentan mallas protectoras, para evitar la
presencia de plagas o material extrafo.
Las personas no desinfectan los alimentos antes de prepararlos.

Al momento de servir los alimentos, no controlan las
temperaturas.

Almacenan de manera incorrecta las materias primas.

En el hogar no tienen conocimientos basicos sobre como utilizar
el cloro en agua para el consumo adecuado.

Al momento de manipular los alimentos poseen joyas,
magquillaje o ufias largas.

(Ver apéndice 26)

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015

Se procedié a evaluar por medio de la inspeccién visual al hogar numero 5
codificado como H5 (ver tabla 11) y consiguientemente por un check list

inicial (ver Apéndice 27)
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TABLA 11

EVALUACION INICIAL DEL HOGAR H5

NOMBRE OBSERVACIONES
La estructura del hogar, paredes, piso y techos. Presentan
filtraciones y son de cafa.
Alrededor del hogar se presentan areas con basura, monte y agua
estancadas.
H5

El agua destinada para el consumo humano, no presenta ni el
tratamiento adecuado, ni la correcta cloracién.

No tiene los desperdicios colocados en tachos de basura y no se
destina un area especifica para los desperdicios.

Las personas que elaboran alimentos no se lavan correctamente
las manos antes de manipular los alimentos.

Las personas no desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Presenta un solo ambiente en el hogar. (Ver apéndice 28)

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015

Estadisticamente mediante Excel se tabularon los datos de los check

list iniciales efectuados a los hogares muestra antes de la

socializacion del plan de mejoras y se procedi6 a realizar el diagrama

de Pareto debido a la utilidad que éste revela especificamente cuando

se trata de:

a) Mostrar la importancia relativa de las diversas causas

identificadas para un determinado efecto o problema, en los
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casos en que éste sea el resultado de la contribucién de
varias causas o factores.
b) Determinar los factores clave o los mas importantes que
incluyen en un determinado efecto o problema.
c) Decidir sobre qué aspectos, llamados los “pocos vitales”,
trabajar de manera inmediata.
Pareto utiliza las causas y datos que podrian influir en un problema,
detallados con la frecuencia (incidencia) y frecuencia acumulada en

porcentaje, estos resultados se pueden observar en el apéndice 29.

3.3 Disefio de un plan de mejoras en buenas practicas y operaciones
de higiene para la preparaciéon de alimentos

Una vez evaluados los hogares escogidos como muestra, se encontraron

oportunidades de mejora tanto en infraestructura, personal, manipulacion y

almacenamiento de los alimentos.

Otro problema que se pudo observar era la calidad microbiologica del agua,
esta se recepta en una cisterna comdn y luego es distribuida mediante
tuberias improvisadas hacia los hogares; dichas tuberias estan expuestas o
cercanas al suelo, por lo que podrian facilmente contaminarse y en caso de

dafos contaminar el agua que llega a los hogares.
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En vista de esto, se decidié capacitar a las madres en:
- Estructura y personal.
- Manejo y almacenamiento de los alimentos.
- Cloracion del agua.
- Desinfeccion de los alimentos y las superficies en contacto con los
mismos.

- Manejo de desechos.

Estructuray personal.

La estructura del hogar, techo, paredes, y pisos. Deben presentar una
superficie lisa y limpia, estar en un buen estado el cual no permita la
acumulacion de suciedad y la proliferacion de los microorganismos

patdgenos.

El personal debe realizar el correcto lavado de manos, antes de realizar la
manipulacion de los alimentos y entrar al area de la cocina, debe mantenerse

limpio, con unas cortas, libre de barniz y sin joyas.

Manejo y almacenamiento de los alimentos.
Los alimentos que se compran deben de poseer ciertas caracteristicas

dependiendo del tipo de materia prima. Se realiz6 una tabla de clasificacién
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de las materias primas de acuerdo al consumo de la comunidad (ver tabla

12).

TABLA 12

CATEGORIZACION DE MATERIAS PRIMAS

Materia prima

Caracteristicas

Ejemplo

Alto porcentaje de | Tomate, pimiento, cebolla,
a) Vegetalesy frutas humedad, bajo en | manzana, pera y frutilla.

carbohidratos y proteina.

Bajo porcentaje de | Harina de maiz, arroz,
b) Harinas, pastas y | humedad, productos secos. | lenteja, fideo, garbanzo,

cereales frejol.

Alto porcentaje de | Leche, yogurt, queso,
c) Lacteos humedad, proteina y grasa. | mantequilla.

Alto porcentaje de | Carne de pollo, vaca,
d) Carnes humedad, proteina y medio | cerdo. Pescado y

en grasa. mariscos.

Elaborado por: Jara y Llanos, 2015.

a) Vegetales y frutas: la superficie debe ser compacta, brillosa y en estado

b)

d)

aceptable, no se debe de comprar si existen partes golpeadas o

“podridas”.

Harinas, pastas y cereales: deben poseer las caracteristicas propias del

producto, se debe de verificar que no exista presencia de plagas como

gorgojos, gusanos u hormigas.

Lacteos: se debe verificar la fecha de vencimiento para evitar que el

producto este caducado y que el producto este frio en caso de requerirlo.

Carnes: el establecimiento en el cual se realiza la compra debe de

presentarse limpio. Se debe llevar a cabo la verificacion de las 6ptimas
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condiciones para las carnes. La carne de cerdo y vaca debe de tener

color rojo y de textura suave pero compacta. La carne de pollo debe ser

semi-tensa y de color rosado claro. La carne de pescado debe tener el

color y olor caracteristico y no presentar sabor picante.

Procedimiento de almacenamiento y cloracion del agua.

a)

b)

d)

Vegetales y frutas: se debe limpiar el producto usando agua y

desinfectante, el cloro comercial es distribuido al 2,5%, y se
recomienda diluir 1 tapa del envase para 2 litros de agua. Se
sumerge la fruta o vegetal por al menos 1 minuto. Luego de este
procedimiento escurrir, secar con un limpién y se procede a mantener
el producto en refrigeracion.

Harinas, pastas y cereales: se debe almacenar en un lugar seco y

fresco. El envase debe ser hermético o una funda bien cerrada.
Lacteos: se debe almacenar inmediatamente en refrigeracion.
Carnes: si se va a consumir el mismo de la compra mantener en
refrigeracion en un envase para evitar la contaminacion de otros
productos. Si se requiere proteina para otros dias de consumo, se

debe mantener en congelacién con su respectivo envase o funda.

Para el procedimiento de organizacion en la refrigeradora, se debe

considerar que las carnes son productos con mayor grado de contaminacion
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debido a su alta actividad de agua (aw), por lo que requieren de coccion para
su consumo, a diferencia de los vegetales y frutas que son de consumo
directo luego de la desinfeccion recomendada. Por lo general, las carnes no
cocidas si no se congelan, se deben refrigerar para el consumo inmediato.
En la refrigeradora se debe tomar en cuenta que existe un goteo de las
carnes por el agua existente en ellas, por esta razdn estos productos se
deben almacenar de manera separada, Si es nhecesario cubiertos, en
secciones bajas de la nevera para evitar que el condensado caiga sobre

otros alimentos como las frutas y los alimentos cocinados.

Manipulacion de materia prima

a) Vegetales y frutas: el corte de este tipo de productos se debe

hacer en una tabla diferente a la utilizada para el corte de carnes.
La cantidad a procesar que ser tomada del refrigerador debe ser
la necesaria que vaya a utilizar, para evitar el procedimiento de
volver a almacenar fruta o vegetal cortado ya que pierde las
caracteristicas nutricionales y presenta riesgo de contaminacion.

b) Harinas, pastas y cereales: una vez abierto el empaque se debe

volver a sellar evitando tener contacto con el resto del producto y

almacenar en lugares secos.
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c) Lacteos: una vez tomada la parte a utilizar, se debe almacenar en
refrigeracion. Evitar largos periodos de tiempo en consumir el
producto.

d) Carnes: se debe consumir el producto refrigerado para el dia de
proceso, el corte se debe realizar en una tabla y con un cuchillo

solo para la manipulacion de esta materia prima.

Temperaturas
- Coccion: se deben llegar a la temperatura de 80°C por al menos 10
minutos para obtener una coccion adecuada con un producto inocuo.
- Calentamiento: se debe utilizar temperaturas mayores a 65°C por al
menos 10 min.
- Refrigeracién: se debe mantener en temperaturas entre 5°C y 0°C.

- Congelacién: se debe mantener a temperaturas menores a 0°C.

Zona de Peligro
Temperaturas a las gue crecen
las bacterias peligrosas

La refrigeracion adecuada
{por debajo de 5%)

Figura 3.2. Indicacion de las temperaturas
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50 ZONA DE PELIGRO

40 ) o
37 0 C Las bacterias se multiplican

30 rapidamente a temperatura

20 corporal.

10

0 4°C
10 ZONA FRiA
-20 Las bacterias dejan de

multiplicarse, pero no mueren.

Figura 3.3. Diferenciacion de zonas de temperatura

Aprovisionamiento de agua.

En la comunidad, el agua no llega por la red publica, sin embargo, se han
realizado instalaciones de tuberias que se alimenta de una pileta y los
acoples llega a cada casa. Existen familias que realizan la compra de agua
en bidon para la preparacion de jugos. Para el manejo correcto del agua se
debe realizar la cloracion, para un tanque de 200 litros se utiliza 1/2 vaso de
6 0z. (100 ml), donde se debe dejar actuar el quimico por al menos 30 min.
También se puede cocer el agua para desinfectarla, cualquiera de los dos
métodos son validos para un correcto consumo del agua en jugos o de

manera natural.
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Limpieza del &rea.

Se debe tener control de la limpieza del area de cocina y areas externas para

evitar la proliferacion de plagas, parametros a tomar en cuenta:

a.

b.

Tacho de basura con tapa.

Colocar funda interna al tacho de basura.

Desalojar la basura a diario.

Limpiar el area antes de proceder con la preparacion de los
alimentos.

Limpiar el area al finalizar la preparacién de los alimentos.

Limpieza del congelador cada mes.

Recoleccion de basura del area externa de la casa.

Fumigacion del area externa de la casa.

Procedimiento de manejo de quimicos y pesticidas

Los envases de quimicos y pesticidas deben estar rotulados o etiquetados

visiblemente como toxicos y almacenados adecuadamente en un lugar

alejado del area de la cocina.

Por ningin motivo deben usarse recipientes que son destinados para los

alimentos o cocina.
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3.4 Socializacién de plan de mejoras

Una vez concretado el manual de buenas practicas de manufactura para los
hogares del sector de Flor de Bastion en la parroquia Tarqui de la provincia
del Guayas, que se encuentra detallado en el apéndice 25, se estableci6 un
cronograma de actividades para direccidon de las charlas a las personas del
sector de manera que la capacitacion fuera didactica y los conocimientos

sean realmente adquiridos por las madres de la comunidad.

Las capacitaciones tenian como objetivo impartirles de forma sencilla los
fundamentos de las BPM y de las SSOP, asentados en un manual de
manera comprensible para que ellas puedan emplearlos en su hogar y a su
vez instruir al resto de la familia. Por ello, para la socializacién del plan
también se hizo uso del manual sobre las cinco claves para la inocuidad de
los alimentos realizado por departamento de Inocuidad de los Alimentos,
Zoonosis y Enfermedades de Transmision Alimentaria de la OMS. (Ver

apéndice 30).

Las charlas se realizaron mediante un cronograma establecido para un
tiempo de 6 fines de semana, con una duracion de 3 horas por charla
dictadas todos los sabados, iniciando el 31 de enero del 2015 y finalizando
el 7 de marzo del 2015 (ver apéndice 31), en donde se trataron diferentes

topicos y al finalizar cada charla, es decir, cada clave, la audiencia fue



59

evaluada para conocer si estaban adquiriendo bien los conocimientos

impartidos.

3.5 Evaluacion del plan de mejoras

La evaluacion del plan de mejoras se midié por medio de los check list en las
visitas finales a los 5 hogares tomados como muestras aleatorias para
verificar la aplicacion de los conocimientos impartidos (ver apéndice 32), asi
también se reforz6 y despejé las dudas que pudieren presentarse en los
hogares durante la inspeccion. También se les tomo una prueba al finalizar
cada charla, donde se evaluaron los conocimientos adquiridos resultados que
se expresan en la tabla 13. Posteriormente, se realizd la comparacion
respectiva con la visita previa a la socializacion del plan de mejoras,

obteniendo buenos resultados.

Se evalu6 cada uno de los 5 hogares muestras, por medio del uso del check
list final, esto para H1, H2, H3, H4 y H5 (ver apéndice 33), valorando
infraestructura, manejo de desechos y la aplicacion de buenas préacticas

durante la elaboracién de alimentos.

Seguidamente, se tomaron muestras microbiologicas de los alimentos,
superficies vivas e inertes, manos y tabla de picar, procedimiento realizado

como en la parte inicial segin la NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE
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INEN 1 529-2:99 del CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS.
TOMA, ENVIO Y PREPARACION DE MUESTRAS PARA EL ANALISIS
MICROBIOLOGICO, para posteriormente ser enviados al laboratorio
microbiolégico de destino y ser evaluadas, de forma que se pueda establecer
las condiciones finales en cuanto a la calidad microbiologica de los alimentos
y de las superficies que entran en contacto con los mismos. (Ver apéndice

34).

Los microorganismos evaluados fueron coliformes totales y coliformes
fecales (E. coli), microorganismos que se utilizaron como indicadores de
higiene en este proyecto. Se evaluaron todas las etapas del proceso de
forma que se pueda determinar las condiciones de manejo o de eficiencia de
proceso, tomando como base para el cultivo de dichos microorganismos las
siguientes normativas:

= Paratoma de muestra NTE INEN 1529-2:2013

» Preparacion de medios NTE INEN 1529-1:2013.

» Indicadores microbiol6gicos NTE INEN 1529-8:1990.

= Mesofilos aerobios NTE INEN 1529-5:2006.

= Coliforme NTE INEN 1529-6:1990



CAPITULO 4

4. RESULTADOS

4.1 Andlisis estadistico de las condiciones microbiol6gicas

Se realiz6 el andlisis estadistico por medio del método ANOVA

UNIFACTORIAL, utilizando la herramienta MINITAB, para demostrar si

existe 0 no diferencia significativa respecto a los analisis microbiolégicos
efectuados en las muestras de los 5 hogares, tanto antes de la socializacién
del plan de mejoras como después, mediante la comparaciéon de los datos
obtenidos, ya que esta técnica “ANOVA” es utilizada cuando se quiere
contrastar mas de dos medias en un disefio experimental (16).

Se plantearon dos hipoétesis, la hipotesis nula denotada como Hg y la

hipétesis alternativa como Hy, con un nivel de confianza del 95%. En donde,

Ho = no existe diferencia significativa entre el antes y el después de
la socializacion del plan en cada muestra analizada.
H; = existe diferencias significativas entre el antes y el después de

la socializacion del plan en cada muestra analizada.
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Cabe sefnalar que una forma habitual de medir la significacion en los
contrastes de hipotesis es el denominado valor-p del contraste, el que se
puede definir como la probabilidad de obtener un valor muestral mas extremo
que el obtenido en este caso particular. Si el valor-p es muy pequefio se
rechazara la hipétesis nula (Hp) ya que el valor experimental es muy extremo,
mientras que si el valor-p es grande se aceptara la hipétesis nula (Hop) ya que

el valor es compatible con la misma (17). Entonces si,

p<0,05 — Rechazo Hy, acepto H;

p>0,05 — Acepto Hy, rechazo H;

Analisis estadistico en manos — E. Coli

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P
C1 1 260,1 260,1 5,81 0,042
Error 8 358,0 44,8

Total 9 618,1

S=6,690 R-cuad.=42,08% R-cuad.(ajustado) = 34,84%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,042 es menor a 0.05, por lo tanto existe suficiente
evidencia estadistica para rechazar Ho y aceptar H;, por lo tanto existe
diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacion del
plan en los resultados de los analisis correspondientes a E. coli en las

manos de las manipuladoras de alimentos de los hogares del estudio.
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Anélisis estadistico en manos - coliformes

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P
C1 1 7290 7290 0,70 0,427
Error 8 83320 10415

Total 9 90610

S=102,1 R-cuad.=8,05% R-cuad.(ajustado)=0,00%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,427 es mayor a 0.05, por lo que existe suficiente
evidencia estadistica para aceptar Ho y rechazar Hs, por lo tanto no existe
diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacién del
plan en los resultados de los analisis correspondientes a coliformes en las

manos de las manipuladoras de alimentos de los hogares del estudio.

Analisis estadistico en manos - aerobios

ANOVA unidireccional: C2vs. C1

Fuente GL SC MC F P

Cl 1 22658 22658 5,99 0,040

Error 8 30255 3782

Total 9 52912

S=61,50 R-cuad.=42,82% R-cuad.(ajustado) = 35,67%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,040 es menor a 0.05, por lo tanto existe suficiente

evidencia estadistica para rechazar Ho, y aceptar H;, es decir, existe
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diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacion del

plan en los resultados de los analisis correspondientes a aerobios en las

manos de las manipuladoras de alimentos de los hogares del estudio.

Analisis estadistico tabla de picar - E. coli

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P
C1 1 96,1 96,1 7,94 0,023
Error 8 96,8 12,1

Total 9 192,9

S =3,479 R-cuad. =49,82% R-cuad.(ajustado) = 43,55%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,023 es menor a 0.05, por lo tanto existe suficiente

evidencia estadistica para rechazar Ho y aceptar H;, es decir existe

diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacién del

plan en los resultados de los analisis correspondientes a E. coli en la tabla

de picar que utilizan las manipuladoras de los alimentos de los hogares del

estudio.

Analisis estadistico en tabla de picar - aerobio

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P

C1 1 275625000 275625000 0,99 0,348
Error 8 2223010360 277876295

Total 9 2498635360

S=16670 R-cuad.=11,03% R-cuad.(ajustado)=0,00%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada
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Resultado: el valor p = 0,348 es mayor a 0.05, por lo tanto existe suficiente
evidencia estadistica para aceptar Hp y rechazar H;, es decir, no existe
diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacion del
plan en los resultados de los analisis correspondientes a aerobios en la tabla

de picar de las manipuladoras de alimentos de los hogares del estudio

Analisis estadistico en tabla de picar - coliformes

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P
C1 1 70392 70392 0,53 0,488
Error 8 1063699 132962

Total 9 1134091

S =364,6 R-cuad.=6,21% R-cuad.(ajustado)=0,00%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,488 es mayor a 0.05, por lo tanto existe suficiente
evidencia estadistica para aceptar Ho y rechazar H;, es decir, no existe
diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacién del
plan en los resultados de los analisis correspondientes a coliformes en la

tabla de picar de las manipuladoras de alimentos de los hogares del estudio.
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Analisis estadistico alimento - E. Coli

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P
C1 1 27144 27144 1,08 0,329
Error 8 200801 25100

Total 9 227945

S=158,4 R-cuad.=11,91% R-cuad.(ajustado) = 0,90%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,329 es mayor a 0.05, por lo que existe suficiente
evidencia estadistica para aceptar Hp y rechazar Hj, por lo tanto no existe
diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacion del
plan en los resultados de los andlisis correspondientes a E. coli en los

alimentos preparados por las manipuladoras de los hogares del estudio.

Anadlisis estadistico alimento - coliforme

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P

C1 1 1890510 1890510 1,66 0,233

Error 8 9099161 1137395

Total 9 10989672

S=1066 R-cuad.=17,20% R-cuad.(ajustado) = 6,85%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,233 es mayor a 0.05, por lo tanto existe suficiente

evidencia estadistica para aceptar Ho y rechazar H;, es decir no existe
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diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacion del
plan en los resultados de los andlisis correspondientes a coliformes en los

alimentos preparados por las manipuladoras de los hogares del estudio.

Analisis estadistico alimento - aerobio

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P

C1 1 3,39282E+11 3,39282E+11 2,73 0,137
Error 8 9,94338E+11 1,24292E+11

Total 9 1,33362E+12

S =352551 R-cuad. =25,44% R-cuad.(ajustado) = 16,12%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,137 es mayor a 0.05, por lo tanto existe suficiente
evidencia estadistica para aceptar Ho y rechazar H;, es decir, no existe
diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacion del
plan en los resultados de los analisis correspondientes a aerobios en los

alimentos preparados por las manipuladoras de los hogares del estudio.

Analisis estadistico arroz - E. coli

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P

C1 1 6746980 6746980 1,01 0,345
Error 8 53673986 6709248

Total 9 60420966

S=2590 R-cuad.=11,17% R-cuad.(ajustado) =0,06%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada
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Resultado: el valor p = 0,345 es mayor a 0.05, por tanto existe suficiente
evidencia estadistica para aceptar Ho y rechazar H;, es decir no existe
diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacion del
plan en los resultados de los andlisis correspondientes a E. coli en el arroz

preparado por las manipuladoras de los hogares del estudio.

Anadlisis estadistico arroz - coliformes

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P

C1l 1 40056020 40056020 1,00 0,346
Error 8 319712066 39964008

Total 9 359768086

S=6322 R-cuad.=11,13% R-cuad.(ajustado) = 0,03%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,346 es mayor a 0.05, por tanto existe suficiente
evidencia estadistica para aceptar Ho y rechazar H;, es decir no existe
diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacion del
plan en los resultados de los analisis correspondientes a coliformes en el

arroz preparado por las manipuladoras de los hogares del estudio.

Analisis estadistico arroz - aerobios

ANOVA unidireccional: C2vs. C1

Fuente GL SC MC F P
C1 1 9,61030E+13 9,61030E+13 1,00 0,347
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Error 8 7,68793E+14 9,60991E+13
Total 9 8,64896E+14

S =9803016 R-cuad.=11,11% R-cuad.(ajustado) = 0,00%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,347 es mayor a 0.05, por tanto existe suficiente
evidencia estadistica para aceptar Ho y rechazar H;, es decir no existe
diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacion del
plan en los resultados de los andlisis correspondientes a Aerobios en el

arroz preparado por las manipuladoras de los hogares del estudio.

