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RESUMEN

La seguridad alimentaria incluye actividades disefiadas para maximizar la
inocuidad de los alimentos. Las politicas y acciones encaminadas a
lograr este objetivo deben abarcar toda la cadena alimentaria, desde la
produccion hasta el consumo.

En el presente trabajo analizamos el cumplimiento de las Practicas
Correctas de Higiene en un local que comercializa acai a través de una
auditoria inicial, utilizando una lista de verificacion basada en los
lineamientos PCH IE-E.2.2-EST-42-A, el indice de cumplimiento fue del
63,23%, lo cual no cumple con los requisitos minimos de cumplimiento.
Por consiguiente, nos dirigimos a identificar peligros potenciales a lo
largo del diagrama de flujo. Identificamos tres puntos criticos de control
y monitoreamos, tomamos acciones correctivas, probamos y
documentamos para lograr el control de las deficiencias identificadas.
Los puntos criticos de control fueron en el almacenamiento de la
materia prima y los insumos secundarios.

Por otro lado, se realizaron analisis de superficie inerte en el cual
obtuvimos 1.9 x 103 UFC/g inicialmente. Una vez corregido obtuvimos
1.0 x 10% UFC/g lo cual esta dentro del limite permitido. El andlisis
lipidico nos ayudo con el porcentaje de grasa el cual fue de 2.26%.

Por ultimo, se toman acciones correctivas y se realiza una auditoria
final en la cual se logr6é un 82,71% de aprobacion de las correctas
practicas de higiene, en la asesoria a los empleados y sus
operaciones.

Palabras claves: Acali, auditoria, inocuidad Practicas Correctas de Higiene,
Puntos criticos de control.
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ABSTRACT

Food security includes activities designed to maximize food safety. Policies
and actions aimed at achieving this objective must encompass the

whole food chain, from production to consumption.

In this work we analyze compliance with Correct Hygiene Practices in a store
that sells acai through an initial audit, using a checklist based on the

CHP IE-E.2.2-EST-42-A guidelines, the compliance rate was 63.23%,

which does not meet the minimum compliance requirements.

Therefore, we identify potential hazards along the flow diagram. We identified
three critical control points and monitored, took corrective action, tested

and documented to achieve control of the identified deficiencies. The

critical control points were in the storage of raw materials and

secondary inputs.

On the other hand, inert surface analysis was performed in which we obtained
1.9 x 103 CFU/qg initially. Once corrected, we obtained 1.0 x 102 CFU/g

which is within the permitted limit. The lipid analysis helped us with the

fat percentage which was 2.26%.

Finally, corrective actions are taken and a final audit is carried out, in which an
82.71% approval rate was achieved for correct hygiene practices, in

advising employees and their operations.

Key words: Acai, auditing, correct hygiene practices, Critical control point,

safety.
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1. INTRODUCCION

1.1 Antecedentes del problema

La Organizacion Mundial de la Salud (2016), indica que la inocuidad de los
alimentos engloba acciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad posible
de los alimentos. Las politicas y actividades que persiguen dicho fin deberan de
abarcar toda la cadena alimenticia, desde la produccion al consumo. Con ello,
también las ETAs (Enfermedades transmitidas por los alimentos), suponen una
importante carga para la salud. Millones de personas enferman y muchas mueren
por consumir alimentos insalubres.

De acuerdo a la OMS (2023) cada afio mas de 100 millones de personas en
todo el mundo, se enferman tras consumir alimentos manipulados incorrectamente.
Ademas, se demostro la parte negativa la cual arrojé mas de 400 mil personas que
mueren, también 125 mil a partir de 5 afios de edad. Este estudio demostré la
importancia del buen manejo de la higiene y la manipulacion de los alimentos.

La contaminacién de los alimentos se produce por el inadecuado
almacenamiento, preparacién, manipulacion y distribucion de los alimentos en el
hogar o donde se comercializan estos productos, por lo que la practica correcta de
higiene en los alimentos es fundamental para evitar enfermedades e intoxicaciones
alimentarias. Ademas, es una guia para los procesos que se realizan a diario por
los operarios en el area de produccién y en todos los departamentos de una
empresa.

Con respecto a la investigacion de Delgado y Cardozo (2016) explica que las
directrices del manual de Préacticas Correctas de Higiene se han vuelto una guia
para el correcto manejo de las herramientas empleadas con el fin de la eficiencia
organizacional, adecuados procesos, ademas de alcanzar la aceptacion en todo el
orden jerarquico.

En la actualidad ha incrementado el nimero de franquicias que se enfocan
en un mercado en el cual habia una gran ausencia de promotores, este es el
mercado de comida rapida saludable. Este es el caso de este establecimiento que
usa como materia prima el acgai, el cual es una baya rica en nutrientes y
antioxidantes presente en la amazonia ecuatoriana y brasilera. Esta empresa se

posesiond hace pocos afios en Ecuador captando la atencion de las personas por



usar un producto poco conocido. Esta baya estda en auge en el mercado por
propiedades que benefician la salud siendo una alternativa para las personas que
buscan un alimento diferente y saludable (Murillo, 2017).

Para conocer mas especificamente este fruto, se debe empezar por su
nombre cientifico que es Euterpe oleracea Mart, miembro de la familia de las
palmeras, Arecaceae, ha llamado mucho la atencion desde el descubrimiento de
las potentes propiedades antioxidantes y antiinflamatorias de la fruta. Es por ello
que bebidas y distintos tipos de productos han aparecido en todo el mundo los

cuales contienen pulpa de acgai.

1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1. Planteamiento del problema.

Las organizaciones constantemente tienen que enfrentarse con desafios
importantes para tener garantias de sostenibilidad en el mercado debido a cambios
constantes por ello es importante contar con una guia sanitaria y el correcto control
de los procesos para evitar alteraciones en el producto final el cual afectaria
econémicamente a la empresa. Los parametros de higiene han logrado que micro
empresas puedan alcanzar otro nivel para llegar a competir con otras, todo ello
gracias al cumplimiento de los protocolos de higiene.

Por ello es indispensable conocer la funciéon de un manipulador de alimentos
gue es toda persona que, con motivo de sus actividades laborales, tiene contacto
directo o indirecto con los alimentos durante su preparacion, elaboracion,
conversion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro
y servicio. El manejo adecuado de los alimentos desde la produccion hasta el
consumo tiene un impacto directo en la salud publica.

La contaminacién de los alimentos, ademas de impactar en la salud publica,
tiene un efecto econdémico en los establecimientos que se dedican a su preparacion
y venta, ya que, en caso de brote de alguna enfermedad en la poblacién, el
establecimiento pierde confiabilidad, pudiendo llegar incluso al cierre.

Por ende, es importante que las empresas capaciten constantemente al
personal para poder lograr inocuidad en los alimentos. De lo contrario, si no se
emplea estos requerimientos perderd credibilidad como una empresa sélida y

solvente. Por tal motivo, se deberia trabajar bajo normas sanitarias sean locales o



internacionales con ello ser participe en la competencia del mercado de comida
rapida saludable.

1.2.2. Formulacion del problema.

¢Un control sanitario a través de Practicas Correctas de Higiene mejorara
procesos empleados para lograr la inocuidad del producto final en una heladeria de
la Ciudad de Samborondén, Provincia de Guayas?

1.3 Justificacion de la investigacion

Actualmente, en el Ecuador se trata de fortalecer la produccion de alimentos
que vaya de la mano con la matriz productiva, promoviendo a la concientizacién a
nivel de higiene. Por tanto, el propdsito de este estudio es establecer los requisitos
para la obtencién de productos inocuos en los alimentos procesados, asi como las
Practicas Correctas de Higiene a fin de proteger la salud de la poblacion.