Analisis estadistico agua - aerobios

ANOVA unidireccional: C2 vs. C1

Fuente GL SC MC F P
C1 1 9181 9181 1,98 0,197
Error 8 37163 4645

Total 9 46344

S =68,16 R-cuad.=19,81% R-cuad.(ajustado)=19,79%

ICs de 95% individuales para la media basados en Desv.Est. agrupada

Resultado: el valor p = 0,197 es mayor a 0.05, por tanto existe suficiente
evidencia estadistica para aceptar Ho y rechazar H;, es decir no existe
diferencias significativas entre el antes y el después de la socializacion del
plan en los resultados de los andlisis correspondientes a Aerobios en el agua

gue las manipuladoras utilizan en los hogares del estudio.
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Analisis estadistico de resultados de los check list mediante el

Diagrama de Pareto.

Con los resultados de los check list iniciales y finales, que se efectuaron para
analizar los cinco hogares muestra (H1 al H5), se realizo el diagrama de
Pareto tanto para el antes como para el después de la socializacion del plan
de mejoras (ver figura 4.1 y 4.2), determinando las causas responsables que
contribuyen en la incorrecta manipulaciéon de los alimentos en los hogares de
“Flor de Bastion” y por ende la incidencia de las ETAs, en donde la
frecuencia estadistica y frecuencia acumulada establecieron que causas son

las mas reiteradas en los check list realizados.

Estas causas se refieren a las preguntas de los check list que sirvieron para
evaluar los hogares, preguntas detalladas en la figura 4.3. Los resultados de
los check list se encuentran especificados tanto en el apéndice 29 (check list
antes de la socializacién del plan de mejoras) como en el apéndice 35 (check

list después de la socializacién del plan de mejoras).
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Las paredes, los pisosy techos se encuentran libres de fisuras y de sudedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe unasuficients cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al slmacenamignto de |2 basura (fuers de |z coding)

Lostachosde basuraestan en buen estado contapay funda

Las cucharas, platos, cucharanes |, ollzsy mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan [zs manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conadimientos basicos de manejo de alimentos

D | 0O | el | O | | e | R | Pt | B

Las comidas se siven clienta

=

Las personas desinfectan losalimentos antes de prepararlos

=t
=y

Los niveles de cloro del agua utilizada pars cosumo son adecuades

[

Las personas que elaboran alimentos tienen conacimientos basicos de clordion de agua

Lrr]

Los alimentos son almacenados adecuadamente

=

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillzje o ufias largas

L

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para lasalud cerea de los alimentos

16

Existen animales tere de donde se elzboran alimentos

Figura 4.3. Causas Evaluadas en el Diagrama de Pareto
(Preguntas del Check List)

4.2 Interpretacion de resultados

En la tabla 13 se resumen los resultados de los analisis microbioldgicos de

las muestras tanto antes como después de la socializacion del plan de

mejoras en los hogares del sector de Flor de Bastion. En donde se pudo

comprobar mediante una comparacion de resultados entre los analisis

iniciales y finales, que hubo diferencia respecto a carga de aerobios,

coliformes y E. coli en manos, superficies, agua y alimentos.
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Cabe denotar que no se alcanzo6 a evidenciar en los andlisis el cambio que
se dio en los hogares después de la socializacion del plan, ya que para ello
se debieron realizar mas analisis a lo largo de un tiempo determinado que
por razon de costos no se los pudo efectuar, pero segun los datos que se
obtuvieron con los analisis que se pudieron realizar, indica que si hubo un
cambio positivo en los hogares con los conocimientos impartidos mediante la

socializacion del plan de mejoras.
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TABULACION Y COMPARACION DE LOS RESULTADOS DE LOS ANALISIS
MICROBIOLOGICOS ANTES Y DESPUES DE LA SOCIALIZACION DEL PLAN

RESULTADOS RESULTADOS
CoDIGO MICROBIOLOGICOS | MICROBIOLOGICOS
DE PARAMETRO ANTES DE LA DESPUES DE LA LIMITE DE CUMPLIMIENTO COMPARACION DE RESULTADOS
HOGAR SOCIALIZACION DEL | SOCIALIZACION DEL
Pl AN PL AN
Unidad: UFClg Unidad: UFClg Segln Norma. Hubo Diferencia/No hubo diferencia
MUESTRA: MANOS / Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA
Aerobios Mesofilos Totales ~ |2.1*10"2 3.2*10M Hubo diferencia
H1  |Coliformes totales 1.0%10M 1.0110M <100 No hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales  [6.0¥10"1 3.1*10M Hubo diferencia
H2  |Coliformes totales 3.0*10" 2.0*10M <100 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ |4.0*10"1 1.0*10" Hubo diferencia
H3 Coliformes totales 1.0*10"1 1.0*10" <100 No hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ [8.2¥10"2 2.0*10M Hubo diferencia
H4  |Coliformes totales 3.4*10"2 3.0*10M <100 Hubo diferencia
E. coli 2.0¥10M <10 <10 Hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ |2.2¥10"2 2.1¥10M1 Hubo diferencia
H5 Coliformes totales 3.0*10" 2.0*10M <100 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
MUESTRA: TABLA DE PICAR / Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA
Aerobios Mesofilos Totales ~ [5.3*10" 1.3*10M Hubo diferencia
H1  |Coliformes totales 7.4*10"2 3.4*10"2 <100 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ |1.2*10"4 1.0*10"2 Hubo diferencia
H2 Coliformes totales 9.4*10"2 6.0*10"2 <100 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ [6.2*¥10"2 1.2¥10"2 Hubo diferencia
H3  |Coliformes totales 4.0*10" 3.0*10M <100 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ |2.0*10"1 1.0*10" Hubo diferencia
H4  |Coliformes totales 9.0*10"1 <10 <100 Hubo diferencia
E. coli 2.0*10" <10 <10 Hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ [1.0*10"2 1.0%10" Hubo diferencia
H5  |Coliformes totales <10 <10 <100 No hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
MUESTRA: ALIMENTO /Norma Peruana Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861
Aerobios Mesofilos Totales  [6.0*10"4 2.0*10"2 Hubo diferencia
H1 Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales  [6.8*10"5 3.0710"3 Hubo diferencia
H2  |Coliformes totales 3.5%10"3 <10 <10 Hubo diferencia
E. coli 5.1*10"2 <10 <10 Hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ [4.4*10"3 5.2*10"2 Hubo diferencia
H3 Coliformes totales 3.5*10" <10 <10 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ [1.8*10"3 4.1*10"2 Hubo diferencia
H4  |Coliformes totales 8.2¥10"2 <10 <10 Hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales  |1.1*10"6 1.1*10"2 Hubo diferencia
H5 Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
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MUESTRA: ARROZ / Norma Peruana Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861

Aerobios Mesofilos Totales ~ {1.0*10"1 1.0¥10"0 Hubo diferencia
H1  [Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ |3.0*10"2 10110 Hubo diferencia
H2  [Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ 2.0*10"2 3.0110" Hubo diferencia
H3  [Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ {6.0*10"1 2.0¥10M Hubo diferencia
H4  [Coliformes totales <10 <10 <10 No hubo diferencia
E. coli <10 <10 <10 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ [3.1*10"7 3.1¥10M Hubo diferencia
H5  [Coliformes totales 2.0¥10M <10 <10 No hubo diferencia
E. coli 8.2¥10"3 <10 <10 No hubo diferencia
MUESTRA: AGUA /| Norma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1108:2011
Aerobios Mesofilos Totales ~ [2.1*10"2 1.0¥10M Hubo diferencia
H1  [Coliformes totales <1 <1 <1 No hubo diferencia
E. coli <1 <1 <1 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ [<1 <1 No hubo diferencia
H2  [Coliformes totales <1 <1 <1 No hubo diferencia
E. coli <1 <1 <1 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ {1.3*10"2 <1 Hubo diferencia
H3  [Coliformes totales <1 <1 <1 No hubo diferencia
E. coli <1 <1 <1 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales  |8.0*10"0 <1 Hubo diferencia
H4  [Coliformes totales 2.0*10"0 <1 <1 Hubo diferencia
E. coli <1 <1 <1 No hubo diferencia
Aerobios Mesofilos Totales ~ {2.0*10"0 <1 Hubo diferencia
H5  [Coliformes totales 1.0*10"0 <1 <1 Hubo diferencia
E. coli <1 <1 <1 No hubo diferencia

Realizado por: Jara y Llanos, 2015.

En la tabla 14 se detallan los resultados de los andlisis realizados antes y
después del plan de mejoras respecto al criterio de cumplimiento de cada
dato segun los limites permisibles que indican las normas correspondientes a
cada tipo de muestra analizada. Se observé un eventual cambio, en donde
todas las muestras después de la socializacion del plan cumplen segun
criterio de las normas, mientras que antes de socializar el plan se

presentaron incumplimientos.



TABLA 14
TABULACION Y CRITERIO DE CUMPLIMIENTO DE LOS RESULTADOS
DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS ANTES Y DESPUES DE LA
SOCIALIZACION DEL PLAN SEGUN LAS NORMAS
CORRESPONDIENTES
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RESULTADOS RESULTADOS
MICROBIOLOGICOS ANTES MICROBIOLOGICOS
DE LA SOCIALIZACION DEL DESPUES DE LA LIMITES CRITERIO DE CUMPLIMINETO
cob PARAMETRO PLAN SOCIALIZACION DEL
PLAN
Unidad: UFClg Unidad: UFClg Segln Norma. Antes del plan Despues del plan
MUESTRA: MANOS / Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA
Aerobios Mesofilos Totales ~ [2.1¥10"2 3.2¢10M Cumple Cumple
H1 [Coliformes totales 1.0*10M 1.0*10M <100 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 6.0*10" 3.1%10M No Cumple Cumple
H2 |Coliformes totales 3.010" 2.0710M <100 No Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 No Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 4.010M 1.0710" Cumple Cumple
H3 | Coliformes totales 1.0*10" 1.0*110" <100 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 8.2:10"2 2.0%10M No Cumple Cumple
H4  [Coliformes totales 34*10"2 3.0*10" <100 No Cumple Cumple
E. coli 2.0*10" <10 <10 No Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 2.2X10"2 2.1¥10M Cumple Cumple
H5 | Coliformes totales 3.0*10M 2.0110M <100 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
MUESTRA: TABLA DE PICAR /Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA
Aerobios Mesofilos Totales  [5.3*10" 1.3*10M No Cumple Cumple
H1 |Coliformes totales 7.4*10"2 34*10"2 <100 No Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 No Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales  [1.2¥10"4 1.0*10"2 No Cumple Cumple
H2  [Coliformes totales 9.410"2 6.0¥10"2 <100 No Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 No Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales  [6.2¥10"2 1.2410"2 Cumple Cumple
H3 [Coliformes totales 4.0*10" 3.0*10" <100 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales  [2.0*10" 1.0110" No Cumple Cumple
H4 | Coliformes totales 9.0*10" <10 <100 No Cumple Cumple
E. coli 2.0*10" <10 <10 No Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales  [1.0¥10"2 1.0*10" Cumple Cumple
H5 | Coliformes totales <10 <10 <100 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
MUESTRA: ALIMENTO /Norma Peruana Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861
Aerobios Mesofilos Totales  [6.0¥10" 2.0710"2 Cumple Cumple
H1 [Coliformes totales <10 <10 <10 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales  [6.8*10"5 3.010"3 No Cumple Cumple
H2 |Coliformes totales 35%10"3 <10 <10 No Cumple Cumple
E. coli 5.1¥10"2 <10 <10 No Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales  [4.4*10"3 5.2¥10"2 No Cumple Cumple
H3 | Coliformes totales 3.5*10M <10 <10 No Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 No Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 1.8%10"3 4.1*10"2 No Cumple Cumple
H4  [Coliformes totales 8.2*10"2 <10 <10 No Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 No Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 1.1¥10"6 1.1¥10"2 Cumple Cumple
H5 | Coliformes totales <10 <10 <10 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
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MUESTRA: ARROZ / Norma Peruana Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861

Aerobios Mesofilos Totales ~ |1.0¥10"1 1.0*10"0 Cumple Cumple
H1 |Coliformes totales <10 <10 <10 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales  [3.0¥10"2 1.0110" Cumple Cumple
H2 | Coliformes totales <10 <10 <10 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales  [2.0*10"2 307101 Cumple Cumple
H3 | Coliformes totales <10 <10 <10 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales  [6.0*10" 207101 Cumple Cumple
H4 | Coliformes totales <10 <10 <10 Cumple Cumple
E. coli <10 <10 <10 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales  [3.1¥10"7 3.1410M No Cumple Cumple
H5 | Coliformes totales 2.0710M <10 <10 No Cumple Cumple
E. coli 8.2¥10"3 <10 <10 No Cumple Cumple
MUESTRA: AGUA/ Norma NTE INEN 1108:2011
Aerobios Mesofilos Totales 2.1*10"2 1.0*10" Cumple Cumple
H1 |Coliformes totales <1 <l <1 Cumple Cumple
E. coli <1 <l <1 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales <1 <1 Cumple Cumple
H2 [Coliformes totales <1 <l <1 Cumple Cumple
E. coli <1 <l <1 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 1.3410"2 <1 Cumple Cumple
H3 [Coliformes totales <1 <l <1 Cumple Cumple
E. coli <1 <1 <1 Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales |8.0*10"0 <1 No Cumple Cumple
H4 | Coliformes totales 2.0*10"0 <1 <1 No Cumple Cumple
E. coli <1 <1 <1 No Cumple Cumple
Aerobios Mesofilos Totales 2.0*10"0 <1 No Cumple Cumple
H5 | Coliformes totales 1.010"0 <1 <l No Cumple Cumple
E. coli <1 <1 <1 No Cumple Cumple
Realizado por: Jara y Llanos, 2015.
TABLA 15

RESULTADOS DE LAS EVALUACIONES POSTERIOR A LA
SOCIALIZACION DEL PLAN DE MEJORAS

Ndmero de madres
evaluadas que obtuvieron

Numero de madres
evaluadas que obtuvieron

TOPICOS notas >60% notas <60%

APROBO NO APROBO

Introduccioén al plan de mejoras y definiciones generales No evaluado No evaluado
Clave 1: Mantenga la limpieza 68 10
Clave 2: Separe alimentos crudos y cocinados 55 15
Clave 3: Cocine completamente 46 22
Clave 4: Mantenga los alimentos a temperatura seguras 50 26
Clave 5: Use agua y materias primas seguras 51 23

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.



78

En la tabla 15 se detallan los resultados de los exdmenes de conocimientos
realizados al finalizar cada clave, en donde indica el nUmero de madres que
aprobaron las pruebas con calificaciones mayores a 60% asi como la
cantidad de madres que no aprobaron los mismos con calificaciones
menores al 60%. En el caso de las madres que se encontraban en el grupo
de notas <60% se les reforz6 los conocimientos impartidos, enfocandose en
puntos especificos en los que se evidencio falencia y confusion, de forma

gue no queden topicos sin conocer a cabalidad.

Se pudo constatar que por las condiciones en las cuales estos hogares se
encuentran, no hubo mejoras en la infraestructura y sus alrededores. El
manejo de agua se realizaba en los 5 hogares como se habia sugerido en el
manual. Las madres se encargaban de clorar el agua tanto para el consumo
humano e indicaban que también para la desinfeccion de las herramientas

que utilizan para elaborar alimentos.

Se evidenci6 que los hogares estaban aplicando las sugerencias
presentadas en el manual de buenas practicas en el que fueron capacitadas,
muchas de ellas manifestaban que al inicio se les hacia mas complicado
elaborar sus alimentos siguiendo las normas establecidas en dicho manual,
pero que eventualmente se acostumbraron y que esto habia impactado

positivamente en la salud de sus hogares.
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En cuanto al manejo de desechos, los 5 hogares habian adquirido tachos de
basura, evidenciandose mejoras en cuanto a la presencia de plagas como

moscas Yy roedores cerca de los hogares.

Por medio del uso del diagrama de Pareto en los check list inicial y final, se
evidencio en principio, que se incumplen con una mayor frecuencia las
primeras 9 preguntas del check list (ver apéndice 29). Posterior a la
socializacion se pudo observar por medio de los check list finales, que existe
un incumplimiento en las 2 primeras preguntas (ver apéndice 36), las

preguntas referentes a infraestructura del hogar.

Se evidencio segun el check list final, una notable mejora en los 5 hogares,
respecto al correcto cuidado personal, 3 de los hogares, mantenian sus ufias
cortas y sin barniz durante la preparacion de los alimentos, asi también los 5
hogares cumplian el correcto lavado de manos, la desinfeccién de la materia

prima, el correcto almacenamiento de utensilios y materia prima.



CAPITULO 5

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Se instruyé a las 80 madres de familia del sector “Flor de Bastién” en la
provincia del Guayas, que asisten a la Fundacion Pro Labore Dei, con los
principios generales de las Buenas Practicas de Manufactura y de normas
afines, mejorando la calidad microbiologica de los alimentos preparados y

reduciendo la incidencia de las ETAs en sus hogares.

Se cumplié al cien por ciento con el cronograma establecido para el dictado
de las charlas a las madres del sector con una asistencia total por parte de

los beneficiarios.

Se evaluaron las condiciones iniciales y finales de los hogares muestra
mediante el uso del “check list” en donde posteriormente de manera
estadistica por medio del diagrama de Pareto se demostré un cambio

significativo positivo en los hogares, en los que de las 16 causas evaluadas,
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la causa uno y causa dos correspondientes a infraestructura y limpieza de
exteriores, respectivamente, seguian con incidencia, esto debido a los bajos
recursos de los habitantes de este sector para atacar la causa uno, mientras

gue aun se estaba trabajando en la causa dos.

Se observaron notables mejoras respecto a las condiciones de limpieza,
evaluadas en el “check list” inicial versus el “check list” realizado después de
la socializacion del plan, en donde se evidencio que los problemas sobre la
limpieza tanto dentro del hogar como de los sectores aledafios a sus
hogares, fueron solucionados en un 90%, ya que son aspectos que
dependen directamente de los jefes de hogar, que con conocimientos
adquiridos supieron como tratar los problemas de plagas, suciedad,
desinfeccién entre otros. Por el contrario los problemas de infraestructura de
las casas no se atacaron por esta ocasién por motivos de costos ya que son
personas de bajos recursos econdmicos, quedando pendiente la resolucién
de éste problema, asi como el de alcantarillado y distribucién del agua
potable, aspectos que afectan directamente a los hogares pero en este caso

gue dependen del cabildo portefio.

Se realizé la confeccién de un manual destinado a la instrucciéon de las
madres de la comunidad denominado “Manual de Buenas practicas de

Manufactura para los hogares del sector “Flor de Bastion” parroquia Tarqui
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de la provincia del Guayas”, el mismo que detalla aspectos fundamentales
sobre la inocuidad alimentaria, de facil comprensién con un nivel bajo de
dificultad en su lectura, para el uso libre de la comunidad y demas habitantes
del sector, para asi evitar en lo mas posible la incidencia de la ETAs en el
Ecuador mediante la informacion haciendo conciencia sobre la importancia

de ello.

Como ayuda didactica en la socializacién del plan de mejoras, se hizo uso
del manual de las cinco claves para la inocuidad de los alimentos, emitido por
el Departamento de Inocuidad de los Alimentos, Zoonosis y Enfermedades
de Transmision Alimentaria de la OMS, el mismo que fue de féaclil
comprension para la audiencia. Al finalizar la instruccion de cada clave se
realizdé una prueba evaluativa a las madres que asistieron a la socializaciéon
del plan de mejoras, mediante el cual se pudo verificar el grado de recepcion
y entendimiento de los conocimientos dictados, en donde del 100% de las
madres evaluadas, el 20% aproximadamente presentaban notas menores al
de la aprobacién de la clave correspondiente a 60/100, a estas madres se les
brindo consiguientemente charlas adicionales para reforzar los conocimientos
impartidos y de la mano despejar las dudas que se vio reflejado en la

calificacion, teniendo éxito posteriormente en la comprension total del tema.
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Mediante el analisis estadistico con el uso de ANOVA unifactorial, se
evidenciaron noticias importantes, tomando como datos a examinar los
analisis microbiolégicos realizados tanto antes como después de la
socializacion del plan, en donde se constatd que 10 de los 13 grupos de
muestras analizadas no presentaron diferencias significativas altas y 3 de los
13 grupos si lo obtuvieron, esto se debe a que en efecto, la diferencia entre
el antes y el después de los analisis microbiolégicos de cada muestra no fue
alta por lo que al analizarlas a manera de grupos no se presencié una alta
significancia por medio del p-value, para ello se requeria de una mayor
cantidad de muestras a analizar en diferentes lapsos de tiempo para poder
ver resultados altos, que por cuestidn de tiempo y de costos elevados de
analisis, no se lo pudo hacer de esa manera. Mas sin embargo, se realizo la
comparacion respectiva de cada uno de los resultados de los andlisis
microbioldgicos, tanto del antes como del después de la socializacién del
plan, tomando como criterio el limite permisible de cumplimiento segun las
normas relativas, y efectivamente, se evidencié que si hubo diferencia entre
los resultados microbiolégicos del antes y del después en relacion a la carga
microbiana demostrandose que el manual disefiado y socializado, si tuvo el
efecto deseado en los hogares respecto a la reduccion de presencia de
aerobios mesofilos, E. coli y coliformes totales bajando la incidencia de las

ETAS en los hogares de muestra.
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En los resultados microbiolégicos, se pudo evidenciar que posterior a la
socializacion del plan de mejoras en los hogares, la calidad microbiologica de
los alimentos mejoré notablemente, reduciendo la presencia de coliformes
fecales (E. coli) y coliformes totales, microorganismos acusados de ser los

principales causantes de enfermedades transmitidas por los alimentos.