Por otro lado, la negligencia al manipular alimentos nos puede llevar a las
ETAS, las cuales son patdgenos transmitidos por los alimentos causados por el
consumo de alimentos contaminados con microorganismos vivos como Salmonella,
Shigella, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, etc., las mismas que producen
toxinas que atacan al organismo y producen enfermedades microbiolégicas,
parasitarias o virales.

El mal manejo en recepcion es un problema que afecta a productores,
comerciantes y consumidores, es decir, afecta a toda la poblacién, por lo que se
debe analizar la importancia de capacitar a operarios los cuales manejen de forma
efectiva la postcosecha y recepcion, ya que esto tendra mayores beneficios
econoémicos.

Las frutas y productos derivados de estas, siempre han sido utilizadas en la
vida humana y la nutricion, la oferta y la demanda resultan de los cambios en el
consumo de la poblacién, estos productos van mejorando con el desarrollo de
nuevas tecnologias en el campo de la alimentacion. Por ello, la correcta limpieza y
seguridad de estos productos es fundamental, principalmente para prevenir las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), que actualmente son un problema
de salud publica.

El mal manejo del acai puede ser el punto de partida para la produccion de
microorganismos perjudiciales transmitidos por insectos. Por ejemplo: cuando el

acai fermenta, genera dioxido de carbono (CO.), lo que atrae insectos. Segun los



estudios, la infeccion por el consumo de este fruto, de la palmera Euterpe oleracea
que crece en estado silvestre en la selva lluviosa de la regién Norte de Brasil y parte
de la Amazonia Ecuatoriana, ocurriria porque, por accidente, los insectos o sus
heces infectadas son triturados con el fruto en batidoras artesanales.

La limpieza inadecuada de esta fruta, ademéas de causar enfermedades en
los humanos, puede estropear o alterar las caracteristicas organolépticas del acai.
También puede causar dafios fisicos, microbiolégicos como el crecimiento de
moho, dafios econdmicos, resultando en la pérdida de estos productos.

La empresa dedicada a la comercializacién de helados necesita incrementar
su aptitud para dar respuestas a los requisitos de competitividad en un contexto
totalitario, lo que requiere pensar en el cliente y sus necesidades, aprender a
diferenciarse y asociarse para competir, para lo cual es preciso desarrollar,
promover y aplicar el correcto manejo de las actividades a realizar (Villacres, 2010).

La implementacién de Practicas Correctas de Higiene en una heladeria
constituird un verdadero reto para su gestion, ya que involucra cambios en la
manera de analizar el mercado, en el compromiso con la gestién de la calidad y en
las operaciones unitarias. Aspectos todos que exigen un sustancial cambio en la
forma de concebir los negocios y de gestionar.

1.4 Delimitacién de la investigacion

e Espacio: Sede Entre Rios - Avenida Rio Vinces (Via a Samborondon),
Provincia de Guayas.

e Tiempo: Lainvestigacién requerira 6 meses de elaboracion.

e Poblacion: Va dirigido al publico general.

1.5 Objetivo general

Evaluar practicas correctas de higiene y andlisis en identificacién de peligros
para asegurar la inocuidad en una heladeria distribuidora de Acai ubicada en el

cantén Samboronddn.

1.6 Objetivos especificos

e Elaborar un diagnostico mediante directrices PCH IE-E.2.2-EST-42-A sobre

la situacion actual en la heladeria.



¢ lIdentificar peligros (Fisicos, Quimicos y Biologicos) en el procesamiento del
helado de Acai y en su comercializacion para asegurar el cumplimiento de
PCH.

e Proponer un plan de acciones correctivas para descartar no conformidades

de acuerdo a las PCH.
1.7 Hipotesis
A través de la aplicacion de Practicas Correctas de Higiene se podra reducir

significativamente los peligros que se originan a partir de las malas practicas de
higiene siguiendo las directrices PCH IE-E.2.2-EST-42-A.



2. MARCO TEORICO

2.1 Estado del arte

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2023), detalla un informe sobre
las enfermedades diarreicas agudas que estan entre 70 a 80% las cuales son
ocasionadas por la relacion de los alimentos y el agua contaminada. La
Organizacion Mundial de la Salud estima que hay 1.500 millones de casos de
diarrea en todo el mundo cada afio, y una parte importante de esos casos se debe
al consumo de productos alimenticios contaminados por el uso inadecuado del
agua y la mala gestion del almacenamiento de alimentos

En total, en 2016 se reportaron 1.096 brotes de ETAS en Chile. Las tasas de
notificacion més altas de casos asociados a brotes provocados por ETAS se han
mantenido a lo largo del tiempo desde Arica y Parinacota hasta Coquimbo. El
analisis de los brotes de ETA, concluye que fueron debidos en 43,5% a los
alimentos complejos (con diversidad de ingredientes) y 42.5% en alimentos como
las frutas. Ademas, se observa que el principal lugar donde ocurrieron las
intoxicaciones fue en el hogar: (57,1%), en segundo lugar, en restaurantes (18,7%)
y tercer lugar (9,6%) en los casinos, clubes sociales y cocinerias (Torres, 2018).

En el estudio de Olea (2018) se identifico factores de riesgos originados por
los trabajadores provocando asi peligros: Fisicos, Bioldgicos o Quimicos. Ademas,
el incremento en el riesgo laboral atenta con la salud de ellos y los clientes. En este
caso mediante la Guia Técnica Sectorial de Colombia se disefidé un checklist para
identificar peligros y riesgos con el fin de mejorar la integridad de los trabajadores.

Neyra et al. (2016), realiz6 una encuesta en la cual el 59% de las personas
llevaba un mal manejo en sus habitos alimenticios en la preparacién de estos
ademas de la de ingesta de alimentos poco saludables. Debido a esto, la
informacion sobre nutricion es hoy mas aceptada. Sin embargo, las limitaciones de
tiempo y otros factores dificultan la formacion de habitos saludables.

El Acai es aceptado en el mercado de alimentacion saludable porque brinda
una alternativa para las personas que llevan a cabo una alimentacién sana, por
ende en las ultimas décadas se realizaron estudios para caracterizar el Acai en
especifico su valor nutricional, obteniendo como principales constituyentes los
lipidos (50%), fibras (25%) y proteinas (10%) (De Lima, Ravazi, Lamarao, Silva, &
Da Veiga, 2015).



Por otro lado, De Lima et al. (2015), detalla el aporte nutricional de la pulpa
de Acai como producto alternativo para reducir las pérdidas de nutrientes
evidenciadas en la forma usual de comercializacion detallada en la tabla 32 (ver
Anexo).

De acuerdo con De Lima et al. (2015) explica algunos estudios se centraron
en las ventajas de utilizar acai en bebidas o helados porque esta fruta aporta entre
el 70% y el 90% de grasas como omega 3, 6 y 9. Estos productos tienen muchas
calorias debido a su alto contenido en grasas. Ademas, es una fruta rica en
vitaminas y minerales, por lo que es un excelente sustituto para quienes practican

habitos saludables.

2.2 Bases tedricas
2.2.1. Practicas Correctas de Higiene.

Son protocolos en donde se incluyen todas aquellas condiciones y medidas
necesarias que orientan a las personas a manipular y controlar los peligros de
contaminacion de los alimentos y a aplicarlos correctamente a través de manuales,
normativas y guias. Es aqui donde son necesarias las correctas practicas de
higiene y manipulacién en la preparacion de alimentos, en beneficio de la salud de
la poblacion. Los representantes de los establecimientos en donde se preparan los
productos son los responsables de capacitar a través de organismos competentes
a los trabajadores con el fin de llevar un correcto proceso e higiene (Pallo, 2018).

2.2.1.1 Apartado (IE-E.2.2-EST-42-A).

De acuerdo a la Guia de Practicas Correctas de Higiene (2015) detalla que
este apartado esta dirigido Unicamente para Restaurantes, Cafeterias y otros
Establecimientos de Alimentacion Colectiva, que elaboren y comercialicen
alimentos de consumo inmediato, que se encuentren exentos de la obtencién de la
notificacion sanitaria. Se excluyen de su aplicacion los kioskos, bares escolares y
puestos moviles.

2.2.1.2 Ventajas

¢ Inocuidad en el producto final
e Satisfaccion de los clientes
e Buena reputacion del negocio

e Aumento de la vida atil de la materia prima del producto final



e Buenas condiciones de trabajo
e Actitud positiva y bienestar del personal y los directivos
e Certificacion e inspecciones satisfactorias por parte de autoridades

sanitarias.

2.2.2. Manipulacién.
2.2.2.1 Manipulacién de alimentos

Son todas aquellas personas cuyo trabajo les exige entrar en contacto
directo con los alimentos durante su preparacion, fabricacion, transformacion,
procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta,
suministro y servicio. La salud de la poblacién se ve directamente impactada por el
manejo adecuado de los alimentos a lo largo de los procesos de produccion y
consumo (Vizhfay, 2019).

Se ha establecido que la manipulacion inadecuada de los alimentos
contribuye al desarrollo de enfermedades que se transmiten a través de los
alimentos. Dado que las malas préacticas de manipulacion y manipulacion conducen
a la contaminacion de los alimentos, el manipulador suele ser quien actia como
mecanismo de transmision de estas enfermedades, las precauciones higiénicas
son las mas efectivas a tomar en su prevencion.

Para evitar que los alimentos representen una amenaza, el manipulador de
alimentos debe conocer los métodos para preparar y conservar los alimentos,
controlar los contaminantes y cumplir con las normas dietéticas, sanitarias y
nutricionales que permiten que los alimentos se entreguen al consumidor en un
estado seguro y saludable. (Arellano, 2020).

Los puntos mas importantes a lo largo del proceso, donde estan presentes
uno o mas manipuladores, son la fuente, la transformacién, el almacenamiento y
distribucién. La intervencion humana ocurre cuando alguien manipula los alimentos
de manera responsable, asegurandose de que se manipulen de manera higiénica
tanto antes como después de que salgan de sus manos.

Dado que la contaminacion se debe principalmente a una mala higiene en la
manipulacion, quienes manipulan los alimentos tienen un papel crucial que
desempeiiar en su prevencion. Las dos categorias de manipuladores son de bajo

riesgo y de alto riesgo (L6pez, 2015).



Los manipuladores de alto riesgo son aquellos que trabajan en la industria
procesadora de alimentos y que entran en contacto directo con alimentos que no
han sido tratados mas antes de ser consumidos. Las personas de bajo riesgo
continlan teniendo contacto con los alimentos que luego pasaran por el
procesamiento antes de ser consumidos. Los manipuladores de alimentos de alto
riesgo incluyen, entre otros, panaderos, camareros y carniceros.

Los manipuladores corren el riesgo de transmitir patégenos a los clientes.
Ser un manipulador de alto riesgo no conlleva un mayor riesgo de enfermar; mas
bien, indica una mayor responsabilidad. Los manipuladores tienen el poder sobre
la salud de los consumidores.

Se deben tomar precauciones especiales al manipular productos frescos
porque la manipulacién, conservacion y almacenamiento adecuados de los
alimentos reducen el riesgo de accidentes y enfermedades tanto para los
trabajadores como para los clientes (Baixauli, 2013).

2.2.2.1.1 Obligaciones para el manipulador de alimentos

e Mantener una higiene personal impecable, incluyendo ufias pulidas y manos
limpias.

e Al utilizar estos productos, absténgase de fumar.

e Evite toser o estornudar sobre la comida.

e Ultilice la proteccién adecuada (guantes de goma) si tiene cortes o heridas
en las manos.

e Para mantener el cabello recogido, utiliza siempre gorro y ropa
impecablemente limpia.

2.2.2.1.2 Importancia de la manipulacion de alimentos.

La salud de la poblacién se ve directamente impactada por el manejo
adecuado de los alimentos a lo largo de los procesos de produccion y consumo. Se
ha establecido que las practicas inadecuadas de manipulacion de alimentos
contribuyen al desarrollo de enfermedades transmitidas por alimentos.

Las medidas higiénicas son la forma mas eficaz de detener la propagacion
de estas enfermedades porque el manipulador suele actuar como mecanismo de
transmision de la contaminacion de los alimentos mediante acciones inadecuadas.

En todos los casos, es responsabilidad del profesional alimentario manipular los
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alimentos con cuidado para respetar y proteger la salud de los consumidores. En
un intento por lograr este objetivo, el manipulador necesita:
e Conocer el tema de gestion de alimentos, que es la linea de trabajo.
e Establecer habitos de comportamiento personal que sean beneficiosos
para su funcidn, como la organizacion del trabajo y la higiene personal.
e Incrementar su sentimiento de obligacion hacia los demas por la
importancia de los servicios que ofrecen.
e Al hacer esto, podrd mejorar el estandar del servicio y ayudar a

salvaguardar la salud de los clientes.

2.2.2.1.3 Requisitos

El duefio del establecimiento es el ultimo responsable de los problemas que
puedan surgir en el punto de venta y esté obligado a demostrar que el personal bajo
Su supervision posee las habilidades necesarias para desempeiiar las funciones de
los puestos correspondientes. Por lo tanto, el empresario esta obligado a
proporcionar documentacion de respaldo, como registros de asistencia a
capacitaciones, conferencias y cursos. (Carnica, 2020). Los certificados
individuales de capacitacion en higiene de los alimentos deben incluir la siguiente
informacion como minimo:

e Datos de identificacion de la empresa, entidad o centro educativo que ha

impartido la formacion

e Nombre, apellidos y cédula de identidad de la persona que ha recibido la

formacion y ha superado con éxito las pruebas de evaluacién

e Programa de formacion con el nimero de horas y el temario

e Lugary fecha de expediciéon del certificado

¢ Firma del responsable del Programa de formacién y sello de la empresa,

entidad o centro educativo

2.2.2.2 Recepcidn

Antes de su descarga al almacén se debe comprobar la documentacién que
acompanfa a la mercancia, la temperatura de recepcion (si es necesario refrigerarla)
y el estado en el que llega. Se requiere de una bodega o espacio adecuado para
almacenar alimentos. Hay que mantener siempre la cadena de frio de los alimentos

gue requieren refrigeracion, asi:
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Los alimentos que necesitan refrigeracion no se pueden almacenar dentro
del vehiculo si éste no puede garantizar en todo momento el
mantenimiento de la temperatura adecuada.

Los alimentos que no necesitan temperatura regulada se tienen que
almacenar en lugares limpios, secos, ventilados y protegidos de la luz
solar.

Hay que separar y proteger correctamente los alimentos que deben
consumirse crudos de los elaborados.

Hay que separar fisicamente y de forma efectiva la mercancia de otros
objetos que pueda haber en el almacén como: utensilios, balanzas,
bolsas, toldos y mostradores.

No hay que depositar residuos en la zona de almacenado de los
alimentos.

Hay que establecer criterios claros para efectuar la rotacion adecuada de
los productos almacenados, para evitar que puedan vender productos que

superen la fecha de vida util del producto.

2.2.2.3 Almacenamiento

Una vez entregados en el establecimiento los alimentos, ingredientes y

demas productos, éstos deberan guardarse y almacenarse de forma adecuada a

su naturaleza. Al conservarlos en las camaras o compartimentos designados, los

productos congelados deberan conservarse en ese estado. Los lugares en los que

se almacenen productos frescos, elaborados o semielaborados deberan cumplir

con lo siguiente:

Deberan estar construidos con materiales que permitan una limpieza facil
y desinfeccién minuciosa.