Debido a la inexistente distribucion del agua potabilizada de manera ideal a
este sector de la poblacion, asunto no competente en este proyecto, se
establecieron parametros de cloracion del agua que llega a sus hogares,
tanto para el consumo humano directo como para la desinfeccion de los
alimentos crudos como vegetales y frutas asi como para los utensilios de
cocina, evidenciandose notables mejoras en el uso del agua y los alimentos
segun los resultados microbioldgicos realizados post socializacion del

manual.

El manejo de Ilos desechos generados en el hogar mejoré
considerablemente, encontrandose que las familias realizaron el esfuerzo por
mantener limpia la parte interna y externa de las casas, el lugar destinado
para el almacenamiento y preparacibn de los alimentos segun las
indicaciones dadas en el manual socializado. Las familias adquirieron tachos
de basura con tapa, realizaban desinfecciones continuas con las cloraciones

adecuadas en los lugares de trabajo, el area sanitaria circundante a la cocina
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y comedor fue cubierta con una puerta, se evidencié reduccion de plagas con
el manejo adecuado de las mismas segun el manual, consiguieron
accesorios para almacenamiento de insumos Yy utensilios adecuados

evitando la contaminacion de los mismos, entre otros.

Recomendaciones

Si bien se pudo cambiar el comportamiento habitual de las personas que
elaboran los alimentos en los hogares del sector, las condiciones respecto a
infraestructura se mantenian, debido a la falta de recursos econémicos de
sus habitantes, se recomienda que en futuros proyectos se tome en cuenta
este detalle para que puedan proceder en la peticion de colaboracion ya sea
al gobierno, cabildo competente u organizaciones que brinden ayuda a este

tipo de inconvenientes en lugares con bajos recursos econémicos.

También se recomienda hacer un llamado al Municipio de Guayaquil para
que realice las adecuaciones que el sector necesita en razon de distribucion
del agua potable y de alcantarillado, eliminandose de esta manera charcos y
reservorios de agua, hogar de las diferentes plagas y enfermedades, asi
también se eliminarian los actuales pozos sépticos con los que los hogares

del sector cuentan siendo estos una inagotable fuente de contaminacion
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poniendo en riesgo la salud de los habitantes, ya que como se conoce, se
encuentra en una zona tropical donde las lluvias y la proliferacion de
bacterias y plagas es evidente mas aun en temporada invernal, las lluvias
rebozan los pozos sépticos, contaminando los hogares, los reservorios o

pozos de agua.

Respecto a posteriores instrucciones con el manual disefiado a los hogares
del sector de Flor de Bastion, se aconseja sean realizadas de forma didactica
y comprensible predominando mas la parte practica que la teérica de forma
que las personas puedan comprender mejor su contenido, ya que los
escuchantes receptan de excelente manera los conocimientos cuando se les

brinda practica en conjunto con la teoria.

Se exhorta a que se evalle la calidad fisicoquimica del agua que llega a los
hogares a través de las mangueras improvisadas que se pudieron observar a
simple vista, poniendo mucho énfasis al nivel de cloro residual, valor que

debe estar acorde a la norma INEN relativa.

Se recomienda que para medir el impacto en la incidencia de ETAs se
evallen los registros de los dispensarios médicos del sector, de forma que se
pueda evidenciar una reduccion, aspecto que para este proyecto estaba

fuera de alcance.



87

Se recomienda también que en futuros proyectos respecto a la inocuidad
alimentaria y BPM, se realicen una mayor cantidad de analisis
microbiolégicos y toma de muestras a analizar en un lapso largo o medio de
tiempo, para que de esa manera se evidencie de mejor modo las diferencias
significativas al momento de realizar el analisis estadistico del antes y del
después del andlisis, ya que en este caso a razén de tiempo y costos de

laboratorio no se los pudo realizar.
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APENDICE 1: TRIPTICO DE LA FUNDACION PRO LABORE DEI

e D ADULTOS SRS FUNDACION
Tk, T PARA 1A OBRA
DE DIOS

..

* Ayxda Optotnétrica y Odontologica

* Atencitn médica por parte del Despensario
Médico #15 y entrega de medicamentos

* Balloterapia y Gimnasia Ritmica,

* Paseos dentro y fuera de la ciudad

* Evangelizacion,

NUESTRA META

REPARTO DE COMIDA Y AYUDAS Llevar la misericortia de Dios a los mas = e
{ EL SECTOR DE LA IADRILLER des dos ) IO A Y e
EN EL SECTOR DE “IA LADRILLERA samparados ﬁf/m@hfe%»i
LOS BENEFICIARIOS Sedde: Cooperatha Lomas de San Pecko Mz PCM3, —t =
5 RS 2 Solar 1 {pasando La Garka de k Cdla. La Fuerte) e b uda ed:
Los pabres, los huérfanos, los ancianos, los 4, . ubeoimly. s LEMPre DAY una ayuda gue pucdes
indigentes, abardonados, indigentes Tils 2201367 - 2326140 Cels - 097204222 - 099611913 ofrecer y un Dios que te espern
discapacitados, personas sin hogar pralaboredsieciador@yalioo.com para agradecer”

desempleados, anfermas, nifios desamparados GUAYAQUIL-ECUADOR

NUESTRA MISION

Nuestra mision es trabajar por los més pobres guiados por fa Divina Majestad de Dios, para rescatar su dignidad
perdida y autoestima. La historia de cada uno de los clientes {personas) es tratada confidencialmente Yy en ningin
Casa sus datos son publicados en los medios de comunicacion Esta reflexion se da en todos los dmbitos de
apostolados presentes, considerandose realizarlos como objetivo de nuestra accion

- C - SF ?
DE QUE SE TRATA; OBJETIVOS:
Pro Labore Dei es una Organizacion no

gubemamental que estd comprometida La misién y apostolado de Pro Labore Dei as:
para Trabajar con los més  pobres,
indigentes y orlentada a mejorar la
condicion de vida en nuestra sociedad. Es
un movimiento eclesial que trabaj@ en Dar albergue al que no tiene techo ni hogar,
cofaboracion y bajo la autoridad de la Tratar y cuidar al enfesmo pobre y al angiana
jerarquia da & Iglesia. abandonado por sus parientes,
* Visitar a los encarcelados,

are Rehabiitar a los abandonados y ayudarles en
}1 l \—] ()RIA todo fo posible para ser aulosuficientes.
Pro Labore Det comenza el Desarmollar  un  senlide de autoestima Yy
16 de mayo 1990 como dignidad para rescatarios de la miseria
respuesta a la llamada de * Desarollar dentro de la comunidad, la
Dvos afa hermana Stefia Maris valorizacion y respeta por Indigentes.
Okankwo de salir a la calle, a * Atraer la atencidn de las entidades del
los bamios donde la gente Gobiermo para que atiendan los prablemas y
sufre especialmente los mas necesidades de los pobres
pobres.  Comenzd con unos * Dar educacion a los fJovenes pobres, cuyos
pocas ndigentes en el drea padres no puaden enviarks a la escuela
de Ibadan {Nigeria) con s6lo Entrenar o habifitar a los adultos para tareas o
unos pocos Nairas
{monedas) en ef bolsillo

Dar de comer al hambriento.
Vestir a los que estan desnudos,

trabajos.
* Enterrar a los muentos y ayudar espirtualmente
a los que necesitan a lravés de rauniones

Micronegocios. Casas donadas. Becas semanales/mensuales da plegaria y consejeria,
esludiantiles, evangelizacion y talieras PLD actuaimente se encuentra en Nigera,
productivos y atencion de Adultos €l Reino Unido, Austrakia, Canada, Estados

Mayores!!l! Unidos, México y Ecuador.
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APENDICE 2: DOCUMENTOS LEGALES DE LA FUNDACION

ﬁ - MIES COORDINACION ZONAL 8

&5 Ministerio de Inciusion Asesoria Juridica

ACUERDO No. 10.646
Lcda. Peggy Ricaurte Ulloa
COORDINADORA ZONA 8 DEL MIES

CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con el numeral 13 del Art. 66, de la Constitucidon Politica de la Republicz
el Estado Ecuatoriano reconoce y garantizard a las personas el derecho de asociarse, -
manifestarse en forma libre y voluntaria.

Que, el Titulo XXX, Libro 1 del Cddigo Civil vigente, faculta la concesién de personalidad juridica
a corporaciones y fundaciones, como organizaciones de derecho privado.

Que, el Reglamento para la aprobacién de Estatutos, Reformas y Codificaciones, Liquidacic::.
registro de socios y directivas de las organizaciones previstas en el cédigo civil y en las leyes
especiales, contiene los requisitos para la constitucidn de corporaciones y fundaciones con
finalidad social y sin fines de lucro, dispone el modo de cémo el Presidente de la Republica
aprobara las Personalidades Juridicas que se constituyen de conformidad con las normas del
Titulo XXX, Libro I, del citado cuerpo legal.

Que, mediante tramite No 17495, ingresado a esta Coordinacién Zonal 8 del MIES el 28 de
septiembre de 2011, la Directiva Provisional de la FUNDACION PARA LA OBRA DE DICS
(PROLABORE DEIX), solicita la aprobacién del estatuto y la concesién de Personalidad luridica.
La veracidad de los documentos ingresados es de exclusiva responsabilidad de los peticionarios.

Que, la Unidad Juridica Legal de esta Coordinacion Zonal 8 del MIES, mediante Informe N°
0833-GJ-PAG-2011, de fecha 03 de octubre del 2011, ha emitido Informe Favorable a =
peticion de la organizacidon antes mencionada, siendo documentos habilitantes del presente
Acuerdo los expresados en dicho informe.

Que, mediante Accién de Personal No. 0230524, del 27 de junio del 2011, se designa a ia
sefora Lcda. Peggy Ricaurte Ulloa, Coordinadora Zonal 8, del Ministerio de Inclusidon Econémica
y Social.

En ejercicio de las atribuciones delegadas en el Art.6 numeral 6, del Acuerdo Ministerial No.
00566, de fecha 20 de junio del afio 2011, emitido por la sefiora XIMENA PONCE LEORWN,
como Mlmstra de Inclusién Econdémica y Social.

ACUERDA:

Art. 1.- Aprobar el Estatuto y conceder Personalidad Juridica a la FUNDACION PARA LA
OBRA DE DIOS (PROLABORE DEI), con domicilio en la Cooperativa Lomas de San Pedro Mz.
PCM3, Solar 1, Parroquia Urdaneta de esta ciudad de Guayaquil, cantdn Guayaquil, provincia de
Guayas, sin modificaciones.

Art. 2.- Registrar en calidad de socios fundadores a las personas naturales que suscribieron e
acta constitutiva de la organizacion, que son las siguientes:

PARALES REYES MARTA ANA MARIA 0700126857
CADENA ZABALA SARA CELINA 0600726707
VELASCO SANTANA VALERIA MARIA 0601534910
SORIANO HINOSTROZA SANDRA LORENA 0914844014

JUNTOS POR EL BUEN ¥IVIR
Guavaauil. Av. Fco. De Orellana. Edif.. Gobierno del Litoral 2°. piso. www-mies.cob._ec-1800-355-666
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APENDICE 3: ESTATUTO DE LA FUNDACION “PARA LA OBRA
DE DIOS” (PRO LABORE DEI)

ESTATUTO DE LA FUNDACION
PARA LA OBRA DE DIOS (PRO LABORE DEI)

CAPITULO |
NATURALEZA, DENOMINACION Y DOMICILIO

Art. 1.- DENOMINACION Y NATURALEZA:Se constituye & Fundacdn PARA LA

JE8RA DE DIOS (PRO LABORE DE!), como una arganizacion de derecho privado,

in animo da luoro y con finaldad social, con plena capacdad para ejercer

jarechos y contraar obligacionas, regulada por ks deposicones conlenidas en el

sodigo Ciwvl vigenie, en la Ley y demas normas legales pedinemas, y por este
siabno.

Art. 2.- DOMICILIO: La Fundgacdn tendrd su donwailio principal en la ciudad de
Suayaquil, provincia del Guayas, pero podra establacer oficinas o sucunaies en
uUne o varios lugaras ded 1ecritorio ecustonano.

Art. 3.- DURACION: La Fundacon tendra una duracion indefinids, pudiendo
disolversa de conformidad con I8 ley y el presente estatulo

Art. 4 Ls Fundacén no intervendra on asuntos de cardcler oMico; racis,
sndical o religicso ni directa v indirectamante, ni dirigir peliciones a nombre del
pusbio.

CAPITULO N
OBJETIVOS, FINES ESPECIFICOS Y FUENTES DE INGRESOS

Art. 5.- OBJETIVO DE LA FUNDACION:La Fundaman PARA LA OBRA DE DIOS
(PRO LABORE DE), tiene como objeto sociad ayudar al mejoramuento del nived de
vida 8 los Indhgantes, no solo a quienes son pobres pero logran sobrevivie, gino
fambin 8 QUeNes viven en una =ituacidn de pobreza extrema en @l pais,
ndepandentemente de su raza o credo, 8 85 cuakes se la vestird. curara, siojan,
alimentara, formard, educard tamo a ellos como a sus hijos, ademas se las
rehabiitara y ayudara para que puadan valerse par si msmas.

Art. &.- FINES ESPECIFICOS:Los fines especificos de 1a Fundamon son

a) Ayudar al mejoramento del nvel de vida de ks sectores pobres de 13
ciudad y ded campo.

b) Recaudar fondos y cblenar subvenciones para NAcerse carge de parsonas
pobres. .

¢) Poner en conccimeenio al gobiemo, agencias y & la sociedad en general
cudles son las necesidades de o6 Indgantas.

Art. 7.- FUENTES DE INGRESOS: Para of cumplimientio de sus objetivos y Tines
especificos, la Fundacion contara con el apone 0@ sus miembros y 08 recirs oS
que llegare a oblenar lickamente, pudiendo realzar toda clase de actvdades,



aclos. convenios y contratos permitidos por las leyes ecualorianas: Yy mantansas
iacones de cooperacion con  organismos gubemamenisles o prvados,
nacionales o extraryeros. que tangan finalidades da similar naturaleza

Art. 8.- PROHIBICION: La Fundacion no puede desarroliar acthvidades con fines
de lucro, programas de vivienda. legalzacon de lierras, aquelas profvbidas por la
ley. contrarias al orden piblicc o a las buenss costumbres, Tampoco dirigir
pelicicnes a 'as autordades en nombre del pueblo.

Mi.-h&wﬂz%umabwm&b«dﬂu&mmmde
Control def Estado, en los temincs de 1a legisiacion vigente. De modo partcular,
cumplra con las obligaciones conternpladas en ka legislacion rbutaria,

M1opLaFmdaomoncmdereabtwvondmp¢chmw
Eom.nsmm:bswm«hammomqmyah
normativa legal apicable, b
< 3
CAPITULO 1l =5 2 3
DE LOS MIEMBROS. -~ |

Art, 11.- CLASES DE MIEMBROS: L Fundacicn esta mlegrads por, 108 miembros
fundadores, miembros actvos y miembros honoranos, y no s¢ podrd ansferis o
cader su calidad de miembro a otras parsonss.

£l Presidgente solictard sl Minsteno que 1o olorgo 18 perscnalidad juridica el
regsino tenie del ingreso como de la salda de 0§ 50008, POl cusiquiera de las
causas, dentro del plazo de treinla dias de adoptada & resolucion por parte del
argano competenta,

Art. 12- MIEMBROS FUNDADORES: Los miembros fundadores son las
parsonas naturakes o juridicas que declararon su voluntad de crear la Fundacon

FARA LA OBRA DE DIOS (PRO LABORE DEI) y suscrbearon 18 respeciva Actal
e Constucion.

Art. 13.- MIEMBROS ACTIVOS: Son miembeos aclivos a mas de los fundadores,
las perscnas naturales o Jurldicas que solcilen por escrto su ingreso y sea
aceptados como fales por la Asamblea General Tienen loe mismos derechos

obligacones que los miembros fundadores.

Art. 14.- MIEMBROS HONORARIOS: Log miembros honorarios son las perso
naturales o juridicas que por el apoyo bendado para ef cumplimienic de
obietivos y lines de la Fundacdn, s& han hecho merecedores a esta distnodn
parte da la Asambles General Cuando sean invitados a asistr a las asam
generales. puedean intarvenir pero sin derecho a voto,

Art. 16.- DERECHOS DE LOS MIEMBROS ACTIVOS 105 miembros lundador
y actvas tendran os siquienies derechos




a) Tener voz y voto en la Asambiea General de la Fundacion,

0) Elegr y sar alegidos como nlegranies del Directono de ta Fundacion,

¢) Ser infformados de las aclividades, proyectos y asuntos de interés de la
Fundacikin,

g) Sugerir y presentar &l Direclono de la Fundacikin iniciatvss y proyecios
compatibles con el objelivo y fines especificos de & Fundacitn, vy,

@) Los demds que les corresponda conforme al Estabuto y demas
disposiciones legales.

Art, 16.- OBLIGACIONES DE LOS MIEMBROS ACTIVOS: Son obligaciones da
los membeos i35 siguientes

a) Intervenir y colaborar en ol cumpimento de jos fines de lndwbn

b) Cumplir las resclucicnes, funciones, comisiones y. h que tes sean
encomendadas por @l Directorio o la Asamblea

c) Desempenar a cabalidad los cargos para s cudeumdqgodm

d) Asiabr a las reunionas de kos Organos da 105 que sean

&) Conlrbuir con 188 cuotas ordinarias y extraordinarias resudlias legalmente
en la Asamblea General,

N Acluar de acuerdo a los finas espacifices de la Fundacn; y,
Q) Las cemds que les corresponda conforme al Esistuto y demds
disposicionas lagalkes.

Art. 17.- PERDIDA DE LA CALIDAD DE MIEMBRO: La calidad de miembro de la
Fundaciin se pierde por:

3) Renuncia voluntaria, aceptada por |18 Asambies Generad

b) Expulsidn por faltas comelidas en conlravencion al Estatulo, Reglamento
Intemo ¥ a la Ley:

¢} Fallecimiento;

o) Por incapacidad abscluta, y.

@) En caso que se e declare nisohvente frente a sus acreedores.

CAPITULO IV
REGIMEN DISCIPLINARIO

Art, 18« El miembro de 8 Fundadion puede mourtr en lss siguentes faltas
disciplinarias:

a) Faltas leves y,
b) Fakas graves.

Art. 19.. Son Faras leves

a) La inasistencia mustificada a dos sesiones de la Asambiea General.



b) Lafaka de puntualidad en la asislencia a las seskones y mingas dispueslas
por la Asambies General o ¢l Direclorio;

¢) Practicar actos proseitistas dentro de fa Organizacion;

d) Dar muestras do indisciplina o provocar escandalos:

@} Comportamianto inadecuado an ia sesiones. Y

) Incumplimeento o negligencia en las dedagaciones o targas encomendadas
por s Asamblea General o el Directorio,

Art, 20,- Son Faltas graves:

@] Haber sido sancionado legalmente por tres ocasiones consecullvas en u

mEmo o, por faka de pago de las cuctas establecidas por la Asam
Gaenersl o per of Directono;

bl Rencidr por tres ccasiones an fallas leves:

c) Actuar en nombre de la Fundacidn, sin la debida Jutorizacion de
Asamblea Geaneral, '

d} Usar el sello oficial de &a Fundacion en cuslguer instrimanto, sin & debidal
autorizackn conferida por el Diractorio o Asambles Genaral,

&) Tomar of nombwe de la Fundacién en asuntos no sean de Interds de lal
Crganizacion; \ % :

N Ejecutar actos comrarios a los fines de la Fundacitn;

2) Promover la division entre sus meembeos;

h) Faltar da palabra 0 g cbra a los miembeos de 1a Directiva de fa Fundacion:

(] Defraudacion o malversacion de los fondos de la Fundacion.

i Falla de probicad que afects el prestigio y buen nombre de 1a Fundacion Y.

K] Haber sido sancionado panamene con privacidn de libertad.

Art. 21.- Las faltas leves merecerdn 8 amonestacion escrea por pane del
Presidente.

Art. 22.- Las sancones a las fallas graves serdn las sigulenies, segin i
gravedad

8) Suspensidn temporal de un mes hasta Ires meases,
b} Destitucidn del cargo, en caso de ser membro del Directorio, v,
c) Expulsion de la Fundacidn

Art. 2. Las sancikones serdn mpuestas por B Asamblea Genersl de a

Fundacion, luego de practicado el juzgamienio en of que se @ haya dado
derecho de defonsa,

que luego de escuchar ios alegatos y analizar las pruebas de descango, amilird s

Art. 24.. El membro de I8 Fundacion comparecera ante la Asamblea General, Iq
fallo de ultima v definiva instancia



CaPiTuLO V
ESTRUCTURA Y ORGANIZACION INTERNA

\rt. 25.- La Fundackin tendrd como crganos los sigulemes:

La Asamblea General de Miembros
El Directario
SECCION PRIMERA,
LA ASAMBLEA GENERAL

\rt. 26.- La Asambiea General, consbituida por la reunion de todos us miembeos
inos, efecluada de acuerdo con la Lay y ef Estatulo, &5 ef rganc supremo ¢e |
‘undacion y tiene poderes para resolver todos los ssunios relacionados con o
umplimiento del objetivo y fines especificos de 1a Fundacion y tomar, denso de
s imies establecidos por & Ley y el presente Estatluto, cualauler decisidn que
Feyere conveniinig para a buena marcha de & Fundacion o~ cion

\rt. 27.- ATRIBUCIONES: Son alriduciones de la Asambioa Gendig!
':‘::: '."“ ,"-..‘ -

8) Velar por el cumplimeento del objetivo y fines ecpeclﬁdoﬁ de & Fundacin,

b) Elegir y remover por causa jusla a los miembros dehDifeciono, y lenar lag
vacantes que se produjeran. N Sy

¢ Dictar los reglamentos intemcs, reformarios e inlerpretarios,

d) Conocer y resolver acorca de los informes anuakes que presentaran o
Presidenie sobre |a gesbon y of balance general de la Fundacion;

@) Conocer y aprobar el plan anual de trabao y @l presupuesio anual de a
Fundaciin para cada afo;

f) Establecer anuamente los montos hasta los cuals puede el Prasidents
obliger a la fundacidn,

9) Reformar &l Eslatulo &n un sok debate e nierpretardo obigatordamenta;

h) Acordar 1a daolucidn de la Fundacidn y el destno de sus blanas;

I} Autorizer & Pregidents la enajenacidn o gravamen de los blenes nmuables
de 8 Fundacion,

|} Aceptar nuevos miembros activos y designar a los meembros honorarios de
la Fundacson;

k) Caonoocer y resolver scbre la exclusion por expulsion de sus membros,

) Fyarlas cuctas gue deban aportar los miambros;

m) Aceptar legados y donacones:

n) Aprobar la apertura de oficinas o sucursales dentro del Pals; y,

o) Las que e correspoendan conforme al Estatuto y demas disposciona
legales.