Deberan almacenarse a, por lo menos, 15 cm (6 pulgadas) por encima
del suelo.

No deberan llenar el cuarto de enfriamiento por encima de su capacidad.
Deben Leerse y llevarse un registro en el libro respectivo de las
temperaturas de los equipos de enfriamiento a intervalos regulares.

La entrada a las camaras de frio debe ser restringida, no se dejaran las

puertas abiertas durante periodos de tiempo prolongado.
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e Los productos deberan rotarse con la metodologia PEPS (primero en
entrar primero en salir).

En general, los alimentos no deben conservarse en zonas que puedan estar
contaminadas por microbios, productos quimicos o agentes fisicos, como bafios,
guardarropas del personal, aseos, salas de calderas, talleres mecanicos,
exteriores, zonas de almacenamiento de productos, articulos de limpieza o
pesticidas, debajo de cafios o tuberias, debajo de escaleras o en cualquier otro

lugar donde exista posibilidad de contaminacion (Ramallo, 2020).

2.2.2.3.1 Técnicas de almacenamiento

Las técnicas de conservacion son una serie de procedimientos que sirven
para alargar la vida de los alimentos, esta serie de procedimientos que se pueden

realizar son los siguientes:

2.2.2.3.2 Conservacion de alimentos por frio

Refrigeracidon: Es una técnica de conservacion a corto plazo que permite
conservar los productos a bajas temperaturas, controlando un rango de 0°C a 4°C.
Debido a que es mas probable que las condiciones para el crecimiento de hongos
0 microorganismos surjan en ambientes humedos, es crucial mantener un control
estricto sobre la temperatura a la que estan expuestos los alimentos.

Al mantener los alimentos a una temperatura ideal y prevenir el crecimiento
de bacterias, la refrigeraciobn es una técnica de conservaciébn que nos permite
aumentar la vida atil de un alimento. Segun Giraldo et. al. (2019), aplicar
refrigeracion a un alimento tiene el beneficio evidente de no provocar cambios en
el alimento, hasta el punto que los consumidores se dan cuenta de que los
alimentos frescos son en realidad productos refrigerados.

Congelacion: Un rango 6ptimo de congelacion mantiene un margen de 0°C,
el cual detiene la proliferacién de bacteriana. Como afirma Ordofiez (2021), la
congelaciéon es un método 30 de conservacion que no consiste en esterilizar los
comestibles, pero si detiene el crecimiento y la multiplicacion de los

microorganismos.

2.2.2.3.3 Conservacion de alimentos por calor

Pasteurizacion: Es un método muy seguro para la destruccion de

microorganismos patogenos, el cual se realiza mediante un tratamiento térmico
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reduciendo el nUmero de microorganismos hasta un valor aceptable (Giraldo et al.,
2019). La pasteurizacion es un método que asegura la inocuidad controlando la
contaminacion microbiana mediante un cambio brusco de temperaturas.

Concentrado: Ademas de disminuir la actividad del agua, esta técnica de
conservacion alarga la vida util del producto al aumentar la concentracion de azdcar
o sal, lo que inhibe el crecimiento de microorganismos. Ademas, De Lima et al.
(2015) afirma que este método de conservacion se crea reduciendo el agua hasta
el punto en que el alimento tiene poca actividad acuosa, impidiendo el crecimiento
de microorganismos. El concentrado es un método comun utilizado en la industria
alimentaria para acumular liquidos como jugos de frutas y sus derivados, como
jarabes y néctares.

Esterilizacion: La esterilizacion consiste en la eliminacion de
microorganismos, llevando a cabo la colocacién de un producto alimenticio en un
recipiente cerrado y someterlo a una elevada temperatura durante un determinado
periodo de tiempo, asegurando la destruccién total o parcial de gérmenes (Cortés,

2012).

2.2.2.3.4 Conservacion por deshidratacion

Deshidratado: El proceso de secado o deshidratado, es uno de los métodos
mas antiguos utilizados por la civilizacion. Con este proceso se prolonga la vida util
del alimento, disminuyendo la cantidad de liquido a un nivel adecuado, reduciendo
y bloqueando el crecimiento de microorganismos. El proceso de secado consiste
en realizar dos sistemas: el primer sistema que se ejecuta mediante la evaporacion
de agua que contiene el alimento y el segundo sistema mediante la eliminacién del
vapor de agua que se forma esto se puede realizar de forma parcial o total
dependiendo de su propésito (Ordofiez, 2021).

Curado: Latécnica de curado es un tipo de conservacion por medio de sales
minerales que ayuda a que la proliferacién de bacterias en el alimento se detenga
favoreciendo para la conservacién del mismo. Este método de conservacion se lo
realiza desde la antigiiedad, siendo una alternativa para alargar la vida del alimento.
Betancourt (2014) afirma que la curacion de un alimento consiste, en la
combinacion de sal, azucares, especias u otras sustancias el método de
conservacion permite prolongar la vida del alimento, en su mayoria es aplicada para

cortes de carne.
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2.2.3. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) representan una
carga importante para los sistemas de salud publica de todo el mundo en términos
de mortalidad y morbilidad, asi como sus efectos en el comercio. Las ETAs se
producen por el consumo de alimentos contaminados por microorganismos o
sustancias quimicas. Las infecciones alimentarias y la intoxicacion alimentaria se
definen como afecciones con agentes causales que pueden ser quimicos, fisicos o
bioldgicos (Giraldo, Ceballos, & Gutierrez, 2019).

Aproximadamente una de cada diez personas en todo el mundo enferma por
comer alimentos contaminados, lo que provoca 420.000 muertes al afio, 125.000
de las cuales son nifios. Se recomienda aplicar buenas practicas agricolas y de
manufactura como medidas preventivas porque el manejo inadecuado es la causa
fundamental de mas del 70% de los casos de ETA.

La OMS (2023) sefiala que, la principal causa de enfermedad y mortalidad
en los paises menos desarrollados son causados por las ETAs, que también
conllevan un alto costo socioeconémico. Las ETAs son responsables de
importantes pérdidas de productividad, costos de atencion médica y la aplicacion y
supervision de las regulaciones de seguridad alimentaria en los paises
desarrollados.

El consumo de alimentos contaminados con microorganismos o toxinas es
la causa principal de diarrea en el 70% de los casos. Se conocen alrededor de 250
agentes productores de ETA, incluidos priones, toxinas, metales pesados,
parasitos, bacterias, virus y hongos. El consumo de alimentos envasados, comer
fuera de casa con mayor frecuencia, la venta de alimentos preparados y el aumento
de las ventas de comida rapida son sélo algunos ejemplos de cdmo han cambiado
los habitos alimentarios de la sociedad.

2.2.3.1 Clasificacioén

2.2.3.1.1 Infeccidn

Infeccion transmitida por alimentos: se produce al comer alimentos que estan
llenos de microorganismos patdégenos, como bacterias, virus y parasitos, que son
perjudiciales para la salud (ej.: Salmonella, virus de la hepatitis A, Triquinella

spirallis).
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2.2.3.1.2 Intoxicacioén

Intoxicacion causada por alimentos: Es causada por el consumo de venenos
o toxinas creadas por bacterias u hongos pero que originalmente estaban presentes
en los alimentos que se consumieron (ej.: toxina botulinica, enterotoxina de
Staphylococcus).

2.2.3.2 Salmonella enteritidis

Comer alimentos contaminados con la bacteria Salmonella puede provocar
una enfermedad transmitida por alimentos (ETA) conocida como salmonelosis. La
enfermedad dura de dos a siete dias y los sintomas comienzan a aparecer entre
seisy 72 horas después de la ingestion de la bacteria. La deshidratacion provocada
por la enfermedad puede ser mortal en nifios pequefios y ancianos. Los animales,
tanto domésticos como salvajes, son portadores de la bacteria (Lopez, 2015).

Esta enfermedad suele manifestarse como fiebre, diarrea y dolor abdominal,
aunqgue también son posibles efectos secundarios el dolor de cabeza, las nduseas
y los vomitos. Es comun en animales utilizados como alimento, incluidos cerdos,
ganado vacuno y aves (la principal fuente de infeccion son las heces).

2.2.3.3 Listeria monocytogenes

La bacteria Listeria monocytogenes es la fuente de la listeriosis, una ETA.
Las enfermedades humanas se pueden clasificar en dos categorias:

e Trastornos gastrointestinales no invasivos, que en personas sanas suelen
desaparecer.
¢ Enfermedad invasiva, que puede provocar meningitis y sepsis.

A diferencia de muchas otras bacterias transmitidas por los alimentos, la L.
monocytogenes tolera temperaturas frias y ambientes salinos. Después de la
exposicion, los sintomas comienzan a aparecer entre dos horas y dos o tres dias
después. El periodo de incubacion de la forma grave puede ser mas largo,
oscilando entre 3 dias y 3 meses. El periodo de tiempo varia segun la salud del
paciente y puede ser desde unos pocos dias hasta varias semanas.

Algunas personas pueden experimentar fiebre, dolores musculares,
nauseas, vomitos y diarrea, mientras que las personas sanas pueden experimentar
s6lo algunos o ningun sintoma. Cuando se desarrolla la forma mas grave de la

infeccion y se propaga al sistema nervioso, pueden aparecer sintomas como dolor
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de cabeza, rigidez en el cuello, confusion, pérdida del equilibrio y convulsiones
(Barrezueta, 2020).

Es posible que las mujeres embarazadas tengan sintomas leves parecidos
a los de la gripe. Por otra parte, la listeriosis puede provocar abortos y bacteriemia
y meningitis en los nacidos vivos. Entre los alimentos involucrados se encuentran
las verduras crudas, las carnes, las salchichas, el pescado, los camarones cocidos,
los mariscos ahumados y los quesos no pasteurizados, especialmente los blandos.

2.2.3.4 Staphylococcus aureus

Proviene del consumo de alimentos contaminados y que crecen con una
cepa toxigénica de Staphylococcus aureus, que produce enterotoxinas
termoestables. El hombre es el principal portador de S. aureus. Esta presente en la
boca, el cuero cabelludo, las fosas nasales, la piel y las heridas. Los alimentos
pueden contaminarse directamente al entrar en contacto con la piel del manipulador
o indirectamente al entrar en contacto con gotas de saliva o utensilios contaminados
(Arellano, 2020).

Como los sintomas iniciales, que normalmente incluyen diarrea, vomitos,
deshidratacion, palidez y dolores de estdmago, suelen aparecer entre una y cuatro
horas después de la exposicion, el periodo de incubacion no es demasiado largo.
La presencia de sintomas de shock varia de persona a persona. Los brotes suelen
ser provocados por una manipulacibn excesiva durante la preparacion y
procesamiento de los alimentos, asi como por una refrigeracion deficiente.

2.2.3.5 Clostridium botulinum

Es una intoxicacion provocada por neurotoxinas. La bacteria Clostridium
botulinum produce esporas resistentes al calor que germinan, crecen y producen
toxinas en ausencia de oxigeno. Existen cuatro de las siete variedades de toxina
botulinica que causan botulismo humano. La toxina que produce la bacteria es la
gue provoca los sintomas, que suelen aparecer entre 12 y 36 horas después de la
ingestion. La bacteria por si sola no causa los sintomas. No obstante, las
observaciones han oscilado entre 4 horas y 8 dias, dependiendo de la cantidad de
neurotoxina consumida (Bermeo & Caldas, 2014).

Aunque la tasa de mortalidad por botulismo es baja, puede ser muy alta si la
enfermedad no se identifica a tiempo y se trata adecuadamente, lo que incluye la

administracion rapida de antitoxinas y cuidados respiratorios intensivos. Los
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primeros signos y sintomas pueden ser boca seca, musculos débiles, dificultad para
hablar, parpados caidos, vision doble y vision borrosa. Los brazos, las piernas, el
tronco y los masculos respiratorios pueden paralizarse si la enfermedad no se trata.

En el medio ambiente, incluidos el suelo, los rios y los mares, la bacteria
produce esporas que estan ampliamente dispersas. En productos con bajo
contenido de oxigeno y baja acidez (pH superior a 4 punto 6), como los alimentos,
crece y produce toxinas. Ejemplo: las latas de guisantes, cebollas, palmitos,
champifiones y pimientos morrones fueron elaboradas sin tomar las precauciones
de seguridad necesarias y fueron procesadas incorrectamente.

La toxina que se desarrolla a partir de las esporas de Clostridium botulinum
en condiciones anaerdbicas se destruye mediante ebullicion (ejemplo: temperatura
interna superior a los 85°C durante al menos 5’). Para encontrar la causa y detener
mas casos, se deben recolectar de inmediato muestras de alimentos relacionadas
con casos sospechosos, almacenarlas en recipientes herméticos y enviarlas a los
laboratorios.

2.2.3.6 Escherichia coli

La enterocolitis es provocada por Escherichia coli y los signos comienzan a
aparecer alrededor de 4 horas después de la exposicion. Los sintomas son diarrea
acuosa, vomitos, y fiebre leve. La enfermedad se puede transmitir a través de
cualquier alimento o bebida contaminada. El individuo que tiene infeccion por E.
coli, el cual no se lava las manos adecuadamente antes de manipular alimentos
después de ir al bafio puede ser portador de E. coli (Baixauli, 2013).

Es una enfermedad grave que puede provocar insuficiencia renal e incluso
la muerte en los nifios. Tanto el tracto digestivo humano como el animal
(especialmente el ganado) contienen bacterias. Durante el sacrificio, el contenido
de los intestinos puede entrar en contacto con la canal.

2.2.3.7 Clostridium perfringens

Las enterotoxinas de la bacteria Gram positiva Clostridium perfrigens causan
gastroenteritis. Los sintomas, que incluyen calambres en el abdomen y diarrea
acuosa, comienzan a aparecer aproximadamente 16 horas después de la
exposicion. Después de cocinar, el C. perfringens puede contaminar cualquier
alimento que no se consuma o refrigere inmediatamente, aunque las verduras y las

carnes son las mas comunmente involucradas.
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Se ha producido tanto una infeccion como un envenenamiento. Estas
bacterias son capaces de producir intoxicaciones alimentarias (toxinas). Esta
bacteria puede causar gastroenteritis (infeccion) si se ingieren grandes cantidades
de alimentos con células viables. Por lo general, esta enfermedad desaparece en
uno o dos dias.

2.2.3.8 Bacillus cereus

La gastroenteritis es provocada por la bacteria Gram positiva Bacillus cereus
y sus toxinas. Las diferentes toxinas B. Cereus causan dos tipos diferentes de
enfermedades: tipo diarreica y tipo emético (causa vomitos). El almacenamiento
prolongado de alimentos cocinados a temperatura calida fomenta el crecimiento del
microorganismo y la produccién de sus toxinas. La via de contaminacion es oral
(Administracion Nacional de Medicamentos, 2018).

Cuando se expone durante un dia completo, los sintomas del tipo diarreico
pueden manifestarse entre seis y quince horas después. Entre los sintomas se
encuentran dolor abdominal y diarrea acuosa. Aunque los vémitos son poco
comunes, las nauseas pueden acompaniar a la diarrea.

Por el contrario, dentro de las primeras cinco a seis horas posteriores a la
exposicion durante un periodo de 24 horas, se observan sintomas de tipo emético.
Los sintomas incluyen nauseas y vomitos. Entre los otros alimentos implicados se
encuentran la leche no pasteurizada, las carnes y verduras, el arroz y otros

alimentos ricos en almidoén.