Art. 28.- CLASES DE ASAMBLEA: Las reuniones de la Asamblea General sera
ardnaras v extracedinanas.



Las Asambiess Ordinarias se efectuaran por lo menos una vez al afio, dentro de

o8 tras peimeros meses del aho, para conocer los asunlos especificados en &l
orden del dia de g convocons,

Las Asambleas Generales Extracedinarnias se reunirdn en cuaiquier liempo, para
watar asunios puntualiizados en la convocalona.

Art, 29.- CONVOCATORIAS: Las convocalonas para la celabracion de reunidn de
2 Asambiea General las hara @l Fresidente del Directono, medante comumncacion
escnta, electronica, o cualguier ofro medio gue permita fener constancia de su
notficacion, con cinco dias de antcipacon, par lo mencs, al fijado pars la reursdn,

Los meambros fundadores y aCiives que reprasenten por o mendos Ia tercera pane
dé la taldad de miembros activos y fTundadores, podvan requerin por escriso y en
cuakuier tempo, al Presidente del Diectoric ¢ & quen lo subrogue, la

convocators 8 Asamblea General, para Wratar sobre los mw tmquon en
su peticidn,

Art. 30.- CONTENIDO DE LA CONVOCATORIA: La con;oc ala ﬂiamhlea
Ganeral contendra por 1o menas ko sigulena: - L MIES &,

i

0“--.-

a) La direcckdn pracisa del jocal, situado dentro del don)kﬂh,pmdml de la
Furndacion, en ¢ que se celebrara & reunidn. 1
o) El a, la fecha y la hora de la reunidn.

¢) La indicacidn clara, especifica y precisa del 0 de %08 asunios que Seran
tratados en la reunion.

Art. 31.- QUORUM DE INSTALACION: Para gue la Asamblea General reunida en
primera convocatoria pueda instalanse, los concurentes a ela  deberan
representar por o menos & cincusnta ¥ uno por clento ded total de los miembnos
fundadores y aclives. En ¢8so de no hallarse @l quorum sefalado, lusgo de treinta
minuios de la hora designada quedara disueto y & Presdente ordenara que
nuevamente s& coMvoque para |a siguente semana & la misma hora y en &l mismo
lugar © en otro que designe of Presdente, a cuya segunda convecalona, podra
nstalarse 18 Asamblea General con los miembros que asistan,

Art. 32.- VOTACION: Cada uno de los miembros fundadores y activos lendrd
derecho 8 un voto, Las decisiones de la Asamblea Genaral seran tomadas por
mayceia de 108 concurrenies a la reunién, medianta @l sistema de mano alzada o
mediante votacion escrita, excepio en I8 elacciin para @l cargo de Presdents que
22 eleging por el sstema primero sefalado.

Art, 33.- PRESIDENTE Y SECRETARIO DE LA ASAMBLEA: Las reunionas de 3
Asamblea General, como iss de Directario, seran presichidas por el Presidente, y
en caso de falka o impedmento de éste, por el Viceprasidenle Actuara como)
Secretaria de la Asamblea of Secretaro de! Direclork. En caso de faka of




mpedimenio del Secretano actuara como 1al @ Prosecretrala y falta de elis la
persons gue |a Asambiea determine.

Art, 34.- ACTAS DE LA ASAMBLEA GENERAL: De cada reunion de a
Asamblea General deberd elaborarse un acla dentro de ls qunice dlas
posteriores a la celebracion de la reunidn. deblendo contener k& fima dal

Presidente o de quien haya presidide la Asamblea y del Secretario © gquien haya
actuado como Secrelario @n ks Asamblea.

Art. 35,- CONTENIDO DEL ACTA: El acta de 1o reunitn de ks Asambles Genersl
dabera contener por lo menos 1o sigukante:

a) Elgar, fecha, dia y hora da |a celebracion da la Asamblea;

b} Los nombres de las perscnas que inlervienen en ella como Prasidents y
Secretarno;

¢) El gubrum con @l gue se instald & Asamblea: v,

d) La relacion sumara y ordenada del dasarrolio y las deliberacionss de la
Asamblea, acerca de los punios tratades. aprobados qmﬁlﬁi"«o clh

Art. 3. VALOR DE LAS RESOLUCIONES DE ””ﬂ* BLEA: Las
resoluciones de ia Asambles General son obligatonas para Mﬁmuoe

SECCION SEGUNDA - R
DEL DIRECTORIO f::a-‘- e

Art. 37.- La Fundacion contara con un Directorio elegido por &a Asambiea General,
Indagrado por

- Un Presigents,

- Un Viceprasidents:
-Un Sacratario’

Un Prosecretano; v,
-Un Tesorero,

Los membros del Direclorio tendrn un pericdo de vigencia de dos anos, & mismo
que pusde ser reelegido por un nueve pericdo, lego del cual dejard pasar un
periodo para poder participar en nuevas elecciones.

Art. 38.. ATRIBUCIONES DEL DIRECTORIO: Son atribucicnes del Drectano de
la Fundacon:

a) Cumplir y hacer cumplr este Estatuto y demas disposiciones legales
aplicables;

b) Designar y contratar al Oirector, @l mismo qué puedse O No s Miembeo de
18 Fundackin:

¢) Integrar las comsionas para el buen funcionamiento de la Fundackin,



d) Definr las polticas generales de la Fundacién y supervisar su
cumphimianio;

e) Disponer la contratacion de auditorias y establecer mecanismos de
fiscalizackdn que consdere necesarios,

f) Resolver la apertura de oficinas © sucursales oe la Fundacidn an &l lerntonio
ecuslorann,

g} Conocer y préesentar & la Asamblea General @l présupuesio anual de a
Fundacdn preparado por &l Director,

h) Conocer y presentar a @ Asamblea General @ plan anual de trabap
presenado por @l Fresidente,

| Comocer los reglamentos inemcs de & Fundacitn y someterios a
resolucion de 1a Asambiag;

[} Conocer y aceptar as renunclas voluntarias de los miembros y las
axclusicnes por fallecimiento; y,

K) Las que le comespondan conforme al Estatuto y demds disposiciones
legales.

Art. 39.- REUNIONES DEL DIRECTORIO: El Directorio se rauned en forma

ordinaria cada custro meses y exiraordnanaments cumuo jotmmquc su
Presideme. p N ?, l 3

La convocatora serd cursada con & meanos cuaranta y ocq-b horas &-mmmn
2 dia de la reunion. E1 Directorio podrd Instalarse con ka asistengia de la mitad
mas uno de sus msmbros. Las resolucionas se tomaran por(népna daamm

En caso de empate en =86 resolucioons tomadas lendrd wtb diﬂmem el
Prescdanta,

De cada reunon del Directono debera elaborame un acta dentro 0g los gunoe
Was posteriores a la celebracdn de la reuridn del Directorio y debera contener i
firma del Presidente y Secretario,

Art. 40.- DIRECCION DE LAS REUNIONES: Las reunicnas del Directorio estarar
difigidas por ol Presicente, y el Secrelario se encargara de tomar nota de o
puntos tratados, Todes los miembeos del Drectorio tendran derecha a vato.

Cuakquier funcicnano de la Fundackin que no sea miembro ded Directorio podn
sar famado al Directorio para fines informatives.

REPRESENTACION LEGAL Y ADMINISTRACION DE LA FUNDACION.
Art. 41.- La representackdin legal, judicial y extrajudicial de la Fundacion la ejercer
ol Presidente; y & falta temporal o defintiva del Presidente o subrogam «
Vicepresidents.

DEL PRESIDENTE



Art. 42 - Son atrbucionas del Presidents:

a) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones de este Estatuto y las
resolucicnes adoptadas por & Asamblea General y por @l Directorio;

bl Administrar 108 negocics de la Fundacidn con 13s Imdaciones de este
Estaluto,

c) Convocar y peesidir las reunones de la Asamblea Genaral;

d) Comvocar y presichr 1as reuniones del Directono,

e} Delegar una 0 mas atribucones 3l Direcior Ejecuano;

f Preparar conjuntamente con &l Tesorero lo§ informes econdmicos anuaes,
que Incluyen los estados fmancieros, of plan anual de lrabao y el
presupuestio anual de |8 Fundacion para cada anfo,

@) Preparar los regiamentos de la Fundacion y someterios & conecimiento del
Directonio;

N Preparar manuales o instructivos que no tengan &l ©ango de reglamentos,
para aprobacion del Directorio;

I Establecer relaciones con instduciones simiares naconales o exiranjeras,
¥, suscribr los convenios 0 acusrdos de cooperation que sea Necesanos,

[y Gestionar emprésiilos deniro de ios limites de su compete ke

¥) Intervenora con su fema en la legalizacion de Wos m:.ﬁ:nhMy BQresas
que legalmenie e comespandan; (33 o

I} Morr cusntas bancanas y librar cosjuniamente can-el ﬁe&&té_ro sobre las
msmas, conforme a o dspuesto en este estabso; - o

m) Nambrar y remover al parsonal de s Fundacion y fisar sus remunaraciones.

Y ~ A2,
n) Las demas que le safale la Asambles Generdl, el Dwectornio, este Estabuio
y o5 reglamentos legaimante aprobados.

DEL VICEPRESIDENTE
Art. 43.. San alrbucionas del Vicepresidanie:

a) Resmplazer y asumir las sirbucones del Presidencia por ausancia
tfemperal 0 definitiva de esle. .
b) Las demas gue le sefale ls Asamblea General y &l Directono.

DEL SECRETARIO
Art. 44.- Son atribucanes del Secretano:

a) Suscribir con el Presidents 13 actas de a8 sesiones de Asambiea Genera
y de Directono;

b) Llevar una némina detaliada de todos los miembros g |a Fundacion;

c) Redactar las actas correspondientes de las reunanes antes citadas;

d) Lievar la correspondencia oficial y los documenios da la Fundacin; ¥,




e] Las que le correspondan condorme 8 esle Estatulo y demas dsposiciones
legales.

DEL PROSECRETARIO
Art. 45.- Son atribuciones del Prosecretano:

&) Reamplazar y asume a5 atnbuciones del Secretano por ausancia lemporsl
0 definiva de este.

b} Las demas que ke senale s Asamblea General y al Directorio
DEL TESORERO

Art. 46 - Son alribuciones dal Tesorero: .'i..\.

a) Dirgir &l movimiento econdmico financiero, hevar la qﬂnﬂlqw y cbmr los
activos de 1a Fundacion;

b) Recaudar las cuotas de 108 sccies y cualquier tipo'de mw mo siendo
responsable por los valores a su cargo;

¢) Informar regularments al Direciona sobee I8 marcha n p-opcucoon de
asctividades de 1a Fundacion;

CAPITULO VI
REGIMEN ECONOMICO

Art. 47.- El Patrmonio estard constituldo por:

8) Los apories de los miembros de la Fundacion,

b) Las asignaciones que recibieran del Estado y de olras personas naturales o
piridicas, pablicas o privadas, nacionales o extranras,

¢) Los bienes que en & Ao 5@ adquieran a cuskuies tiulo;

d) Lulmmoowommdelumddummmfundmm
sus objelivos,

e) Lss donaciones, herencias y legados aceptados por fa Asamblea Generat
Y

f Los Ingresos que percibieran por cualguier olfo conceplo. para wl
cumpimianto de sus fines.

Lo que pertenace a la Fundacién, no pertenace, ni en todo ni én pare. a ninguno
de los ndividuos que la companen,

Art. 48.- E| ejercico fiscal anual e 13 Fundacion estard comprenchdo enire “
peimaro de anaro y el treinta y uno de dickembre de cada afo,

CAPITULO Vil
DISOLUCION DE LA FUNDACION



Art. 49.- La Fundacon podra disolverse por las siguientes Causams:

a) Por disposicitn legal o reglamentana;

b) Incumplir 0 desviar kos fines para los cuales fue conslituida 18 organizacien

c) Comprorneder ka seguridad o los intereses del Estado. tal como contravenir
reilecadamente 188 disposiclones emanadas de (08 Ministerios u organismos
de conltrol y regulacion; vy,

d) Daminur @ nomero de meembros 3 menos del minima establecido a 1a
fecha de su constitucon, y,

&) Por decision de la Asamblea Genaral Extracrdinana corvocada para este
fin.

Art, 50.- Acordada la disolucion de 1a Fundacikin por resolucidn de la Asambiea
General Extraordinaria, con el volo de 135 dos tercaras paries de |a totalidac de los

socics. en sesion convocada con este fn, se procederd a la iquidacion
correspondients

Una vez ligudado al pasivo, los bienes restantes ce la Fundacitn disueita seran
Waspasacos a Instituciones e servick social sm fines de Mgrd_ que téngan por
abjeto actvidades similares de |8 Fundacion, ko que serd Tasugita par la Ultima
Asamblea General a falla do esta %o resoherd o Ministena’ de. Inclusitn
Econdmica y Socal. I

Art. 51.- EI Minsterio de Inclusion Economica y Social podra raquerir-€n. cusiquer
moements. da oficio, a informacion que s relacione con sus aclividades, a fin de
verficar oue cumpla con lod Bnes para las cuales fue autorzada y con B
legislacion qua nge su funcionamianto. De conocerse y comprobanse su
inchiservancia. el Ministerio niciara of procedimiento de dsolucian y lguidacion
contemplaco en las disposiciones legales de su conatitucian.

CAPITULO IX
MECANISMOS DE ELECCION, DURACION ¥ ALTERNABILIDAD DE LA
DIRECTIVA

Art, 52.- Las elecciones del Drectorio bendran lugar en i8 Asambiea General
cmdocmuhh.ondmmqmcmc\wawpcdododb‘mtaiom
funciones. E1 procadimiento para la eleccidn serd of establecido en el Reglamenio
reapectivo, y de no haber, 'o que resuelva @ Directiva, 10 cual deberd ser
notficade a todos ks miembros de 13 Fundacitn, conjuntamente  con =]

comwocatoria a ts Asamblea General, a fin de que puedan éjercer su derecho
damocratico de elegir y ser elegidos.

Art. 53.. Los miembros del Direclecio duraran dos ahos en sus funciones y pueden
ser reelegidos por olro periodo de igual duracion, para los MIsMOs cargos O

dighidades dderentes, hego del cual dejardn pasar un periodo para pocen
nateEnar an nuavas SBcciones.



APENDICE 4: CONTAMINANTES Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS

ASOCIADOS
CONTAMINANTE

Aldrin, dieldrin, Complejo DDT,
endosulfan, endosulfan sulfato,
endrin, hexaclorociclohexano,
hexaclorobenceno, heptachlor,
heptachlorepoxidopoliclorobifenilos

ALIMENTO

Leche entera, leche humana, mantequilla,
grasas y aceites animales, cereales

Leche, carne fresca enlatada, rinones,

Plomo cereales, frutas en conserva, condimentos,
zumo de frutas, alimentos de bebés,
refrescos, vino, agua envasada.
Cadmio Rifiones, moluscos, crustaceos, cereales
Mercurio Pescado, productos del mar
Leche, productos lacteos, huevos, maiz,
Aflatoxinas cereales, cacahuetes, almendras, nueces,

especias y condimentos, higos secos, en el
total de la dieta.

Radionucleidos (Cs-137, Sr-90, I-
131, Pu-239)

Cereales, vegetales, leche, agua potable

Antimicrobianos (antibiéticos,
sulfonamidas)

Leche ultrapasteurizada, carne

PCB

Pescados, leche y sus derivados, huevo

Nitratos/nitritos

Vegetales, agua potable

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Fuente: Tomado de Ortega et al, 2002.



http://www.monografias.com/trabajos/elmaiz/elmaiz.shtml

API’ENDICE 5. PRINCIPALES FUENTES DE CONTAMINACION
QUIMICA

Origen Contaminante

Naturaleza
Contaminacion ambiental Actividad agricola Dioxinas, metales pesados, pesticidas
organoclorados, bifenilos policlorados
Actividad industrial (PCBs), etc.
Profilaxis
Alimentos para animales, | Terapéutica Medicamentos, antibidticos,
Tratamientos veterinarios tranquilizantes, sustancias de accion

Promotores del crecimiento hormonal, etc.

Obtencion de alimentos

Industria alimentaria Procesado Nitrosaminas, aminas heterociclicas,
hidrocarburos aromaticos policiclicos
Conservacion (PAHS)

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.
Fuente: La seguridad alimentaria y la contaminacion quimica de los alimentos, Herrera
M.A.2008



APENDICE 6: GRAFICA ESTADISTICA MUNICIPIOS QUE REALIZAN UN
TRATAMIENTO PREVIO AL AGUA PARA CONSUMO

Facha nidat 5o | _ | Fecha Finak 5073 o | D25308g3C0N: Ty nisoios que Realizan Tratmie. »

Muridpios que Realizan Tratamiento 3 Agua

250,00
200,00
@
a
Y 150,00
<
2
5 100,0¢
s
2
50,00
|‘
0,00
2012
Ano

Fuente: Cermo de Informeddn Arbiental Bondemics en Gobienmos Altdnons Descertrdizados Munidpaies 2012
Instituto Nadondd de Etadistica y Censos - INEC
* 5 Muniicipio d2 Guayaquil no e513 considenado =n & aNSis ¥a qua N PIOPOMIoN NINgON $p0 de Infommacion.

Q 08 @®Ver
[=2:] SiRealzan Tratamiento 3l Agua

v No Reatzan Tratamiento ai Agua

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC



APENDICE 7: PROCEDENCIA PRINCIPAL DEL AGUA EN VIVIENDAS

Por Tipo de Fuente de Abatedareto

4.500,00

4.000,00

3.500,00

3.000,00

2.500,00

Miles

2.000,00

1.500,00
1.000,00
500,00
0.00
1990 2001 2010
Ao

Fuente: Carso de Publaddn y Vivienda 1990,2001,2010
Tretituto Nadonal de Etadtics y Censos - INEC

0 0 @mVer
v =B Red pobica
v Oe poxo
v B Canal
v =) De camo repartidor
v = Oro (Agua Reda/Abarads)

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC



APENDICE 8: MODELO DE ENCUESTA REALIZADA EN LA VISITA
INSPECCION A LOS HOGARES

CUESTIONARIO DE VISITA
Fecha.
CARACTERISTICAS de la Familia

[Nombre Padre Edades

[Nombre Madre Edades

Estado [ [Unién libre Divorciados [Separada [
[Hijos | Edades

[Hijas [ | Edades

[Direccion domicilio [

|# Telef. | |

SITUACION economica oficio Ingresos

[Trabajo formal |

|Trabaj0 informal |

SITUACION vivienda

por el momento vive en la casa del papa que la mantiene, realmente no requiere con urgencia

DE

|Casa es |Propia | Paredes Estado bueno malo calamitoso observaciones
[Arrienda | Cemento
Cafa
Madera
|Lega|izada | Si|censada Techo cinc
No| Ventanas
piso Cemento
Madera
[EEE [MEDIDOR | Tierra
|Agua Doritorios _|# ambientes
Cocina
Utileria
Cerramiento
Bafio |Letrina
SITUACION familiar
Familia completa Sacramentos
Familia disfuncional Solo mama matrimonio
Solo papa bautizo
Solo abuelo(a) P. comunién
otros confirmacién
SITUACION salud
Casos de enfermedades graves
Casos de enfermedades hereditarias
Alimentacion
Problemas de vision
Problemas auditivos
Miembro con propiedades especiales
odontologico
Necesidades
SITUACION educacion ninguna escuela colegio superior
Educacion mama
Educacion papa |
Educacion hijos |
Necesidades
SITUACION Crencias comentarios

Catolicos

Cristianos

Testigos de yehova

Mormones

Aspiraciones




APENDICE 9: ENCUESTA INICIAL REALIZADA A LAS MADRES DE FAMILIA

FECHA: 185 OF AGOSTD DAL 204
[ NOMESRE - ap:

| DiCuinios imeprantes oo on o famdle?

e 0o o0
waewN

Misde &
1) iCuietse s y adhitoe cooformen x: tamlia?

& Nfex __
o Aaug

3)i{Usted 1 1 pormora encargads de presies ton stimentns en G ?

o S
o Na

4) i Dénde mualics unted Is commgrs de e slmeniod?

Caveniles
Merzacda
T
Sepermeecada

90

LU U]

5) $Qué 2 Frevuere reefics wntvd s compra e wun alimactzse?

Todors o dy

3 vz por s
e YEXES POX 30RO
Ivezalmes

o9 09

£l cUsed tiene conaciniennas de 13 0omera manipalacein v presanckin de bos dbmesto?

TNUsed be cOms ieatficar d un skmenss med oo buen s o mud sxtada of de ‘ wio?

e 9
o No

£) {Usiiedd tiene ¢ ormm e dad comectn aracenamien o de e SHerenmte almersod (s (ompes y prepara’

e 2
o e

5 Ltigin resemsirn de s fassla ha precastado dmamat de Jigund antaemedad tresmetada por shmentes ETAS]?

e N
o M

10 £ Culomons e e enfermaes pov £TAS, s han presentado on 3o hagar on Ios éhimes § meess? {Escierre 0 margue of rramero)

1 2 3 4 s MisdeS




B3} Ligin miembro de 3u famita ha tenkio aee TSR0 O Inernarse ey un contra de el por tmamas de algun
erfermadsd asevikds por ebrmentas (ETAS)?

a 9
o Mo

2 numm-hmmwummn—wnmnwmmunbm
Para recardan

““,“"I |"1|d= SMITIOA BOR ALIMENTOS: se prochuce pow g lepeat Ve o dimwerton (Techidho o apaa)
Qe mpankwzon vives perfordicid b wfunl .
'd"-h-dk*mahwmumm....;':';l o0 Wnm, bectorias, haegae y perisitos

WWW::Mmlclubamomont
raosesiran Fresrtos ez e [rgerida, y i Ran do prodeddan par booges WA, M
u-pn-uumdumu:mummmm*a::m.‘;m

o uuaswmmnmuha.mwmmm.unmc.um.pmmmam
sccerpefinds con detecs de evacuw, hhmmu.mmmmymmh“m

0 ASCARUSIS LUMBRICOIDES: se martheste con gaes, fecider del adomio, vémio, dares, ccimiento del 3bdamen
atticerie dolor de cabera y rechirado de clertes [En acashones fon erderman avain ol passhe poe el ane, boos & naria).

o BOTULEMO |Costridium Datudiruml se manfests cos windn dsble y papedos caldos, ofcckad para
hablr, sequeded en le Soce v fhcukad o tragae, ngus Nachada, posde tausar pardhsls, falla resgratork v el
arfermo muere,

o HEPATINE: se manilesia con fiebre, malaster genersl, falis de apetitc, raceass, dolor sisdorriay, tonalldad ammadls en
ok y phel

0 CAMPRCAACTIROSIS: color abdamiral, calamires sbdamirale:, dlsrras |3 weces mamga nolartaz) nauleas, vorito,
fabre, camancio.

o INFECOON CON ESCHEROMA COLE navcess, calambres sbdomirales teveros, claves sguds 0 oy sangainclents,
carsarcio, vomEo [ocasione meete)

o TOXMNA DE STAPHYLOCOCDUS AUNKELS: se masfiests con falaidn, rduseas sdonina, L beces se prodecen 3 veos!
con sengre, dolor de cobeca, colambees muscdares, sudancidn y mcasfrice.
o SAUMONILOSS: darmea, Sebre, calarrbres sbdominiles, debiided, dalor de cadeds ivensa,

o FEARE THOIDEA: tebre intense {35.5 prades C), sakestar geceral, dolor ascomiral, sicw'ofrica, & weoe 3e presentan
enupaenes e of thrae y sbdomes (manthas 0sas), ATculiad de far atarcidn, 3 veces heces ot sangre.

§ Lsted Coseania condoes b muasere comecta de manisular, presanar y almacesar los alimenncs an uboger?

o W
o No

} e puamada 3 osted que se fe Drindan chavlas de manera Eratulta, pawd adguiir o mejarar wir conacrmleTios sohes |
erecis mesipslacian, preparacidn y alraceramienss de kac aimantos e s hegar, v aul evar srvarmecade:?

o %
a Ma



APENDICE 10: RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS INICIALES. DIAGRAMA
DE PASTEL CON PORCENTAJE

1.Numero de integrantes por familia

1%

w1
m2a3
m4as
m>5
2. N° de integrantes 2.N° de integrantes nifios
adultos en el hogar en el hogar
0%_ 0% __0% 2%
=0 =0
ml ml
m2a3 m2a3
m4a5 H4as5
m6a7 m6a7
m>8 m>8




3.éUd. es la persona encargada en la preparacion de los
alimentos?

m S|
mNO

4.iDonde realiza Ud. la compra de los alimentos?

0%

M Carreta
H Mercado
m Tienda

B Supermercado




5.¢Con qué frecuencia Ud. realiza las compras de
alimentos?

M diario
m1-2/sem

m1/mes

6.éTiene Ud. conocimientos de la correcta manipulaciény
preparacion de los alimentos?

m S|
mNO




7.éSabe Ud. qué son las ETAs y por qué se
producen?

N
mNO
8. ¢Sabe Ud. como identificar el estado (bueno/malo)
de un alimento al momento de comprarlo?
N

mNO




9.¢Tiene Ud. conocimiento sobre el correcto
almacenamiento de alimentos cocidos y crudos?

=S
= NO
10.¢Algin miembro de su familia ha presentado
sintomas de ETAs?
N

mNO




11.iCuantos casos de enfermos por ETAs se han
presentado en su hogar en los ultimos seis meses?

0%

H ninguno
mla2
m3a4
m50>5

H desconoce

12. ¢{Algun miembro de su familia ha sido
hospitalizado por sintomas de ETAs?

m S|
mNO




13. ¢Qué enfermedad transmitida por alimentos se le
ha diagnosticado a ud o a algtin miembro de su
familia?

B amebiasis intestinal

M ascari lumbricoide-0%
M intoxicacion alimentaria
B hepatitis

m Campylobacteriosis-0%
M Echerichia Coli

m Salmonelosis

= tifoidea

14.¢ Desearia Ud. conocer la manera correcta de
manipular, preparar y almacenar los alimentos
en su hogar?

1%

m S|
ENO




15.¢Le guatria a Ud. conocer sobre las ETAs, la
correcta manipulacion, preparaciony
conservacion de sus alimentos por medio de
charlas gratuitas?

1%

S|
mNO
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APENDICE 11: TABLA MILITARY STANDARD MIL-STD-105E
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APENDICE 12: MODELO DE LA LISTA DE CHEQUEO INICIAL “CHECK LIST”

=
o

CHECKLISTHOGARN® _

S|

NO

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapay funda

Las cucharas, platos, cucharones, ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

i INOOD|UT|PAHEWIN |-

Las comidas se sirven caliente

(=
o

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

—
—

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

[y
N

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

—
w

Los alimentos son almacenados adecuadamente

[y
—9

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas

—
(8]

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

—
(=2}

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.




APENDICE 13

RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS INICIALES
REALIZADOS A LOS HOGARES ANTES DE LA SOCIALIZACION
DEL PLAN.



ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA D SOPORTE D
SERVIOOS DF ALIMINTOS DE LA
FSPOL ~ Y
[ DATCY OFL CLINTS ] )
5 8
e WAARLA MERCEDES CEPEDA Lot i 2T
Contacms MAFLA MERCEDES CEREDA
I SDENTEICACION DE LA MUESTRA I
orsee SOPA FAMELA §
Tioo de mosstry ALMENTO
FeLhd de rocepion I7mms
Techu de sl IRTI015
Cachpgo de la reusatra SO5
[ ARAUSE MICROBOWOGICD |
PAMANRTAD UNIDAD BESULTADO RECUISTO METCO0 D€ ENSAYD
ALRDBICS MESOFLDS :
TOTALES Wl LIY10s INTE INEN 152952006
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APENDICE 14:

INSTRUCTIVO PARA EL USO DEL METODO
RAPIDO DE DETECCION DE MICROORGANISMOS EN EL
LABORATORIO



s Compact Dry: El metodo senallo para la
deteccion de microorgamsmos

Compact Dry ex un procedimienio: senclllo y s&guro g2 delenminar § cuand@ficar microongank-

M3 om prodecios almenticos, cosmeétioos y otras makeras primaz, induldas s farmacutices.
Loz placas oombgenas de Compact Ory lisias para el w0 wom adecuasdas tanto para kos conbroles
2 reallzar duranie 2l proceso como para o dol prodecto final. Con el Compact Ory Swab opoo-
ral msted podra wear ks phos Comipact Dry Gmblés omao place & transferanda y da esba

modo raailar de forma mnclia usa monl orizackSe tuartEatia e B higlons Incleso om supeTl-
cles dificlies. Manos tiempo dedicado, mis reseltados. Este o5 nuestno principlo ~reasy o asas.

Lo placas Compact Dry placs son extreramenie f3dies 5o manear - « a5y o uses- basia oom
pipetear | mil de la msestra sobre la placa Compact Dry y esperar basta que quede diundida de
forma homoginea por 1oda k2 separfick: de @ placa. & contimsclon se inoeiba 13 placa s2gon as
precripdonss. del prospecto. Craclas 3 ks Indicadores. redox y 2 los susirabos oromidgenos, Ias
colonlas Bacteriamas crecen en cobes speciicos, pudicnds asl dsinguirss & ldenbiflcarse oom
woma facllidad. Fara poetorione esbedlos, 3 conbnuacidn e pusden exbmar fAdimenie colonlas

espodficas por separado.

Loz placas Compact Dry se peeden almacerar sin frigorifico - €3 nuestro prisdplo -2y oo siorg =
- 3 iemperiura amblenie fash un periodo de 24 meses. De ete modo, @n 250 do recesidsd
ested pueds aplicar meesiras directamenie sobne o ternano o reallzar monionizacones e higlome
Im sty con & Compact Dry Seab. L3 fapa on derme giiaionio permibe iranspofar 125 muestas
oo sequiidad. Las placas se Inosham 3 continesciin 3 12 temporatura guee se especifique paa o
a0 oetre 2000y 42°C. Cradas 3 su esbediadisima formia 5o puden apllar Taciments y in que
resbalen: i w2 zhoma aspadao y 2 manticme B visibilcad Sentro Sl Incubssor.

Prcghsina Tiempe 28 ircubosian Temperanra de ubaién
Campai Ory TC zara indis de germinsssde ixial 41 horas & PO 420
Campaci Dry B0 para E oaly coifiormss M heras WaIC

Campaci Dry OF poes colidosrsn IN-24 horas WaIC

40 - 47 porn s olderen feoaley

Campact Dry YW pary sk ¢ mohes 3-7 dimu n-WT
Campact Dry ETH pacy srisrobossrcas 24.-41 hors 17T
Carpaci Dry 5 pary mapiisoc st arat 41 horas W-IFC
Carpac Oy VP pIa ehro o emaiy aci 1E-24 hora W-AFC



s Compact Dry TC (indice de germinacion total)
Las bacterias crecen a modo de colonias rojas

Compact Dry TC es un medio que contlene agar de culttivo estindar y que sirve para comprobar
el Indice de germinacién total. Debido a la sal de tetrazol, indicador redox, las colonias de bacte-
rias presentan una coloracién roja, pudiéndose con ello distinguir muy ficllmente de posibles
restos de alimentos.

El grifico de abajo muestra la buena correlacién que existe entre los métodos convenclionales
PCA (Plate-Count-Agar) y Compact Dry TC en 100 muestras alimentarias. Las placas Compact

Dry TC cuentan con la certificacién AOAC.
v~ 09713x + 00697 =097 n=100

Compact Dry TC (log CFU/g)

PCA (log CFUsG)

s Compact Dry EC (e.coli y coliformes)
Los coliformes crecen como colonias rejas, e.coli como azules

Con Compact Dry EC se pueden detectar y distinguir coliformes y e.coli. El medio contiene dos
sustratos enzimaticos cromagenos: Magenta-CAL y X-Gluc. De esta manera los coliformes deno-
tan una coloracién roja, mientras que la de los e.coli es azul. Sumando las colonias rojas y azules
resulta la cifra total del grupe coliforme.

El grifico muestra la buena correlacian que existe entre los métodos convencionales PCA (Plate-
Count-Agar) y Compact Dry TC en 100 muestras alimentarias. Las placas Compact Dry EC

cuentan con la certificacion AQAC.

¥ = 08949 + 0,1314 r=0.96 n=350

WREA, (bom CFU/g) CFU = Colory Farming Unit

Campact Dy EC {log CFUsA)



8 Compact Dry Menue

Compact Dry OF para coliformes
Compact Dry CF sirve para @ detecodn mpdda 9o colformes: gradas al susirabs cromeSgqems X-Cal

foman carctorisicas colenbs apees Sserde-2cubdas. E owdmiento de otros Hpos g baciorias
& Inhibe cons|derablemante. Las bacterias que pudleran oecer aparecerian sin oodoracon alguea.

Compact Dry YM para levadura y mahos

Sobre oz susirator cromigenos de |2 placas Compact Dry YA, s kevaduras y los mofos ma-
Riflasian aferenies MEaCdones Cromabicas y som por [anlo somaments faclies de dsinguir: o
Dt cromidgqong X-Fhos prowocs una coloracksn anel on priciicaments bodas Bs levaduras.
El crecimignto bacteriano =2 infibe mediants antibiStocs. Cradas a la cavidad de kB placas
Compart Ory los moios dexarnollan su forma tidimensionl cracierisbica en distimios ookores.

Compact Dry ETE para datectar anierobactariacs
Compact Ory ETE sirve para defectar enterobactoriacae 9o forma raphda v senclla. A trawds de
srstrains expecifioos e delectan iequivoramente |@ enirobacioriacae.

Compact Dry SA para saphylocius spac. § 5. Jsreus

Fara deleciar slagipococus sevess y stapinyiooooous spec, Compad Doy 54 contiena un medio
solciive para deieciar stapinylooooous e con ue amr &2 52l manniis mejorad. La deteockin
aspodifica do staphylocnorur sureus @ raallm por medio dea um rRscciEn de yoma de s, 2
afechmrmedianba |3 smpenon Compact Dry 5A Egg Yolk. Boompl cjo i pido-probainios |l edtisak
ida b yema del huevo 52 desiniogr por o de Clerta lipasa del Slapipincoorus serae, § mo-
diflca comallo 2l color Sl medic amidlental de & cobonla. B stephyhscooons auraus ml smo Crece
aradas 2 esla reaccion 3 2 yema de fueyo Coms una coloni Bgeamenic amariients con un
Falo Bl amoo.

Compact Dry 5L para veriflcacldn de salmonalas
Compact Dry 5L sirve para werificar mimosels: sdlo face falla um preceitieo de 30 - 24 horas.

La deteockdn de mimonels por medio de placas Compact Dry 5L =2 rallma de modo sequro
o bassindoese on un tripho criberio:

I. Comiblo de color ded medlo, de xeul W2 2 amariio, caeado por B aicliracicn dol medo
por obra de [ decarboxilas de llsiea espedfic de |2 saimoncia

L. Sorgimlenio de colonlas werdinegras por blodegradadon del sustrato aromdgeno asl com
por o sulfuro de Ridrégena produdido especificamente por |as saimonslas

3. Capacidad de enjambra de L 2l monslas

Compact Dry VP para wibrie paraivasmsotions y wWhrio spac.
Fara delectar Wirie parohoemaiytins & Vibrio cholarae. Con Compact Ory W7 o Wrle parg-

haamalyticus ressita muy ol Se debectar. Otros wibrio spec, coma por ajemplo ¥wBnis Choloroe,
= pudon identificar con Tacildad gradas 2 ke st cromoqomcs de 3 ookoradidn nofa il

correspondienie. Vibrio parabeemolyiicus 32 caraciorza por formar codonias verde-aneladas o
anges,



» Compact Swab para superficies secas
y lugares dificiles

Las Compact Dry Swabs pueden durar hasta 2 afios estando a temperatura ambiente. Contienan
1 ml de agua de peptona estéril. Para someter a prueba una superficie basta con extraer del so-
porte el bastoncillo de algodén hidrafilo y limpiar la superficie. Mediante esta operacion los gér-
menes se recogen en la cabecilla de algeddn. A continuacian se vuelve a introducir el bastoncillo
de algoddn en el soporte. Al agitarlo, los gérmenes entran en disolucidn. Para aplicar la solucidn
sobre las placas Compact Dry placas se sostiene el Swab «de cabeza» por el extremo naranja,
se enrosca la tapa inferior y seguidamente, presionande la zona media flexible del soporte, se

vierte gota a gota toda la solucién sobre las placas Compact.

= Juego de dilucién y abridor

El juege de dilucion contiene un total de 120 {4 x 30) de camaras de dilucién, cada una con 9 ml

de solucidn de fésforo tamponada. El juego de dilucidn se conserva en buen estado hasta 3 afos
a temperatura ambiente. Con pasos sencillos de pipetes de 1 ml de cdmara de dilucién a cimara

de dilucidn se pueden conseguir de forma rdpida y sencilla 10 series de dilucidn. El abridor de

acero hace posible la apertura estéril del juego de dilucién.

b e JSS



APENDICE 15:

PROCEDIMIENTOS PARA EL USO DEL METODO RAPIDO
COMPAC DRY SEGUN EL MICROORGANISMO A ANALIZAR EN
LAS MUESTRAS.
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APENDICE 17: NORMA PERUANA SANITARIA SOBRE
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E
INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
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NTE INEN 1103 2011

APENDICE Y
(Informativo)

Numero de unidades a tomarse de acuerdo a la poblacion servida

ANALISIS MICROBIOLOGICO EN EL SISTEMA DE DISTRIBUCION DE AGUA POTABLE

POBLACION NUMERO TOTAL DE MUESTRAS POR ANO
< 5 000 12
5000 - 100 000 12 POR CADA 5 000 PERSOMNAS
> 100 000 - 500 000 120 MAS 12 POR CADA 10 000 PERSONAS
= 500 000 180 MAS 12 POR CADA 100 000 PERSOMNAS

Gulas para |a calldad del agua potadle Jra. B4 ncludo el 1er. Adendum) 2006; Caphuo 4 numeral 4.2.4 cuadro £.5
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APENDICE 19: CHECK LIST INICIAL DEL HOGAR H1 ANTES

DE LA SOCIALIZACION DEL PLAN

=
©

CHECK LISTHOGAR N° 1/ CODIGO: H1

SI

NO

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapay funda

Las cucharas, platos, cucharones, ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

I |IN oo LB |WIN | =

Las comidas se sirven caliente

(=Y
o

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

12

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

13

Los alimentos son almacenados adecuadamente

X |X |X |X |X<X |Xx< |Xx< |x< |x<

14

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas

15

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

16

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

13

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.



APENDICE 20: INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H1




APENDICE 21: CHECK LIST INICIAL DEL HOGAR

ANTES DE LA SOCIALIZACION DEL PLAN

H2

=
°

CHECK LISTHOGAR N° 2/ CODIGO: H2

SI

NO

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones, ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

< |>< |>x< |x<

O |INooN| A IWIN |-

Las comidas se sirven caliente

(=
o

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

—
—

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

—
N

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

—
w

Los alimentos son almacenados adecuadamente

>x< | Xx< |>< |x

_
S

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas

—_—
(8]

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

(=
D

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

12

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.




APENDICE 22: INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H2




APENDICE 23: CHECK LIST INICIAL DEL HOGAR H3 ANTES

DE LA SOCIALIZACION DEL PLAN

N° CHECK LIST HOGAR N° 3/ CODIGO: H3 SI[NO

1 |Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad X

2 |Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada X

3 [Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen X

4 |Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina) X

5 [Los tachos de basura estan en buen estado con tapay funda X

6 |[Las cucharas, platos, cucharones, ollas y mesones se encuentran limpios X

7 |Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos X

8 |Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos X

9 |Las comidas se sirven caliente X

10 |Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos X

11 |Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados X

12 |Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua X

13 |Los alimentos son almacenados adecuadamente X

14 |Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas X

15 |se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos X

16 |Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos X
TOTAL )| 14

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.



APENDICE 24: INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H3




APENDICE 25: CHECK LIST INICIAL DEL HOGAR H4 ANTES
DE LA SOCIALIZACION DEL PLAN.

=
©

CHECK LISTHOGAR N° 4/ CODIGO: H4

SI

NO

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapay funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

i |INoo L |PBHB|IWIN|E-

Las comidas se sirven caliente

=
o

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

[y
[y

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

[y
N

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

[y
w

Los alimentos son almacenados adecuadamente

< |X |X< | |Xx< |x< |x<

[y
=

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas

—_—
(S, ]

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

>

—_—
(<))

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

11

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.
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APENDICE 27: CHECK LIST INICIAL DEL HOGAR H5 ANTES
DE LA SOCIALIZACION DEL PLAN

N° CHECK LISTHOGAR N° 5/ CODIGO: H5 SI|NO

1 |Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad X

2 |Losalrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada X

3 [Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen X

4 |Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina) X

5 |Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda X

6 |Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios X

7 |Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos X

8 [Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos X

9 [Las comidas se sirven caliente X

10 [Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos X

11 |Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados X

12 |Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua X

13 [Los alimentos son almacenados adecuadamente X

14 |Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas X

15 |se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos X

16 |Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos X
TOTAL 4 13

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.



APENDICE 28: INSPECCION VISUAL INICIAL DEL HOGAR H5







APENDICE 29: DIAGRAMA DE PARETO PARA LOS
RESULTADOS DEL CHECK LIST INICIAL, ANTES DE

SOCIALIZAR EL PLAN

CHECK LIST ANTES DE SOCIALIZAR EL PLAN
Tipo de Queja Frecuencia % % Acumulado

Causal 5 8% 8%
Causa 2 5 8% 16%
Causa 5 5 8% 24%
Causa? 5 8% 32%
Causa 8 5 8% 40%
Causa 10 5 8% 48%
Causa 11 5 8% 56%
Causa 12 5 8% 65%
Causa 13 5 8% 73%
Causa 9 4 6% 79%
Causa 15 4 6% 85%
Causa 6 3 5% 90%
Causa 16 3 5% 95%
Causa 3 2 3% 98%

Causa 4 1 2% 100%

Causa 14 0] 0% 100%
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APENDICE 30:

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
LOS HOGARES DEL SECTOR “FLOR DE BASTION”
PARROQUIA TARQUI DE LA PROVINCIA DEL GUAYAS.



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

Facultad de Ingenieria en Mecanica y Ciencias de la
Produccion

Carrera de Ingenieria de Alimentos

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA PARA LOS HOGARES DEL SECTOR
“FLOR DE BASTION” PARROQUIA TARQUI DE LA
PROVINCIA DEL GUAYAS.

Realizado por:
Maria Mercedes Jara Cepeda
Mary Stephanie Llanos Iniguez

GUAYAQUIL -ECUADOR
2015

INTRODUCCION



El desconocimiento en la preparacion de los alimentos es una de las principales
causas de enfermedades transmitidas por los alimentos también conocidas como las
Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETASs), debido al mal manejo e incorrecto
almacenamiento de los alimentos, la mala higiene personal y las inadecuadas
condiciones en la preparacion de los mismos.