2.2.4. Contaminacion.

Desde que se cosecha un producto hasta que se consume, debe pasar por
una serie de etapas, lo que presenta numerosas posibilidades de que aumenten los
niveles de contaminacion en frutas y verduras. Si bien es sencillo detectar y eliminar
contaminantes como cabello, grasa, suciedad, insectos y otros materiales extrafos,
muchas personas son irresponsables o descuidadas en esta area a pesar de que
a los consumidores no les gusta mucho su presencia.

El factor mas preocupante en la produccién de frutas y hortalizas es la
contaminacion por microorganismos patdégenos, que son invisibles a simple vista 'y
pueden provocar cambios de apariencia, sabor u olor, ademas de perjudicar al

consumidor. Estos microorganismos se han convertido en una amenaza para la
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salud de los consumidores y se han documentado muchos casos de enfermedades
relacionadas con el consumo de frutas y verduras contaminadas con patdgenos.

Segun Bermeo y Caldas (2014) esencialmente existen tres tipos de
organismos que pueden ser transportados por las frutas y que representan un
peligro para la salud humana: virus (hepatitis A, entre otras), bacterias (Salmonella
spp., Escherichia coli, Shigella spp y otras) y parasitos (Giardia spp., por ejemplo).
La Unica estrategia posible para resolver la contaminacion microbiana es prevenir
dicha contaminacion a lo largo de toda la cadena productiva y de distribucion,
simultdneamente con la ejecucion de determinados tratamientos sanitarios, de tal
manera que no generen la propagacion o desarrollo de microorganismos
patdgenos.

2.2.4.1 Tipo de Contaminacién

2.2.4.1.1 Bioldgico

Este tipo de contaminacion ocurre cuando se encuentran en los alimentos
microorganismos (hongos, bacterias y virus) que pueden enfermar a las personas.
Es importante resaltar que la contaminacién de los alimentos, especialmente la
contaminacion bioldgica por microorganismos, frecuentemente pasa desapercibida
para los consumidores debido a sus caracteristicas organolépticas, que detectan
este tipo de contaminacion, para comprender las enfermedades transmitidas por
los alimentos (Alonso, 2010).

Esta formado por virus, parasitos y bacterias. La causa principal del
problema son las bacterias, que pueden multiplicarse en los alimentos hasta el
punto de que comerlos enferma a la persona o hasta que las bacterias producen
toxinas que causan el mismo dafio. Por su capacidad de reproduccion, se pueden
formar grupos o colonias de millones de bacterias en cuestion de horas; incluso en
esa cantidad, son demasiado numerosos para ser visibles a simple vista en los

alimentos.

2.2.4.1.2 Quimico

Esta contaminacién se da cuando agentes quimicos (sustancias toxica,
productos de limpieza, etc.) se encuentran presentes en los alimentos, ya sea, de
forma directa o indirecta. De acuerdo a la Organizacion Mundial de la Salud (2023),

destaca que la contaminacion quimica es la presencia de cualquier sustancia
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guimica prohibida en los alimentos que pueda dafiar gravemente a los
consumidores o causar sintomas inmediatos.

Al permitir el contacto de los alimentos con sustancias tdéxicas como
pesticidas, combustibles, lubricantes, pinturas, detergentes, desinfectantes u otros,
este tipo de contaminacion también puede ocurrir accidentalmente durante etapas

como el transporte, almacenamiento o procesamiento mismo (Arellano, 2020).

2.2.4.1.3 Fisico

De acuerdo con Villacrés (2010) explica que la contaminacion fisica es
aguella que se produce cuando existe la presencia de un material extrafio en los
productos alimenticios. Estos pueden ser: plasticos, vidrios, maderas, cabellos o
cualquier objeto que altere al alimento causando enfermedad. Para evitar mantener
elementos en las areas de manipulacion que puedan afectar los alimentos se
convierta en contaminacion fisica, es fundamental que la vestimenta sea adecuada
al momento de su preparacion.

Los alimentos pueden contaminarse con una variedad de objetos extrafios,
incluidas particulas metalicas de lamparas rotas, fragmentos de vidrio de utensilios
0 equipos, fragmentos de madera de paletas o embalajes, anillos, boligrafos,
pulseras y otros objetos que pueden caer dentro de los alimentos (Villacres, 2010).

2.2.4.2 Forma de Contaminacion

2.2.4.2.1 De origen

Se presenta durante el proceso mismo de produccion del alimento. Algunos
alimentos casi siempre contendran algun nivel de contaminacion proveniente del
lugar de produccion, ya que actualmente es muy dificil producir vegetales que estén
completamente libres de contaminantes y pollos 0 ganado que no tengan bacterias

en sus intestinos (Baixauli, 2013).

2.2.4.2.2 Directa

Posiblemente sea la forma mas facil de contaminar los alimentos, y la
persona que los manipula es el punto de contacto de los contaminantes. Ejemplos
de este tipo de contaminacion incluyen lo que sucede cuando un manipulador
exhala gotas de saliva al estornudar o toser en las areas de preparacion, cuando el
manipulador toca el alimento mientras sufre una infeccion, cuando ingredientes

crudos o alimentos entran en contacto con un producto quimico, como un pesticida,
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cuando moscas u otras plagas aterrizan en los alimentos, o cuando se ingiere un

cuerpo extrafio mientras se preparan los alimentos (Tapia, 2019).

2.2.4.2.3 Cruzada

En la Guia de Practicas Correctas de Higiene (2015) detalla que este tipo de
contaminacion se entiende como el paso de cualquier contaminante (bacteria,
producto quimico, elemento fisico), desde un alimento o materia prima
contaminados a un alimento que no lo esta a superficies en contacto con este, que
se encuentran limpias (mesas, equipos, utensilios). Este mecanismo casi siempre
ocurre de manera imperceptible y se da, por ejemplo, cuando en la heladera el
goteo de las carnes cae sobre alimentos listos para consumir.

La contaminacion cruzada ocurre con mayor frecuencia cuando el
manipulador permite el contacto entre alimentos crudos y alimentos cocidos y listos
para comer. Por ejemplo, si un alimento crudo se coloca sobre una tabla de cortar
y luego se corta en la misma tabla sin lavar y desinfectada, o si un alimento crudo
se corta con un cuchillo mientras que un alimento listo para comer se corta con un

cuchillo diferente sin lavar (Torres, 2018).

2.2.5. Higiene

Es el conjunto de las medidas necesarias para garantizar la seguridad y
salubridad de los productos alimenticios. Estas medidas incluyen la preparacion,
fabricacion, transformacion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién,
manipulacion, venta y suministro al consumidor. Abarcan todas las fases que
siguen a la produccién primaria (cosecha, ordefio y similares) (Torres, 2018).

Por regla general, al hablar de higiene entendemos limpieza. Creemos que
si algo esta limpio estara higiénico, pero la realidad es que la higiene no es sélo
limpiar, sino que también incluye otras muchas actividades, como es por ejemplo el
control de las temperaturas de las cAmaras o el control de nuestros proveedores

Al hablar de Higiene Alimentaria, nos referimos al conjunto de medidas o
normas que establecen las condiciones necesarias para la produccion de alimentos
inocuos. Dichas medidas higiénicas contribuyen a que el consumo de alimentos no
implique ningun riesgo para la salud del consumidor (Bermeo & Caldas, 2014).