El presente manual esta disefiado para bajar la incidencia de las ETASs en los hogares
del sector de “Flor de Bastion” en la provincia del Guayas, como es de conocimiento
publico no solo el aspecto nutricional es de gran relevancia, sino también la inocuidad
del alimento, por esta razon es de vital importancia facilitar a estos hogares la
informacion necesaria a través de este manual, en donde se detallan procedimientos
de buenas practicas de manufactura recomendados durante la manipulacion de los
alimentos, el almacenamiento de los mismos, respecto a la higiene personal durante la
preparacion de los alimentos, entre otros, basados en normas técnicas y lineamientos
reconocidos por la OMS (Organizacién Mundial de la Salud).

Dichos lineamientos y normas deberan ser conocidos, comprendidos y puestos en
practica por los hogares de este sector, a fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos preparados y asi preservar la salud de los consumidores.



DEFINICIONES

Buenas préacticas de manufactura (BPM). son los principios bésicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado vy
almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el objetivo de garantizar que
los alimentos sean preparados en condiciones sanitarias adecuadas.

Manual de las BPM. es el encargado de inducir el desarrollo y cumplimento de nuevos
habitos de higiene y manipulacion, para las instalaciones y personal que esta involucrado,
proveedores, equipos, etc.

Inocuidad. Condicién de un alimento que no hace dafio a la salud del consumidor
cuando es ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante

Higiene. es un habito que debe tener el personal que manipula los alimentos que
garantiza la buena salud del consumidor.

Microorganismos. son aquellos seres vivos diminutos que solamente se pueden ver en
un microscopio, pueden ser bacterias, virus, hongos y parasitos.

Microorganismos patogenos. son los microorganismos que provocan un dafio a la salud
del consumidor por medio de la contaminacion del alimento. Son los causantes
potenciales de enfermedades para el ser humano.

Limpieza. Es el proceso de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafias indeseables.

Desinfeccion. Proceso de tratamiento que elimina o reduce el riesgo de enfermedad que
pueden presentar los agentes microbianos patdégenos, constituye una medida preventiva
esencial para la salud pablica.

Cloracion. Adicion de cloro en el lugar donde se almacena y desde donde se distribuye
agua a toda la planta, generalmente la cisterna.

Contaminante. Cualquier materia extrafia al alimento que represente un peligro para la
salud del consumidor ya sea: quimico, biolégico y fisico.

Contaminacion cruzada. la contaminacion cruzada sucede cuando el alimento
entra en contacto con sustancias diferentes a él, generalmente nocivas para la
salud. Ya sea por circulacion de personal, agente bioldgico, quimico, fisico,
corriente de aire, etc.



Superficie de contacto con alimentos. son las superficies que tienen contacto
directamente con los alimentos, se incluyen los utensilios (cubiertos, cuchillo, tablas,
mesones, etc.) y equipos (licuadora, extractor de jugo, tostadora, etc.).

Agua potable. Es el agua cuyas caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas han sido
tratadas a fin de garantizar su aptitud para consumo humano.

Agua cruda. Es el agua que se encuentra en la naturaleza y que no ha recibido ningun tratamiento
para modificar sus caracteristicas: fisicas, quimicas o microbiolégicas.

Plaga. se refiere a cualquier animal indeseable incluyendo insectos (roedores, moscas,
larvas, etc.)

Plaguicida. Sustancias quimicas o bioldgicas que se utiliza sola, combinada o mezclada para
prevenir, combatir o repeler: insectos, hongos, bacterias, nematodos, acaros, moluscos, roedores,
hierba mala o cualquier forma de vida que cause perjuicios directos o indirectos a los cultivos
agricolas, productos vegetales y plantas en general.

PERSONAL

1.1. GENERALIDADES

El personal cumple un rol fundamental a la hora de manipular los alimentos, siendo
los humanos, superficies y utensilios, las principales vias para la proliferacion de
microorganismos patdgenos.

Para controlar y evitar la aparicion de microorganismos patdgenos, se definen los
procedimientos y pasos a seguir para la higiene del personal y mientras se elaboran
los alimentos en los hogares.

1.2. Responsabilidades del Personal

v' Toda persona externa que desee ingresar al area de preparacién de alimentos,
mantendran la higiene y tomaran todas las medidas preventivas necesarias, para
evitar la contaminacion de los alimentos.

v' Todas las personas del hogar tienen la responsabilidad de mantener los
parametros necesarios, con el objeto de asegurar una buena higiene y sanidad.

1.3. Reglas del Personal

Toda persona involucrada en la elaboracién de los alimentos, debe practicar las
medidas de higiene que se describen a continuacion:



Toda persona que esta afectada por alguna enfermedad infecto-contagiosa,
ampollas, llagas, Ulceras, heridas infectadas o cualquier otra enfermedad que
pueda originar un riesgo a la inocuidad del alimento, debe evitar en lo posible
el contacto directo con el alimento.

El cabello es preferible cubrirlo o tenerlo recogido durante el cumplimiento de
sus funciones.

Es recomendable no portar objetos en los bolsillos de la cintura hacia arriba,
como boligrafos, lapices o cualquier otro objeto puesto que estos pueden caerse
accidentalmente, mientras se preparan los alimentos.

Las manos deben mantenerse siempre limpias, se las lavard con agua y jabon,
antes de iniciar la preparaciéon de los alimentos, cada vez que por cualquier
razén las manos hayan tocado alguna otra superficie no sanitaria.

Se debe mantener las ufias cortas, limpias y libres de cualquier tipo de barniz
y/o pintura.



»

Como mantener la higiene personal:
el lavado de las manos

Con frecuencia, las manos transportan microorga-
nismos de un lugar a otro, por lo que el lavado de las
manos es muy importante,

Deberia lavarse las manos:

+  antes de manipular alimentos y con frecuencia
durante su preparacién;

+  antes de comer;
+  después de ir al bafio;

después de manipular carmes rojas o de ave
arudas;

después de cambiar el pafial a un bebé;
después de sonarse la nariz;
después de tocar basura;

después de manipular sustancias quimicas
(incluidas las utilizadas para limpiar);

después de Jugar con mascotas; y
+  después de fumar.

* # # # +*

+*

Para lavarse las manos deberia:

¢ mojarse las manos con agua cofiente;

+  enjabonarse las manos durante al menos 20
sequndos;

#  aclararse [as manos con agua cormiente; y

#  secarse las manos completamente con una
toalla seca y limpia, preferiblemente de papel. .

Informacién adicional

En la industria alimentaria, es importante tratar la
cuestion de la higiene personal, incluidos temas
tales como el uso de guantes, el recorte de las ufias
y la utilizacion de ropa limpia. Si se usan guantes,
éstos deberfan cambiarse con asiduidad.

“Ir &l bafio” podria entenderse tinicamente como
defecar si no se menciona expresamente la miccidn.
Muchas personas se lavan mal las manos. No
utilizan jabdn o se lavan sdlo una parte ellas. Al
lavarse |as manos, no se olvide de las yemas de los
dedos, las ufas, los pulgares, las mufiecas y los
huecos entre los dedos.

La combinacién de agua caliente y jabén ayuda a
eliminar la grasa, las bacterias y la suciedad. Se
puede utilizar un cubo con grifo o un cubo y un
bocal para lavarse las manos si no se dispone de
agua corriente.

Lo mejor es lavarse las manos con agua caliente;
sin embargo, en muchas zonas no se dispone de
agua caliente. Lavarse con agua fria o templada es
aceptable si se usa jabdn,

Consideraciones y sugerencias para el instructor

+  Aungue lo ideal es lavarse las manos con agua y jabon, mucha gente no dispone de jabdn o detergente. La
ceniza de carbdn se suele utilizar como sustituto del jabdn, Este método de lavado de manos es aceptable.



2.

INSTALACIONES

2.1. Exteriores

v' Los terrenos alrededor de la casa (terrenos vecinos) deben estar en buenas
condiciones de limpieza, para evitar la presencia de: basura, desperdicios,
maleza, chatarra, equipo mal almacenado, drenaje insuficiente o inadecuado.

v' Deben mantenerse todas las areas en condiciones sanitarias, de tal forma que no
sean una fuente de contaminacién directa.

2.2. Espacio

v

Se debe mantener un espacio adecuado en el hogar para colocar los
equipos, utensilios e insumos.

Distribuir y ordenar el area de preparacion de los alimentos, para evitar la
contaminacion cruzada, diferenciando entre utensilios utilizados con
materia prima cruda 'y producto terminado.

Las areas en las que se manejan los alimentos deben brindar las
facilidades necesarias para el lavado de pisos, mesones, etc.

2.3. Estructura de la casa (pisos, paredes, techos, puertas, ventanas
lamparas)

v

Los pisos, techos y paredes deben estar sin rajaduras y ser lisos para evitar
acumulacién de suciedad.

Los techos, pisos, puertas, y paredes seran de facil limpieza.

Las puertas debe poseer rastreras, para evitar la entrada de plagas.

Las ventanas deben tener la amplitud necesaria para brindar la
ventilacion adecuada.

Las ventanas deben tener malla metalica para evitar el ingreso de plagas
como insectos, moscas, roedores, etc.

Las lamparas fluorescentes deben tener proteccion adecuada para evitar
que caigan sobre los alimentos en caso de existir alguna ruptura. Asi
como evitar que caigan posibles acumulaciones de insectos existentes en

el interior de las mismas.

Las l&mparas deben ser de facil limpieza.



2.4. Sanitarios

v Debe existir sanitario.

v Los sanitarios se deben conservan limpios y en buen estado, sin presencia

de plagas.

4 No estaran localizados en lugares directos al area de preparacion de los

alimentos.

4 Debe tener tacho para los desperdicios con tapa, funda, limpio y en buen
estado para los desperdicios de esta area.

3 Quimicos y manejo de plagas

v' Estaran debidamente identificados.

v" Se encontraran ubicados en areas alejadas de donde se preparan los alimentos o
que puedan representar una amenaza para el consumidor.

Como proteger las zonas de preparacion
de los alimentos contra las plagas

Las plagas consisten en apariciones masivas y repen-
tinas de ratas, ratones, pajaros, cucarachas, moscas y
olros insectos. Las mascotas (perros, gatos, pajaros,
elc.) portan microorganismos y pardsitos (moscas,
gamapatas, etc.) en sus patas, piel y plumas.

Para proteger los alimentos contra las plagas es preciso:
mantener los alimentos cublertos o en red-
plentes cermados;

mantener cerrados los cubos de basura y tirar la
basura con reqularidad;

mantener en buen estado las zonas de prepara-
cion de los alimentos (reparar las grietas y los
aqujeros de las paredes);

usar cebos o insecticidas para matar los insectos
y otros animales molestos (cuidando de no
contaminar los alimentos); y

mantener los animales domeésticos fuera de las
zonas de preparacion de alimentos.

Informacion adicional

Los insectos y demds animales molestos pueden
transferir microorganismos nocivos a los alimentos y
a las superficies de la cocina.

Cambie los ejemplos de plagas habituales en
funcién de las que predominen en la zona elegida

Explique las formas de eliminar las plagas en
las zonas de preparacidn y conservacidn de los
alimentos.

En algunos palses puede resultar imposible eliminar
completamente las plagas en la cocina. En este
caso, hay que limpiar e higienizar las superficies y
los utensilios antes de codinar.

Los gatos portan un pardsito que puede contaminar
los alimentos y causar graves enfermedades a los
bebés en el itero materno. Mantenga los gatos
alejados de [as zonas de preparacion y conservacion
de los alimentos.




4. PROCESO

4.1 Equipos y Utensilios

v

Ningun equipo y utensilio deben ser de un material que desprenda algun tipo
de contaminante para el alimento, deben ser de facil limpieza sin acumulacion
de residuos.

Los equipos y utensilios deben estar limpios y libre de cualquier materia

extrafia, tanto antes de ser utilizados, como después.

Todos los equipos y utensilio deben estar en buen estado, Gptimo para su
funcionamiento.

4.2 Materias Primas e Insumos.

v

Todas las materias primas e insumos deben ser inspeccionados de no presentar
deterioro, segin sea la materia e insumo, en el momento de la compra en
mercados, tiendas o supermercados y antes de la preparacién de los alimentos.

Se debe revisa la fecha de caducidad y elaboracién de la materia prima e
insumo, antes de la compray antes de la preparacion de los alimentos.

después de la compra la materia prima e insumo es almacenado en su lugar
respectivo.

Ninguna materia prima, empaque es utilizado para otra actividad que la
destinada.

Antes de abrir cualquier envase, estos son limpiados con un pafio limpio para
eliminar suciedad.

En caso de no usar todo el contenido de las materias primas e insumos, no se
debe mezclar con ingredientes antiguos, se debe sellar y rotular.

La materia prima e insumos deben estdr en orden y en correcto

almacenamiento segln sean sus requerimientos para evitar el deterioro.

No ubicar materia prima o alimentos en el piso sin la proteccion debida.



d)

4.3 Suministros de Agua

4 Se debe utilizar agua potable para la preparacion de los alimentos.
v Se clora el agua segun sea su fin.

CATEGORIZACION DE MATERIAS PRIMAS

Materia prima Caracteristicas Ejemplo

a) Vegetalesy frutas Alto porcentaje de humedad, | Tomate, pimiento, cebolla,

bajo en carbohidratos Yy | manzana, peray frutilla.
proteina.

b) Harinas, pastas Yy | Bajo porcentaje de humedad, | Harina de maiz, arroz, lenteja,

cereales productos secos. fideo, garbanzo, frejol.
c) Lé&cteos Alto porcentaje de humedad, | Leche, yogurt, queso,
proteina y grasa. mantequilla.
d) Carnes Alto porcentaje de humedad, | Carne de pollo, vaca, cerdo.
proteina y medio en grasa. Pescado y mariscos.

Vegetales y frutas: la superficie debe ser compacta, brillosa y en estado aceptable, no se
debe de comprar si existen partes golpeadas o “podridas”.

Harinas, pastas y cereales: deben poseer las caracteristicas propias del producto, se debe
de verificar que no exista presencia de plagas como gorgojos, gusanos u hormigas.

Lacteos: se debe verificar la fecha de vencimiento para evitar que el producto este
caducado y que el producto este frio en caso de requerirlo.

Carnes: el establecimiento en el cual se realiza la compra debe de presentarse limpio. Se
debe llevar a cabo la verificacion de las 6ptimas condiciones para las carnes. La carne de
cerdo y vaca debe de tener color rojo y de textura suave pero compacta. La carne de
pollo debe ser semi-tensa y de color rosado claro. La carne de pescado debe tener el
color y olor caracteristico y no presentar sabor picante.

Para el manejo correcto del agua se debe realizar la cloracion, para un tanque de 200
litros se utiliza 1/2 vaso de 6 oz. (100 ml), donde se debe dejar actuar el quimico por al
menos 30 min. También se puede cocer el agua para desinfectarla, cualquiera de los dos
métodos son validos para un correcto consumo del agua en jugos o de manera natural.




seleccione alimentos sanos y frescos;

evite los alimentos estropeados o podridos;

elija alimentos procesados para su inocuidad,
como la leche pasteurizada o la camne iradiada;
lave la fruta, la verdura y las hortalizas con agua
salubre, especialmente si se van a comer crudas;
no utilice alimentos caducados;

tire las latas aplastadas, hinchadas u oxidadas; y
elija alimentos listos para el consumo, cocinados
0 perecederos que estén conservados de forma
adecuada (ya sea en caliente o en frio, pero

no a temperaturas comprendidas en la zona de

Informacion adiconal

Las bacterias pueden crecer en productos enlatados
que no estén adecuadamente preparados.

5e ha comprobado que la fruta, la verdura y las
hortalizas frescas son una fuente importante de
patdgenos y contaminantes quimicos. Por tanto, es

vital lavar todas las frutas, verduras y hortalizas con
agua limpia y salubre antes de comerlas.

Corte y tire las partes estropeadas o magulladas de
las frutas, las verduras y las hortalizas — las bacterias
pueden desarrollarse en esos sitios.

Compruebe |a fecha de caducidad de los almentos y
tire los que hayan caducado.

USE AGUA Y MATERIAS

PRIMAS SEGURAS

Informacion basica

Use agua segura o tratela para que lo sea
Seleccione alimentos sanos y frescos

Elija alimentos procesados para su inocuidad,
como la leche pasteurizada

Lave la fruta, la verdura y las hortalizas, espe-
cialmente si se van a comer crudas

Mo utilice alimentos caducados

Las materias primas, entre ellas el agua y el hielo,
pueden estar contaminadas con microorganismos

y productos quimicos peligrosoes. Se pueden formar
sustancias quimicas tdxicas en alimentos dafiados y
mohoses. El cuidado en la seleccion de las materias
primas y la adopcion de medidas simples como el
lavado y el pelado pueden reducir el riesgo.

Consideraciones y sugerencias para el instructor

+  "Seguridad” significa que el agua y los alimentos estan libres de microorganismos peligrosos y de sustandias
guimicas tdxicas en niveles gue podrfan provocar dolencias y/o enfermedades.

{Qué es agua segura?

El agua sin tratar de rios y canales contiene para-
sitos y patdgenas que pueden causar diarrea, fiebre
tifoidea o disenteria. jEl agua sin tratar de rios y
canales no es segura!

El agua de lluvia recogida en depdsitos limpios es
sequra siempre que los depdsitos estén protegidos de
la contaminacién de péjaros u otros animales.

Es necesario utilizar agua segura para:
lavar la fruta, la verdura y las hortalizas;
afiadir a los alimentos;
preparar bebidas;
hacer hielo;
limpiar los utensilios de cocina y los cubiertos; y
lavarse las manos.

Informacion adicional

El hervido, la cloracidn y la filtracion son medios

importantes de desactivar los patdgenos micro-

bianos, pero no eliminan las sustancias quimicas

nocivas.

Fara desinfectar el agua:

+ caliéntela hasta que hierva;

+ afiada entre 3 y 5 gotas de cloro a 1 litro de
agua; o

+ elimine fisicamente los patdgenos con un filtro
apropiada,

Recubyir los depdsitas y otros receptaculos con

mallas previene la reproduccion de los moesquitos
vectores del dengue.




4.4 Proceso de Manufacturacion de los alimentos.

v

Se cumple con la limpieza, compra de materias primas, y consideraciones de la
preparacion.

El &rea donde se procesaran los alimentos estan limpias y libres de materiales
extrafios.

Antes de empezar el proceso de los alimentos se siguen los procedimientos de
higienizacion del personal, equipos y utensilios descritos.

En caso de caerse materia prima al suelo esta no se utilizara.

No forma parte del proceso de elaboracion todo alimento que haya sufrido una
contaminacion, deterioro o iniciado algin proceso de descomposicidn.

No se mezclan los utensilios.

Las materias extrafias y productos deteriorados que se extraigan de los
alimentos son eliminados inmediatamente.

Dos tachos de basura, ubicados en diferentes areas, una dentro del area donde
se preparan los alimentos y otro en el area externa de donde es llevado el
proceso de elaboracién de los alimentos.

Los tachos estan con funda y tapados.

Para el proceso de elaboracion se utiliza agua clorada en la concentracion
adecuada.

4.5 Temperaturas adecuadas

a) Coccion: se deben llegar a la temperatura de 80°C por al menos 10 min. Para
obtener un producto inocuo.

b) Calentamiento: se debe utilizar temperaturas mayores a 65°C por al menos 10 min.
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60°C

iCudles son las temperaturas seguras para
los alimentos?

La zona de peligro es el intervalo de temperaturas
que va desde los 5°C hasta los 60°C, en el cual los
microorganismas se multiplican con gran rapidez.
La refrigeracidn ralentiza el aecimiento bacteriano.
Mo obstante, incluso cuando los alimentos se
conservan en el refrigerador o en el congelador, los
microorganismas pueden crecer.

Como mantener los alimentos
a tamperaturai sequras

Enfrie y guarde rapidamente las sobras.
Prepare los alimentos en pequeas cantidades
para reducir las sobras.

Las sobras no debertan guardarse en el refrige-
rador durante mas de 3 dias y no se deberfan
recalentar mas de una vez.

Descongele los alimentos en el refrigerador o en
otro lugar fresco.

Zona de Peligro
Temperaturas a las que crecen
las bacterias peligrosas

o
5 La refrigeracion adecuada
(por debajo de 52)

Informacién adidonal

Los microorganismos no pueden multiplicarse a
temperaturas demasiado calientes o demasiado
frias. El enfriamiento o la congelacidn de los
alimentos no mata los microorganismos, pero limita
su arecimianto.

Normalmente, los micoorganismos se multiplican
Ccon mayor rapidez a temperaturas mas elevadas. Sin
embarge, cuando se alcanzan los 50°C, la mayoria
de los microorganismos no se multiplica.

Informacion adicional

Las sobras se pueden enfriar rdpidamente: colo-
candolas en bandejas descublertas; en el caso de
la carne, cortando los trozos grandes en trozos mas
pequedios; colocandolas en un recipiente fresco y
limpio; 0, en el caso de las sopas, removiendo con
frecuencia,

Etiquete las sobras para saber el tiempo que llevan
quardadas.




SEPARE ALIMENTOS CRUDOS
Y COCINADOS

Informacién basica

+  Separe las carnes rojas, la came de ave y el
pescado crudos de los demas alimentos

+  Use equipos y utensilios diferentes, como cuchi-
llos y 1ablas de cortar, para manipular alimentos
crudos

+  Conserve los alimentos en recipientes para

evitar el contacto entre los crudos y los
cocinados

S ——

{Por qué?

Los alimentos cudos, especialmente las cames
rojas, la came de ave y el pescado y sus jugos,
pueden contener microorganismos peligrosos que
pueden transferirse a otros alimentos durante la
preparacidn y conservacion de los mismas.

Consideraciones y sugerencias para el instructor

+  Laseparacion de los alimentos crudos y los preparados previene la transferencia de microorganismos.
+  La “rontaminacidn cruzada” consiste en la transferencia de microorganismos de alimentos crudos a alimentos

cocinados.

+  Examine los hdbitos locales de manipulacian y preparacidn de alimentos para determinar factores que pueden

provocar |a contaminacidn.

Como mantener separados los alimentos
crudos y los cacinados

+ Al hacer la compra, mantenga separados la
came roja, la came de ave y el pescado crudos
de los demds alimentos.

+  En el refrigerador, guarde la carne roja, la
camne de ave y el pescado crudos debajo de los
alimentos cocinados o listos para el consumo
para evitar la contaminacion cruzada.

+  Guarde los alimentos en recipientes con tapas
para evitar el contacto entre los crudos y los
cocinaduos.

+  Lave los platos que hayan estado en contacto
con alimentos crudos. Utilice un plato limpio
para los alimentos cocinados.

Informacion adicional

Subraye que la separacion debe realizarse no solo
al cocinar, sin también en todas las fases de la
preparacidn de los alimentos, incluidos los procesos
del sacrificio.

Los liquidos utilizados para marinar la carne cruda
no se deberlan verter sobre la came cuando ésta
esté cocinada y lista para el consumo.



Informacion basica

+  Cocine completamente los alimentos, espe- Con una coccion adecuada se pueden matar
cialmente las carnes rojas, la came de ave, los casi todos los microorganismos peligrosos. Se ha
huevos y el pescado demostrade en estudios que cocinar los alimentos

+ Hierva los alimentos como sopas y guisos para hasta que alcancen una temperatura de 70°C
asequrarse de que han alcanzado los 70°C. En puede contribuir a garantizar su inocuidad para el
de que los jugos sean claros y no rosados. Se una atencién especial, como la came picada, los
recomienda el uso de un termémetro redondos de came asada, los trozos grandes de

+ Recallente completamente los alimentos came  las awes entesas.
cocinados

Consideraciones y sugerencias para el instructor

+  Ponga ejemplos de alimentos yio platos que el pablico destinatario consuma. Sirvase de esos alimentos y/o
platos y de la técnica de coccion habitual para ilustrar la forma de asequrarse de que los alimentos estan
completamente cocinados.

+ Siel publico destinatario no tiene acceso a un termametro, haga hincapié el color como indicador de que los
alimentos estan completamente cocinados.

Coccion segura en el horno microondas

* Los homos microondas pueden cocinar el alimento de forma desigual y dejar partes frias donde las bacterias
peligrosas pueden sobrevivir, Asegurese de que los alimentos cocinados en el microondas han alcanzado una
temperatura sequra de forma uniforme.

+  Algunos envases de plastico liberan sustancias quimicas téxicas cuando se calientan, por lo que no deberian
utilizarse para calentar alimentos en el microondas.



Los alimentos deben alcanzar una temperatura de
70°C para que su inocuidad esté garantizada, Una
temperatura de 70°C mata incluso altas concen-
traciones de microorganismos en 30 segundos,
Use un termdmetro para comprobar que los
alimentos han alcanzado los 70°C.

En algunos casos serd necesario ensefiar al plblico
a utilizar un termometro. Se les pueden propor-
cionar las siguientes instrucciones:
Coloque el termometro en el centro de la
parte més gruesa del troze de came.

Asegirese de que el termametro no estd
tocando un hueso o el recipiente.
Asequrese de limpiar e higlenizar el termd-
metro cada vez que se utilice para evitar
una contaminacidn cruzada entre alimentos
crudos y cocinados.

Sino se dispone de termdmetro:

Cocine la carne de ave hasta que los jugos
sean claros y el interior deje de estar rosado;

Cocine los huevos y el pescado hasta que
estén completamente calientes; y

Lleve a ebullicidn los alimentos con gran

cantidad de liquido como [as sopas o los
quisos y continde hirviéndolos durante al
menos 1 minuto.

El centro de un trozo intacto de carne suele estar libre
de gérmenes, La mayorta de las bacterias se encuen-
tran en la superficie. La ingesta de piezas intactas de
came {como el roshif) cuyo centro esté rojo no suele
ser peligroso. Sin embargo, en la came picada, los
redondos de came asada o la came de ave, fas bacte-
rias pueden encontrarse tanto en el exterior como en
el interior,

La coccidn a temperaturas mas bajas puede matar los
microorganismos de ciertos alimentos, A temperaturas
mds bajas se precisa mas tiempo de coccldn.

Recaliente los alimentos cocinados hasta que estén
completamente calientes.

5. Limpiezay Sanitacién posterior al proceso de los alimentos.

v

v

Toda persona que intervenga en la preparacion de los alimentos debe estar
capacitada para ejecutar correctamente los procedimientos de limpieza.
Los equipos y utensilios se deben limpiar y desinfectar antes de su uso y después

del uso.

Se utiliza agua clorada en las concentraciones adecuadas para la limpieza de
superficies y equipos en contacto con los alimentos.

Se debe evitar encharcamiento.

En caso de derrame de alguna sustancia se debe limpiar de manera inmediata.



—

Como fregar los platos y los utensilios

En general, se recomienda:

+

+

fregar mientras se prepara la comida, de forma
que los microorganismos no tengan posibilidad
de multiplicarse;

fregar con espedial cuidado los utensilios que se
utilizan para comer, beber y codnar que hayan estado
en contacto con alimentos crudos o con la boca;
higienizar las tablas de cortar y los utensilios que
hayan estado en contacto con came o pescado

crudos; y

limpiar y secar los equipos de limpieza, ya que
los microorganismos crecen con rapidez en
lugares himedos.

Para fregar después de las comidas, se recomienda:

Retirar de los utensilios los restos de comida y
tirarlos a la basura;

fregar con agua caliente y detergente, utilizando
un pafio limpio o un cepillo para eliminar los
restos de comida y la grasa;

aclarar con agua caliente limpia;

higienizar los utensilios con agua hirviendo o
con una solucion desinfectante; y

dejar que los platos y utensilios de cocina se sequen
al aire, o secarlos con un pafio seco y limpio.

Informacidn adicional

Es importante distinguir entre “limpiar” e *higie-
nizar”. “Limpiar” es el proceso de remocion fisica
de la suciedad y los restos de comida. "Higienizar”
consiste en desinfectar o matar los gérmenes.

Los trapos, pafios y ofros utensilios de limpleza
tienen que mantenerse limpios y camblarse
diariamente. No se recomienda el uso de esponjas.
Utilice pafios distintos para lavar los platos y las
superficies con el fin de prevenir la propagacion de
los microorganismos.

Para preparar una solucion desinfectante: mezcle 5
ml de lejia de uso doméstico con 750 ml de agua.
Desinfecte con ella utensilios, superficies y pafios
de limpieza.

El agua hirviendo también puede utilizarse para
higienizar utensilios, pero tenga cuidado al hacerlo
para evitar quemaduras.




6. ANEXOS

TABLA 1.Enfermedades transmitidas por plagas

Agente contaminante/Enfermedades transmitidas

Cucarachas Moscas Ratones Gatos Palomas
Gastroenteritis Célera
Shigelosis tuberculosis Salmonelosis Toxoplasmosis Histoplamosis
Lepra Disenteria Leptospirosis
Peste bubdnica Tifus Peste negra

Tifus

Salmonelosis

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

agentes. Agentes Bacterianos.

TABLA 2. Clasificaciéon por sintomas, periodos de incubacién y tiempo de

Agente Periodo de Signos y Alimentos Factores
Etiologico y Incubacion Sintomas Implicados que
Enfermedad Fuente o Latencia Contribuyen
Exoenterotoxinas A,
B, C, D y E|Deil a 8 | Nauseas, Jamon, Refrigeracion
Intoxicacion de Staphilococcus horas vomito, arcadas, | productos de | deficiente,
Estafilococcica | aureus. promedio dolores carne de res 0 | mala
de2 a4 abdomlnale§_ aves, pasteles manipulacién
Estafilococos de la horas. con colico, | rellenos de del alimento
A - diarrea, crema, mezcla )
nariz, piel y lesiones postracion, de alimentos, cocido,
de personas vy deposiciones restos de | preparacion de
animales infectados liquidas, comida. alimentos
y de las ubres de deshidratacion. varias  horas
las vacas. antes de
consumirlos,

mala




conservacion.

Refrigeracion

Gastroenteritis | Exoenterotoxina De 8 a 16 | Nauseas, Productos de | insuficiente,
porBacillus de B. cereus el | horas  rara | dolores cereales arroz, | deficiente
cereus organismo en el | VezZ de 2 a4 | abdominales, natilla, salsas, | glmacenamien
suelo. horas. diarrea a veces albondigas. to, preparacion
alimentos
varias  horas
antes de
servirlos,
recalentamient
0 impropio.
Refrigeracion
Endoenterotoxina De 8 a 22 | Dolores Carnes de res | insuficiente,
formada durante la | horas abdominales, 0 ave cocida, | deficiente
Gastroenteritis | €xporulacién de C. promedio de | diarrea caldos, salsas | gimacenamien
porClostridium | perfringesen  los 10 horas y sopas to, preparar
perfringes intestinos, alimentos
organismo en las varias  horas
heces humanas o antes de
de animales y en el servirlos,
suelo. recalentamient
o0 impropio de
restos de
comida.
Trabajadores
Gastroenteritis | Cepas entero | De 5 a 48 | Dolores Diversos infectados que
por toxigenas o | horas, Abdominales, alimentos, tocan los
Escherichia invasoras de E. | promedio diarrea, agua alimentos,
colipatégena colide heces deld  a24 n{élus_eas, ) refrigeracion
humanas o de horas. vomltos,’ fiebre, insuficiente
) escalofrios, o ’
animales cefalea, mialgia. coccion
infectados. inapropiada,
limpieza y

desinfeccion
deficiente del
equipo.

Refrigeracion
insuficiente,
almacenamien
to de




alimentos a
temperaturas
célidas
(incubacion
bacteriana),
cocciény
recalentamient
o]

Varios serotipos De6 a72 | Dolores Carne de res, | inapropiados,
Salmonelosis de Salmonella spp. | horas, abdominales aves y sus | preparacion de
de heces de promedio diarrea, productos, alimentos
personas y del8 a36 e_scalofrl’ols, alimentos que | varias horas
animales infectados horas. flgbr_e, nauseas, | contienen antes de
vémitos, huevo, otros .
malestar. alimentos serwrlo.s, »
contaminados | contaminacion
por cruzada, falta
Salmonella. de limpieza de
equipos,
trabajadores
infectados que
tocan
alimentos
cocidos,
obtencion de
alimentos de
fuentes
contaminadas.
Trabajadores
Shigellosis Shigella flexneri, S. | De 24 a 72 | Dolores Cualquier infectados que
dysenteriae, S. horas abdominales, alimento tocan los
sonnei y S. diarrea, heces | contaminando, | glimentos,
boydii de heces de sangumolen_tgs ensaladas, refrigeracion
personas infectadas ]%/iebre.mucm €s, | agua. insuficiente,
coccion y
recalentamient
0
inadecuados.
Obtenciéon de
Endoenterotoxina Pescado y | pescados y
Coélera de Vibrio mariscos mariscos  de
cholerae biotipos De 1 a3 | Diarrea acuosa, cr_udos, agua
clasico y Eltor, de | dias profusa (heces | @limentos contaminada
heces de personas tipo agua de li\éai?zdos ©lcon liquido
infectadas. gglgzrt)e’s vomitos, Fc)onp agua | cloacal de
abdominales, contaminada, | Zonas
deshidratacién, | a9ua. endémicas,
sed falta de

colapso,




reduccion de la higiene
turgencia personal,
cuténea, ded_os trabajadores
arrug_ados, 0J0s infectados los
hundidos. .
alimentos,
coccién
insuficiente,
empleo de
agua
contaminada
para preparar
los alimentos,
evacuacion
deficiente de
aguas
residuales,
utilizacién de
contenido de
letrinas como
fertilizante.
Exoneurotoxinas De 2 horas a | Vértigo  vision | Conservas Elaboracién
A,B,E y F|8 dias, | doble o borrosa, | caseras poco | inapropiada de
de Clostridium promedio sequedad  de | acidas, alimentos
botulinum. Las | del8 a36 | coca, dificulta_ld pescado enlatados v
Botulismo esporas se horas. para deglutir, empacado pescado
hablar y | vacio  huevo
encuentran en el respirar, de pescado ahumado,
suelo e intestinos debilidad fermentado, fermentacione
de animales muscular, peces yi|s no
descendente, mamiferos controladas.
estrefiimiento, marinos.
dilatacion o]
fijacibn de las

pupilas paralisis
respiratoria.
Sintomas
gastrointestinale
S pueden
proceder a
neuroldgicos.
Con frecuencia
es mortal.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.
Fuente: Protocolo de vigilancia de enfermedades transmitidas por alimentos, Secretaria

Distrital de Salud de Colombia.




TABLA 3. Clasificacion por sintomas, periodos de incubacion y
tiempo de agentes. Agentes Fungicos.

Enferme Agente Periodo Signosy | Alimentos | Factores que
dad Etioldgico de Sintomas | Implicado Contribuyen
y Fuente | Incubaci6 S
no
Latencia

Intoxicacién Posibles De 30 | Nauseas, Muchas Ingestion de
por hongos | sustancias de | minutos a 2 | vomito, variedades de | variedades toxicas d
del grupo | tipo  resinico | horas arcadas, hongos esconocidas de
que causa | de ciertos dolores silvestres. hongos, confundidas
irritacion hongos abdominales. con otras variedades.
gastrointesti
nal.

Dolores

abdominales,

sensacion de

llenura,

o ) ) vomitos, . ) )
Intoxicacion | Ciclopépticos De 6 a24 | diarrea, sed, | Colmenilla Ingestion de ciertas
por hongos | y girometinas | horas calambres, falsa y | especies de hongos
de los | en ciertos perdida de | especies Amanita, Galerina y
grupos hongos. fuerzas, pulso | Similares  de | Giramitra,  ingestion
ciclopéptidos rapido y débil, hongos de variedades
y calambres desconocidas de
giromitrinico musculares, hongos tdxicos con
S colapso, variedades

ictericia comestibles.

somnolencia,
dilatacion  de
las pupilas,
coma, muerte

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.
Fuente: Protocolo de vigilancia de enfermedades transmitidas por alimentos, Secretaria
Distrital de Salud de Colombia.
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SECCION 1: MATERIAL DE REFERENCIA
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Informacion adicional

selecrione aimentos sanos y frescos; Las badterias pueden crecer en productos enlatados
evite |os alimenitos estropeados o podhidos; que na estén adecuadamente preparadas.

alija dlimenitos procesados para su inoouidad, Se ha F“’“Fmbﬂdﬂ que la fruta, |3_ verdura y |as
comd |z leche pastewrizada o la came irradiads; hertalizzs frescas son una fuente importante de

lava la fruta, la verdura y las hortalizas con agua
salubre, espedalments si se van a comer cudas;

no utilice dimentas caducadas;

patigencs ¥ contaminantes quimicos. Por tanta, es
vital lavar todas las frutas, verduras y hortalizs cmon
agua limpia y salubre antes de comerlas.

Corte ytire las partes estropeadas o magulladas de

tire |as atas aplastadas, hinchadas u ddadas; y |as frutas, las verduras y las hartalizas - las bacterias
alija dlimentos listos para el corsume, cocinedos pueden desarrallarse en esos sitics.

o perecaderas que estén conservadas de forma Comprusbe |a fecha de caducidad de los slimentos y
adecuada fya sea en calients o en fria, pero tire los qua hayan caducada.

no 3 temperaturas comprendidas en la zona de

peligral.




P
I: Para &l organizador y'o al instructor

Con esle formulario s avaidan @ caracierkdice demograficas dol audiono, i3 idoneidad del proceso de
afiaptarion y 5 3 wekdn do formamdn ha Sdo fucifien

1. Ok oran ks deshiratano?

2. jlwdd era d shanion de edades da ko desinatarion?

31 pCu era ol nivel aducatie genaral di bos destnatanios?
O mngune O ego O ano
A jCul era ol grado modia de altsbatiracitn de los destinatanio?
O e sabian hosor 0 sabian ke un poco [ sabkan keer
5 ;jEn qué eniomo vivan los destinatarics?
O mura O urbena
& ;Tonkn algura pricica auifurd que pusars en paligno |3 inocuidad de ios dimenios?
Os O w0
S s spueta os atrmativa, desoriba s pricticn

T ;Da gus recurse disponan ko partid pantes? (manjue todss | sl spropads y alada neliguier

RCLITSD QUi o Sura an L2 ket
O age ke O sermamatmo
O age cmmis O tomo
O Ratrigatador O wiacsnsmos de siminadon de desachos humanae

O Bectricdad O o



Adaptacion del Manual sobre las ancoo daves para la inocwdad de los allmentos

B. ;Considera apropiado o nivel de lenguaje del péster Cinoo clewes para la Inooudad da los alimerios?
Os O Mo

8. ;Cree gue o Marual presenia con daridad La informacian relstiva a bs dnoo dases para [ inocuidad de
los dimentos?

O O Mo

3 s respuesia es regathe, exponga laseaeomes

W flomozbpiobdes iMentngelabepleraY =00 0 00 0 090 0

N. ;Como adapio b dowe 7 (Goparo dmentos crudos y cocnado?

1. jlemo adaptola e 3{Codne complotamente®

13. ;lomo adaplt la clwe 4 (Mentenga ks dimentos a temperaturas sequrasl?

WM. ;Camoadeptd la dove b {Use 2agua y matedas primas segues?

15 Sercallet una adaptacon generd pra ol poblco destinatare?

16 Sinvase proporciorar informacion sobre |a particpadion de s destinatanios, sus prepmupacionss 25 logros.

17. Sirase recomendar cambics (por gjemplo, Indusiones, supresiones o cormecoiones).

Respuodax o A



Il: Para los participantes

En este iomulario se evalion s monocmienos, las actfudes y los habios de los
par idparies en relackin oon b inoosidad de los simenios. Los partidpentes debarian
rellorar o formulanio antes y después do b sesion do fomadon

Conocmientos

Clava 1 - Mantonga la limpleza
1a. Es importamie varse s manos anies de manipular almenios. O verdadaro
1b. Lics trapos de lmpieza pueden espardr microoigansmaos. O verdadaro

Clava 2 - Sopara alimantos onudos y codnadios

Za. 5 puede ufilirar la mema tabla de oortar para los dimenbos audos
y los codnados, sempe que parerca impla. O verdadaro

2. Liox almenios crudaos y los oocnedos so deben guandar por separado. O verdadaro

Clava 3 - Cocing complatamants
3a. Los aimentos mdnados no tenen gue recalentarse completamanta. [ Verdadars

3b. Para wna coocidn adecuada, oocine la carne hesta los 2070 O Verdadaro

Oave 4 - Mantenga los allmantos a temiparaturas sequas

da. La carng modinada pueds dejarse a temperatura amblente duranio b noche
para que 5= enfrie antes de metera en el refriigerador. [ Verdadars

b Los aimentos cocinados deberian mantenerse muy caleries antes de savirse. L Verdadaro
d. Larefigeracidn de los dimentos stdo ralentirs ol crodmionto bactariana. O verdadarn

Olawa & - Uso agua y mavbarias primas saguras
Ca. La mabubridad del apea se puedo detorminar por s aparienda. [ Verdadars
Ehr. Lave la fruta, o verdura y las hortalizas. O verdadaro

[ Faksa
[ Faksa

[ Faksa
[ Faksa

O Falso
[ Faksa

O Falso
[ Faksa



D

Oase 1 - Mantenga la implaza

Ta. Moo la pona dedicar tiempo adicional al lasado frecento de le manos duranio [a proparadon do
alimenios.

[J Estoy do aaserdo [J Mo estoy sequraia [J Dwcrepe

1. Mantener bmpla | suparficies de la oodna reduce & riesgo de enfemedad.
u Esioy de aouerdo DH:--:-;b:!_,Img.l’n.l‘u DDE-I:WF:-

Oave ¥ - Separe alimantos crudos y codinados
2a. La separacion da los almerios crudos y bos cocinados coniribuye a preveni andormodades.
u Esioy de aouerdo Dﬁhﬂb:vfﬁgln.h DE'E-n'-i-pl:-

h. Ve b pena molestarsa en uillizar diferentes cuchillos y tablas de cortar paralos alimentos crudas y los
cocinadice.

u Esioy de aouerdo DH:--:-;b:!_,Img.l’n.l‘u DDE-I:WF:-

Clave 3 - Codme completaments

3a. Los lormometros para by camie son otles par asegurarse de gue s dimenios exlan completamanta
calleries.

[J Estoy de aasrda [J Mo estoy sequraia [J Dworepe

3. Las sopas y los quisns deberian hervirse sempe para garantza m Inocuidad.
u Exioy do aouerdo DH:--:-sb:!_llﬁg.l'n.l'a DE‘E-D‘-:‘-FID

Orwa 4 — Mantanga los alimertos a temperatumas seguras

Aa. Fxmas sequra desrongelar ks 2lmentes en un lugar fresco.
u Esioy de aouerdo DH:--:-;b:!_,Img.l’n.l‘u |:|DI5-|:|'G1:-|:-

. Creo que nio 25 sequro dejar almenios codnados fuera del nefrigerador duranie mas de dos homs.
u Exioy do aouerdo DH:--:-sb:!_llﬁgln.l'a DE‘E-D‘-:"FID

Clava & - Use agua y matarias primas s qurzs
En. Comviena examinar ks almentos para comprodbaer s frescura y salubridad.
u Esioy de aouerdo DH:--:-;b:!_,Img.l’n.l‘u |:|DI5-|:|'-:-|:-|:-

Eh. Creo que 25 Importante Hrar los almamios aducados.
O Estoy da saserdo [J Mo estoy sequraia [ Descrepe



iOawa 1 - Manienga la limplaza
1a. Mz l2¢o s manos anbes ¥ durantes la preparadon da los 2imentos.
O Siomgre O Cant siompre O Mgureswores [ Conpocafreaencda [ Munca

1b. Limpia Las superfides y los equiposs wsados &n la preparadion de dimenios antes de reutiizarios oon otros
almanios.