La produccion higiénica de alimentos, se debe considerar a lo largo de toda
la cadena alimentaria: desde su produccion, durante los procesos de elaboracion,

transporte, distribucion, servicio y consumo, dentro y fuera del hogar.
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2.2.5.1 Higiene del Personal

La contaminacion de los alimentos se debe principalmente a préacticas de
manipulacion inadecuadas, y quienes estan a cargo de este trabajo tienen la gran
responsabilidad de abordar este problema. Ademas, la forma en que manipula los
alimentos puede ser el aspecto mas importante para evitar enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Por ello, el manipulador debe seguir unas pautas fundamentales en cuanto
a su bienestar general, higiene personal, vestimenta y habitos relacionados con el
manejo. Estas directrices fundamentales no s6lo ayudan a prevenir enfermedades,
sino que también infunden una sensacion de seguridad en el consumidor y, en el
caso de las empresas alimentarias, sirven como atractivo para los clientes.

2.2.5.2 Habitos Deseables

Ademas de los habitos referidos a la higiene personal y la vestimenta, el
manipulador siempre deberia acostumbrarse a:

e Lavar los utensilios y superficies de preparaciéon antes y después de
usarlos

e Lavar vajilla y cubiertos antes de usarlos para servir

e Tomar platos y fuentes por los bordes, cubiertos por el mango, vasos por
el fondo y tasas por el asa

e Mantener la higiene y el orden en la cocina o expendio y alrededores

e Lavarse las manos antes de arreglar la mesa.

2.2.5.3 Habitos Indeseables

Los habitos que tiene que evitar a toda costa el manipulador incluyen:

e Comer, mascar chicle, beber, escupir o fumar en las areas donde se
preparan los alimentos.

e Al esconder bacterias debajo de las uiias largas o al aplicar esmalte de
ufias, estas dispersan particulas en los alimentos.

e Usar joyas como relojes, brazaletes, pulseras, aretes o anillos que pueden
caer accidentalmente en alimentos o equipos, "ocultando” bacterias y
posiblemente causando un accidente de seguridad o un problema de

salud para el usuario.
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Utilice sus manos para manipular alimentos o ingredientes en lugar de
cubiertos.

Utilice ropa como pafio para secar o limpiar.

Usar el bafio con la indumentaria de trabajo puesta. En este punto, la ropa
puede contaminarse facilmente y transportar los gérmenes al lugar de

procesamiento.

2.2.6. Instalaciones y Equipos.

2.2.6.1 Entorno

Los suelos, paredes y techos deberan ser de facil limpieza, impermeables y

no resbaladizos. Todas las uniones y esquinas entre paredes y suelos deben ser

redondeadas para facilitar su limpieza.

Los materiales de los suelos deben ser duros y resistentes a los productos
de limpieza, golpes, etc. Se debe planificar el disefio de la cocina de forma
gue en el suelo hubiera una inclinacion hacia un desague, facilitando asi
la eliminacién de liquidos.

Es muy util el recubrimiento de paredes, columnas y superficies con acero
inoxidable, material facilmente lavable, no téxico, inalterable y ademas
resistente a un amplio rango de temperaturas. En cualquier caso, los
materiales no deben ser absorbentes, preferiblemente de colores claros y
resistentes a agentes quimicos y biologicos.

En cuanto a los techos, el material mas idoneo es la pintura lisa lavable.
Ademas, los equipos e instalaciones colocadas en el techo, como
sistemas de ventilacion, de luz, tuberias, cables, mosquiteros, etc., seran
facilmente accesibles para facilitar su limpieza. Debe existir un namero
suficiente de lavamanos debidamente localizados para la limpieza de las
manos. Los inodoros no comunicaran nunca con estancias del local en los
gue se manipulen alimentos.

Los lavabos estaran provistos de grifos de accionamiento no manual con
salida de agua caliente y fria, dosificador de jabon liquido o en polvo y
cepillo de ufias. Como método de secado se utilizara el papel de un solo
uso o secadores de aire (excepto en cocina).

Donde sea necesario existiran vestuarios suficientes para los trabajadores

fuera de la zona de elaboracion de alimentos para cambiarse y guardar la
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ropa de calle, zapatos, etc. Ademas, las taquillas seran de doble espacio,
para asi guardar en lugares independientes la ropa de calle y la de trabajo.
2.2.6.2 lluminacion y Ventilacion

Las ventanas estaran construidas de forma que impidan la acumulacion de
suciedad. Aquellas que comuniquen con el exterior estaran provistas de rejillas
contra insectos que puedan desmontarse facilmente para su limpieza.

e En cuanto a las puertas, estas seran faciles de limpiar y cuando sea
necesario, de desinfectar, para lo que deberan ser de superficies lisas y
no absorbentes.

e Laventilacidon de la cocina debe ser independiente, para asi evitar el paso
de olores a otras dependencias. Deben existir medios apropiados y
suficientes de ventilacion mecanica o natural.

e Es muy importante evitar cualquier tipo de corriente de aire mecanica
desde zonas sucias 0 contaminadas, tales como aseos o almacenes, a
una zona limpia.

e Los sistemas de ventilacion estaran construidos de forma que se pueda
acceder facilmente a los filtros y otras partes del sistema que deban
limpiarse o sustituirse.

Las superficies de trabajo deben estar bien iluminadas. La iluminacién
artificial o natural debera permitir el trabajo diario, sin producir colores falsos. Las
fuentes de iluminacion deberan estar protegidas para evitar, en caso de rotura, el
riesgo evidente para los alimentos y personas de restos de vidrio y cristales.

2.2.6.3 Desinfeccion

Limpiar y desinfectar no implican lo mismo:

e Limpiar significa eliminar los residuos de alimentos y la suciedad con agua
y detergente.

e Desinfectar quiere decir reducir el nUmero de microorganismos presentes
en el medio hasta una cantidad que no comprometa la inocuidad de los
alimentos con un desinfectante.

Para que la limpieza y desinfeccion sea efectiva, los materiales y utensilios de

la estacion deben estar en buen estado, lisos, resistentes y no absorbentes. Estas
son tareas simples. Aunque siempre debes limpiar y desinfectar segun sea

necesario, la mejor limpieza comienza por evitar la acumulacion de suciedad.
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Los requisitos de limpieza y desinfeccion de cada puesto deben adaptarse al
tipo de alimento que se vende; estos requisitos deberan ser confirmados en el
programa de post limpieza y desinfeccion y especificados en el expediente
correspondiente.

Es preciso limpiar:

e Almacén: suelo y paredes

e Transporte: suelo, paredes y techo o lona

e Puesto: vitrinas, toldos, luces

e Contenedores y cajas reutilizables

e Lavamanos

Es preciso limpiar y desinfectar después de la jornada de trabajo:

e Utensilios: superficies de trabajo, cuchillos, balanza.

o Utiles de limpieza: bayetas, estropajos, cepillos.

2.2.6.4 Utensilios

Las superficies que pueden constituir superficies de trabajo son, por ejemplo,
el acero inoxidable, el marmol, y derivados plasticos con autorizacion para su uso
alimentario. En cualquier caso, todos estos materiales seran resistentes a golpes y
ralladuras, duraderos, no absorbentes ni toxicos, lisos y faciles de limpiar y
desinfectar (Administracién Nacional de Medicamentos, 2018).

La madera, cobre y otros materiales como el barro en mal estado de
conservacion, no son materiales recomendables. Los equipos e instalaciones no
fijos deberan poder moverse para su limpieza y la de paredes y suelo.

Se recomienda encarecidamente el uso de cocinas y equipos suspendidos,
que van sobre patas regulables en altura y permiten la existencia de un espacio
debajo que permite la limpieza y desinfeccién de estas zonas, a diferencia de
equipos fijos como hornos o las propias cocinas, que, De lo contrario, podria
convertirse en u0Ona fuente de suciedad. Para evitar la acumulacién y propagacion
de microorganismos, las superficies de los equipos e instalaciones deben ser lisas
y tener la menor cantidad y tamafio de juntas (Arcsa, 2015).