Dihrp'-n DE.HMPW Dhi;.l.rl.lsmm DEmpunFrﬂ-:Ln-ruja O Hunca
Cava 2 - Sapara slimentos onados y coclnedos
Za. Utlizo vierelics y tablas de cortar dferentes para manipular alimenbos crudios y oocinados.
Dilu'rp'-n DE-HMFW Dh.l;mmm DEmpunFrmrl:la OJ Hunca
2. Guardo por separado los almemios cnudos y s codnados.
0 Siomgee [ Cont siompre O Mgurasveces [ Conpocafrecencda [ Munca
Clawa 3 - Cocine completamants

Ia. Compruoho que bs camies &tan completamentes codnades werificando gue los Juges son dares o
utilzando un temdmetra.
Dihrp'-n DE.HMPW Dhi;.l.rl.lsmm DEmpunFrﬂ-:Ln-ruja O Hunca

3b. Recalienta los almonios odnados hasta gue ean completaments calonlos.

Dilu'rp'-n DE-HMFW Dhl;lmmm DEmpunFrmrl:la OJ Hunca

Oave 4 - Mantenga los allmanics a temparaturas sequras

da. Desoongeio los aimentos en o refrigeradon o en otno ugar fresoo.

O Siomgre O Cant siompre O Mgureswores [ Conpocafreaencda [ Munca
db. Tras codnar dimarios, guardo Les sobras en un lugar fresoo ankes de que transouman F horas.

[ Siomgxe O Cant siompre O Mgreswores [ Conpocafreaencda [ Hunca

Ol=va & - Llsa agua y matarizs primas saguras

Ca. Comprugho las fochas de caduddad y o los alimenios aducados.
Dilu'rp'-n DE-HMFW Dhl;lmmm DEmpunFrmrl:la OJ Hunca

Gh. Lawm ba fruta, la werdura y las hortalizas oon agua sabubee antes do comerlas.
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GLOSARIO

arcontrars o & mesdic ambient, anlos 2limentos ya
Bactart zguwmqnptni ¥
Lafia (clora) Liquide da feerte olor gee condene dom y que s esa para desisfectar ks separficies qua ban
sizio en contacio con Aimen i & higienkar plaie y e ios.
C #gerta hinksgicn o quimico, matera exrala u o2 ueknda Afisdida de forma so Inlenclio-
naia a los alimesis gue posds poner an paigeo b isomikdad o donekdad de Sins
Contaminacka Tramsferancl de miroonganismcs 0 ajams patogmos de aimentos owdes a alimenis
crerada Isios para o corsemo, o que provsoca s |
Imereale da va e bos 57T 2 bos 60 y on el que los
Tona da paligrs e -:natl:.lc!;. § b il que los mcoomankme
De Trastomo dal Infes@no caracieriado por evamedones de Wentie anormalmaniz frementes y
Bguidas.
Reduocian, pa medio de agenics. o méindm fisioos, del nimem da mikoor-
Diesinfecchim mPMmdmmﬁdqnmpugampdguhhmuhdﬁ
idonoidad de s allmenfos
Todas las codeas, homillos, t2bas de oortar, yencdmaszs da masas y codea,
reTigaadne § fregadae,  articelos simibes (3 oapcion de
Eqelpos hoe Utoredios) akzagos on bos esiablodmianize do almentadén ¢ de warskormackse da le
dimarim.
Hiziczs Dezspchios o axcromenics evamados po personas ¥ animakes.
Todo producio wgetal o animal peeparada o vendidn para o consumo bumano. H semine
Aliment l2x bebicke. y sestznda de masan, 23 como makguier otm aditvo
dimerlario o sestanch g Inlervenga o s emples on b preparadon de 2limentos. Ko
nchrps s sustandas il sda come diogs 0 medicamenios.
E=i tad da Terminn gencral empleadas para desaibin tods enlermedad o dolenda cesada por b
P —— ingesta da bebidas o aimenics contamisades. Tradiclosalmente s denominz " Intmdmdon
dimerlaria”
Separficias
contacto con Superficks de los equipm y Rersiios que ssden eslar en contacio oon los alimentis.
Ali=antos
Toda masipulz diractamente dimeslios emvasados o no ervasados, equlpos
H'#'u":l":"".ll:h uﬂﬁ:;arnﬂipmm:hm]mmMm'lm]ml
por tamio, el Bamada a complie con los reguisiios e materia de higiena da bos almenios
di los Todas ks condidones y medicke necesariys l2 inoceidad & Honeidad de bos
m“g“. dm-mhrhahhdmdmrmmm
Preparacian de los de alimenios destinades d consumo humane mediaple proozsns oomo lavar,
allmantos rebanar, palar, descrr sy, mecla oocnar  Tooea.
Inoculdad da los Todas las medidas encaminadas 2 garastizar que s dimanics no casaris dato 2l conw-
alimantos midor = 52 preparn §io mgieren seqen o wse A que estan destin ades.
mmmmmmme_pﬂhm
Micrecrganismes mﬂ.ﬂnmudmm
ni’nnn:h:h:.,u-nmhu:lnh.mimnmm
Fatogeme :.nhl:l-m'lru'prrm'n
Alimento perecedera m”mmmmmm:hlnm
Lucha contra s Rethicion o diminacion de plagas como ks mosss, bs oecarachas, los miones yhsasy
plagas obos animale que pesden infestar s producios alimenticies.
Rlesgo Gizwadad y probabiiidad de dafio dimanamies da b exposician 2 un peligin.
Lisfo para al consume Alimenic gue o cormumidor isgiers sin ningena preparacde adicional, como b ooocdn.
Towdon MOCD o VanenosD.
Objeics coma ollas, rankks, cans, axhamnaes, plaios, boles, tenedoses, mocharas, k-
L cmiliiox lios, tablzx die ook o rciplestcs utiades. para preparar, almaoesar, Tassporiar o senv

dimarims.

#genta Infoomn microsoipicn de estructera no odelar qua se e de una odlulz hospeda-
dora parz eproducirse.




5= prode chtwnor mis informadidn sobra las oo daves pars ba knoowolsd s los alimantos anr
wwvwewhountfoodsafabyiooraumenGile ysfen Andan. kiml

5o pradun obtaner copdas alectndnicas ol péstar an varkos idlomas amr
wraawhio Intfoodafatyipubl kkations/monsu manS ey sfan frdes: Hml

L sdspiacidn oo fas oo olaves &l contarto do fos mormoos ob alimantos sanos astd odisponihda an:
wwa who.imtHo odsaletyicapackwheakhy markatplacesfaninde:. bl

Aplicackin da fas chnoo claves para fa inocwdad do fos alimantos an fos palss:
Los #es oras raglorabkada la DS ylos represantantes dals OMSenlos pases desampafian un papd furdamamal
snilamsackany promacan dalspoltmsy practicasdala OS5 en ke nveesregionaly nacioral. 5e puedeacordactar
con slles diciaments pam solickar asktanda y mesoramisnto respects de la aplcacin da las droo daves para
b Incoudad da los limentes. Las sefas figaran an: wwwowhount Ao cosatetyfmon suma G ley sfnfindaed. iml

Este doveenio fo sido pubiczdo por ol Pepartamento de lnoc widad de fos
Allergnips, Foomosls y Eofemredzdes de TransmEldn A etz de la 0445

Crganizaddn Mundal da la Salud
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APENDICE  32: CRONOGRAMA

CAPACITACIONES.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.
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APENDICE 33:: MODELO DE LA LISTA DE CHEQUEO FINAL

“CHECK LIST” DESPUES DE LA SOCIALIZACION DEL PLAN.

=
°

CHECK LISTHOGARN® __

SI

NO

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapay funda

Las cucharas, platos, cucharones, ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

i INoOO LT |BHE|WIN |-

Las comidas se sirven caliente

—
o

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

—
—

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

—
N

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

—
w

Los alimentos son almacenados adecuadamente

[y
=

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas

[y
(S, ]

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

—
(=)

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.




APENDICE 34: CHECK LIST FINAL DE LOS HOGARES

DESPUES DE LA SOCIALIZACION DEL PLAN.

=
°

CHECK LISTHOGAR N° 1/ CODIGO: H1

SI

NO

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapay funda

Las cucharas, platos, cucharones, ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

O IN|oocj|PB|IWIN|-

Las comidas se sirven caliente

—
o

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

[y
—

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

—
N

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

[y
w

Los alimentos son almacenados adecuadamente

[N
=

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas

[y
(6,

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

—
(<))

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

X |X |IX |X |X |X |X |X |X |X |X |X | |Xx<

TOTAL

14

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.



=
©

CHECK LISTHOGAR N° 2/ CODIGO: H2

SI

NO

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapay funda

Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

O | N|oocojUl | BB |WIN |-

Las comidas se sirven caliente

(=
o

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

—
[y

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

[y
N

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

[y
w

Los alimentos son almacenados adecuadamente

>X |IX X |X |X |X |X | | |Xx< |x<

—_—
=3

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas

—
(S, ]

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

>

—
(=2}

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

13

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.



N° CHECK LISTHOGAR N° 3/ CODIGO: H3 SI{NO

1 |Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad X

2 |Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada X

3 |Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen X

4 |Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina) X

5 [Los tachos de basura estan en buen estado con tapay funda X

6 |Las cucharas, platos, cucharones, ollas y mesones se encuentran limpios X

7 |Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos X

8 |Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos ~ |x

9 |Las comidas se sirven caliente X

10 (Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos X

11 |Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados X

12 Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua X

13 |Los alimentos son almacenados adecuadamente X

14 |Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas X

15 [se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos  |x

16 |Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos X
TOTAL 14 2

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.




N° CHECK LIST HOGAR N° 4/ CODIGO: H4 SI|NO

1 |Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad X

2 |Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada X

3 |Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen X

4 [Existe un area destinada al almacenamiento de la basura (fuera de la cocina) X

5 |Los tachos de basura estan en buen estado con tapay funda X

6 |Las cucharas, platos, cucharones , ollas y mesones se encuentran limpios X

7 |Las personas que elaboran alimentos se lavan las manos antes de manipular los alimentos X

8 |Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos ~ |x

9 |Las comidas se sirven caliente X

10 |Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos X

11 |Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados X

12 |Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua X

13 |Los alimentos son almacenados adecuadamente X

14 |Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas X

15 [se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos X

16 [Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos X
TOTAL 13 3

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.



=
°

CHECK LISTHOGAR N° 5/ CODIGO: H5

S|

NO

Las paredes, los pisos y techos se encuentran libres de fisuras y de suciedad

Los alrededores estan despejados, libre de plagas, libre de residuos y agua estancada

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Existe un area destinada al almacenamiento de |a basura (fuera de la cocina)

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Las cucharas, platos, cucharones, ollas y mesones se encuentran limpios

Las personas que elaboran alimentos se |avan las manos antes de manipular los alimentos

Las personas que elaboran alimentos tienen los conocimientos basicos de manejo de alimentos

O |IN oo | AW |-

Las comidas se sirven caliente

[y
o

Las personas desinfectan los alimentos antes de prepararlos

—_—
—_

Los niveles de cloro del agua utilizada para cosumo son adecuados

—
N

Las personas que elaboran alimentos tienen conocimientos basicos de cloracion de agua

—
w

Los alimentos son almacenados adecuadamente

>X X X [>X |>X |X [|[Xx |>x< |>x< |>x< |Xx<

—_—
=y

Las personas que manipulan alimentos poseen joyas, maquillaje o ufias largas

—_—
(8, ]

se encuentra algun quimico que pueda representar un riesgo para la salud cerca de los alimentos

>

—_
o

Existen animales cerca de donde se elaboran alimentos

TOTAL

13

Realizado por: Jaray Llanos, 2015.




APENDICE 35 RESULTADOS DE LOS ANALISIS
MICROBIOLOGICOS  FINALES REALIZADOS A LOS
HOGARES DESPUES DE LA SOCIALIZACION DEL PLAN.

Nombre: MANOS FAMILIA H1
Tipo de muestra: SUPERFICIE VIVA
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cddigo de la muestra: M1
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/MANOS 3.2*%10M NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
. <100
Coliformes totales UFC/MANOS 1.0*10M NordVal No: 035
UFC/MANO
. AUSENCIA/
E. coli UFC/MANOS <10 NordVal No: 036
MANOS

La muestra SI cumple con los pardmetros microbioldgicos segin la Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre: MANOS FAMILIA H2
Tipo de muestra: SUPERFICIE VIVA
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de analisis: 18/03/2015
Cddigo de la muestra: M2
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/MANOS 3.1*10M NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
. <100
Coliformes totales UFC/MANOS| 2.0*10M NordVal No: 035
UFC/MANO
i AUSENCIA/
E. coli UFC/MANOS| <10 NordVal No: 036
MANOS

La muestra SI cumple con los parametros microbiologicos segiin la Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.



Nombre:

MANOS FAMILIA H3

Tipo de muestra:

SUPERFICIE VIVA

Fecha de recepcién: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cadigo de la muestra: M3
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/MANOQS| 1.0%10M NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
. <100
Coliformes totales UFC/MANOS| 1.0%10M NordVal No: 035
UFC/MANO
E. coli UFC/MANOS| <10 AUSENCIA/ NordVal No: 036
) MANOS )

La muestra SI cumple con los pardmetros microbiol6gicos segtin la Norma Técnica Peruana R.M. N°461-2007/MINSA

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre:

MANOS FAMILIA H4

Tipo de muestra:

SUPERFICIE VIVA

Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de analisis: 18/03/2015
Cdédigo de la muestra: M4
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/MANOQS| 2.0*10M NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
. <100
Coliformes totales UFC/MANOS 3.0%10M NordVal No: 035
UFC/MANO
E. coli UFC/MANOQS| <10 AUSENCIA/ NordVal No: 036
’ MANOS )

La muestra SI cumple con los pardmetros microbiol6gicos segtin la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.




Nombre:

MANOS FAMILIA H5

Tipo de muestra:

SUPERFICIE VIVA

Fecha de recepcién: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cadigo de la muestra: M5
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/MANOS| 4.1¥10M NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
. <100
Coliformes totales UFC/MANOS| 2.0*107M NordVal No: 035
UFC/MANO
E. coli UFC/MANOQS| <10 AUSENCIA/ NordVal No: 036
) MANOS '

La muestra SI cumple con los parametros microbioldgicos segun la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre:

TABLA DE PICAR FAMILIA H1

Tipo de muestra:

SUPERFICIE INERTE

Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Codigo de la muestra: T1
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/cm?2 1.3*107M4 NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/cm?2 3.4*101"2 <100 NordVal No: 035
E. coli UFC/cm?2 <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parametros microbiol6gicos segin la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.




Nombre:

TABLA DE PICAR FAMILIA H2

Tipo de muestra:

SUPERFICIE INERTE

Fecha de recepcién: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cddigo de la muestra: T2
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/cm2 1.0*1072 NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/cm2 6.0*1072 <100 NordVal No: 035
E. coli UFC/cm2 <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parametros microbioldgicos segun la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre:

TABLA DE PICAR FAMILIA H3

Tipo de muestra:

SUPERFICIE INERTE

Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cddigo de la muestra: T3
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/cm?2 1.2*1072 NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/cm2 3.0*107M1 <100 NordVal No: 035
E. coli UFC/cm?2 <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parametros microbiolégicos segin la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.




Nombre:

TABLA DE PICAR FAMILIA H4

Tipo de muestra:

SUPERFICIE INERTE

Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cdédigo de la muestra: T4
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/cm?2 1.0*107M NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/cm2 <10 <100 NordVal No: 035
E. coli UFC/cm2 <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parametros microbioldgicos segin la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre:

TABLA DE PICAR FAMILIA H5

Tipo de muestra:

SUPERFICIE INERTE

Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Caddigo de la muestra: T5
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/cm2 1.0¥10M NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/cm2 <10 <100 NordVal No: 035
E. coli UFC/cm?2 <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con los parametros microbiologicos segin la Norma Técnica Peruana R.M. N °461-2007/MINSA

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.




Nombre: SECO DE POLLO FAMILIA H1
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cdédigo de la muestra: SE1
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/g 2.0*1072 NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/g <10 <10 NordVal No: 035
E. coli UFC/g <10 <10 NordVal No: 036
La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre: SOPA FAMILIA H2
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cddigo de la muestra: S02
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROB_II%S_I_ZALEESSOFILOS UFC/g 3.0¥10"3 NTE INEN 1529-5:2006
Coliformes totales UFC/g <10 <10 NordVal No: 035
E. coli UFC/g <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Pe ruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.



Nombre: MENESTRA DE FREJOL H3
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cdédigo de la muestra: ME3
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/g 5.2*%1072 NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/g <10 <10 NordVal No: 035
E. coli UFC/g <10 <10 NordVal No: 036
La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre: SOPA FAMILIA H4
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Caddigo de la muestra: S04
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBEI%STZALEESSOHLOS UFC/g 4.1%10"2 NTE INEN 1529-5:2006
Coliformes totales UFC/g <10 <10 NordVal No: 035
E. coli UFC/g <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.




Nombre: MENESTRA DE FREJOL H5
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cddigo de la muestra: ME5
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/g 1.1*10"2 NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/g <10 <10 NordVal No: 035
E. coli UFC/g <10 <10 NordVal No: 036
La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre: ARROZ COLORADO FAMILIA H1
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Caddigo de la muestra: Al
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROB_II%S_I_XLEESSOFILOS UFC/g 1.0*1070 NTE INEN 1529-5:2006
Coliformes totales UFC/g <10 <10 NordVal No: 035
E. coli UFC/g <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Pe ruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.



Nombre: ARROZ FAMILIA H2
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cadigo de la muestra: A2
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/g 1.0*10"1 NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/g <10 <10 NordVal No: 035
E. coli UFC/g <10 <10 NordVal No: 036
La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Pe ruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre: ARROZ CON MORTADELA FAMILIA H3
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Caddigo de la muestra: A3
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROB_II%STZ/ILESSOHLOS UFC/g 3.0¥10M NTE INEN 1529-5:2006
Coliformes totales UFC/g <10 <10 NordVal No: 035
E. coli UFC/g <10 <10 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.



Nombre: ARROZ CON POLLO FAMILIA H4
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cdédigo de la muestra: ca
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/g 2.0*10M NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/g <10 <10 NordVal No: 035
E. coli UFC/g <10 <10 NordVal No: 036
La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre: ARROZ FAMILIA H5
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Caddigo de la muestra: A5
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBEI%STXLEESSOFILOS UFC/g 3.1*¥10M NTE INEN 1529-5:2006
Coliformes totales UFC/g <10 <10 NordVal No: 035
E. coli UFC/g <10 <10 NordVal No: 036

La muestra NO cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.



Nombre: AGUA FAMILIA H1
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcién: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cddigo de la muestra: Bl
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/ml 1.0*1071 NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/ml <1 <1 NordVal No: 035
E. coli UFC/ml <1 <1 NordVal No: 036
La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Pe ruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.

Nombre: AGUA FAMILIA H2
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cddigo de la muestra: B2
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBIOS MESOFILOS UFC/ml <1 NTE INEN 1529-5:2006
TOTALES
Coliformes totales UFC/ml <1 <1 NordVal No: 035
E. coli UFC/ml <1 <1 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma NTE INEN
1108:2011

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015.



Nombre: AGUA FAMILIA H3
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcién: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cadigo de la muestra: B3
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROB_II_(())STZALEESSOFILOS UFC/ml <1 NTE INEN 1529-5:2006
Coliformes totales UFC/ml <1 <1 NordVal No: 035
E. coli UFC/ml <1 <1 NordVal No: 036
La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma NTE INEN
1108:2011
Elaborado por: Jaray Llanos, 2015
Nombre: AGUA FAMILIA H4
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcion: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cddigo de la muestra: B4
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROBL%?_ZALEESSOFILOS UFC/ml <1 NTE INEN 1529-5:2006
Coliformes totales UFC/ml <1 <1 NordVal No: 035
E. coli UFC/ml <1 <1 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Pe ruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015



Nombre: AGUA FAMILIA H5
Tipo de muestra: ALIMENTO
Fecha de recepcién: 17/03/2015
Fecha de anilisis: 18/03/2015
Cadigo de la muestra: B5
PARAMETRO UNIDAD RESULTADO REQUISITO METODO DE ENSAYO
AEROB_II%S:I_Z/I;SSOFILOS UFC/ml <1 NTE INEN 1529-5:2006
Coliformes totales UFC/ml <1 <1 NordVal No: 035
E. coli UFC/ml <1 <1 NordVal No: 036

La muestra SI cumple con el parametro microbiologico de Coliformes Totales y E. Coli segun la Norma Peruana
Sanitaria articulo 17 paginas 246851-246861 Que Establece Los Criterios Microbiologicos De Calidad Sanitaria E
Inocuidad Para Los Alimentos Y Bebidas De Consumo Humano.

Elaborado por: Jaray Llanos, 2015



APENDICE 36: DIAGRAMA DE PARETO PARA LOS
RESULTADOS DEL CHECK LIST FINAL, DESPUES DE LA
SOCIALIZACION DEL PLAN.

CHECK LIST DESPUES DE SOCIALIZAR EL PLAN
Tipo de Que ~ Frecuencia |~ % ~ [% Acumula( ~
Causal 5 38% 38%
Causa 2 5 38% 77%
Causa 14 2 15% 92%
Causa 15 1 8% 100%
Causa 10 0 0% 100%
Causa 1l 0 0% 100%
Causa 12 0 0% 100%
Causa 13 0 0% 100%
Causa 16 0 0% 100%
Causa 3 0 0% 100%
Causa 4 0 0% 100%
Causa 5 0 0% 100%
Causa 6 0 0% 100%
Causa?7 0 0% 100%
Causa 8 0 0% 100%
Causa 9 0 0% 100%
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Realizado por: Jaray Llanos, 2015.



APENDICE 37: FOTOS DE LAS CHARLAS DE SOCIALIZACION
DEL PLAN A LAS FAMILIAS DEL SECTRO DE FLOR DE
BASTION
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