2.2.7. Control de Plagas.

En la manipulacién de alimentos llamamos plagas a la presencia de los

animales que viven en o de los alimentos y que en contacto con ellos producen una
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alteracion o una contaminacion de los mismos. Estos animales son destructivos y
causan problemas sanitarios, econémicos y laborales.
Las principales plagas en la industria alimentaria son:
e Roedores: ratas y ratones
¢ Insectos: cucarachas, hormigas, moscas, avispas, escarabajos, gorgojos,
acaros.
e Aves.

2.2.7.1 Tipos de Plagas

2.2.7.1.1 Mosca Doméstica

Ademas de los microorganismos dafiinos, las moscas domésticas trepan a
las heces humanas y animales y las recogen a través de los pelos del cuerpo y las
patas. Las moscas también consumen desechos, lo que las expone a
microorganismos dafiinos.

Para poner sus huevos, las moscas domésticas prefieren ponerlos sobre
materia organica en descomposicién, como basura, heces de animales o una
mezcla de tierra y basura. De todas las plagas, representan la mayor amenaza para
la seguridad de los alimentos. Debido a que transportan y diseminan bacterias
como Shigella, Salmonella y Escherichia coli (E. coli), mas de 20 especies de
moscas domeésticas se clasifican como patégenas. Estos microbios son la fuente

de enfermedades transmitidas por los alimentos.

2.2.7.1.2 Mosca de las Frutas

Se alimentan de materia organica en descomposicion y se reproducen con
frutas y verduras demasiado maduras (mal almacenamiento). Cuando las larvas de
estas moscas quedan atrapadas en los alimentos, pueden provocar diarrea y otros
problemas digestivos.

2.2.7.1.3 Cucaracha

Procrean en areas con escombros, basura y agua estancada. Las alergias a
las cucarachas son causadas por cuerpos, secreciones, huevos y heces de
cucarachas que se encuentran en el polvo domestico.

Existen varias vias de contagio:

e En personas susceptibles al extracto de cucaracha, la inhalacion de

alérgenos que se encuentran en el cuerpo y los excrementos causa asma.
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e Al consumir alimentos contaminados con cucarachas, es importante
recordar que estos alérgenos son termoestables, lo que significa que la
coccion no tiene ningun efecto sobre ellos.

e Por contacto (esta es la situacion de los trabajadores de laboratorios o de
control de plagas) al manipular o tocar cucarachas.

e También se pueden inyectar las reacciones locales provocadas por las

picaduras de cucarachas.

2.2.7.1.4 Roedores

En términos generales, se pueden encontrar en parques 0 areas con
vegetacion, debajo de edificios y otras estructuras, debajo de losas de cemento, a
lo largo de cursos de agua, en vertederos de basura y en otros lugares con acceso
a suficiente comida, agua y refugio. Ademas, cavan tuneles dentro de los cimientos
de los edificios y debajo de las aceras.

Las ratas también pueden cavar madrigueras en areas abiertas
desordenadas y sin mantenimiento. Sin embargo, pueden construir nidos en grietas
y otras areas abiertas. Todos los alimentos contaminados por la exposicion a
roedores deben desecharse. Se pueden encontrar en todo el mundo y estan
relacionados con enfermedades como la listeriosis, el tifus murino, la varicela

rickettsiosis, la leptospirosis, la peste y las enfermedades por hantavirus.

2.2.8. Acai (Euterpe oleracea).
2.2.8.1 Generalidades del Acai

La fruta comun conocida como acai se cultiva principalmente en Brasil, que
produce el 85% del suministro mundial. También se cultiva en Venezuela,
Colombia, Ecuador y Guyana. Las principales regiones donde se desarrolla son el
norte y nordeste de Brasil cuyos estados son: Rondénia, Acre, Amazonas, Amapa,
Par4 e Maranh&o, destacandose Pard e Amazonas por su mayor produccion. A su
vez, el estado de Para concentra el 75-90% de la produccion total de Brasil, siendo
los mayores municipios productores lgarapéMiri, Abaetetuba, Bujaru, Cameta e
Limoeiro do Ajuru (De Lima et al., 2015).

Esta baya globosa por sus beneficiosas propiedades, se encuentra en auge
en el mercado, principalmente a causa de la creciente demanda y consumo de

productos mas saludables por parte de la sociedad. Ademas de esto, resulta tener
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una excelente rentabilidad econémica, ya que los costes de produccién son bajos,
pues no precisa de factores de produccion, tampoco requiere gran exigencia de
mano de obra y su aprovechamiento es completo.

El principal aprovechamiento del cultivo proviene de las bayas de acai,
aunque también, la explotacion del cultivo permite la obtencion del palmito. Cabe
mencionar, que, aunque es en menor medida, tanto las semillas como las hojas son
aprovechadas en su totalidad (Murillo, 2017).

Este cultivo presenta una serie de desventajas a considerar. Es un producto
muy perecedero, siendo necesario un transporte rapido de la zona de cosecha a
los centros comercializadores o industrias de procesado, evitando que el transcurso
supere las 12 horas para mantener su seguridad microbiologica. A causa de la
lejania de la materia prima de los centros comercial ademas de la necesidad de
rapidez en su llegada, se presentan unos costes de transporte elevados. Por otro
lado, existe otra limitacion, la escasez de mano de obra, ya que éste es recolectado
de manera tradicional, mediante la ascension a las palmeras (Murillo, 2017).

De acuerdo con Loureiro (2020) una caracteristica importante del cultivo de
acai, es que su periodo de produccion se da durante todo el afio, destacandose
dos momentos de mayor fructificacion: durante el primer semestre y a finales de
afo. En el primer semestre (enero a junio) se recolecta el 20% de los frutos totales
y a finales de afio el resto. A causa de esta desigualdad en cuanto a produccién
durante el afo, los precios unitarios por kg de adquisicion presentan alteraciones
elevadas.

Como vemos en la figura 14 (Ver Anexo), las variaciones de precio a lo largo
del afio. Se presenta un aumento en precios unitarios a partir de marzo,
manteniéndose estables durante los meses de mayo a septiembre para
posteriormente disminuir a causa de la mayor oferta existente.

2.2.8.2 Caracteristicas

Barrezueta (2020) detalla la palmera de acai que es caracterizado por tener
un gran namero de troncos por grupo, normalmente creciendo de 4 a 9, pudiéndose
desarrollar hasta 25. Estos troncos pueden alcanzar mas de 25 metros de altura y
de 9 a 16 cm de diametro.

En la posicidon terminal se da un conjunto de 8 a 14 hojas, las cuales son

compuestas y pinadas. Las inflorescencias se desarrollan a partir de la caida de la
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hoja. En una inflorescencia las flores femeninas se encuentran entre dos
masculinas, exceptuando el tercio terminal de la raquilla, donde todas las
inflorescencias son solamente masculinas, por tanto, el 80,5% de las flores son
masculinas, en contra a un 19,5% de flores femeninas (Barrezueta, 2020).

La antesis de las flores masculinas y femeninas es gradual, se da en tiempos
diferentes, iniciandose con la abertura de las flores estaminadas. Este hecho no
impide totalmente la autogamia, ya que las flores masculinas pueden fecundar las
flores femeninas de otras inflorescencias. Ademas de eso también se multiplican
por via asexual mediante la emision de brotes secundarios en la base de las plantas
(Barrezueta, 2020).

Ademas, Murillo (2017) también explica acerca de este fruto, que es una
drupa globosa de uno a dos centimetros de diametro que contiene una semilla en
su interior. El epicarpio del fruto varia segun madurez, alcanzando en el momento
de recoleccion, un color morado oscuro. Este fruto presenta grandes beneficios
para la salud por sus propiedades antiinflamatorias, antioxidantes y anti
cancerigenas, provocando asi una demanda de acai muy alta a nivel mundial.

2.2.8.3 Taxonomia

Acai (Euterpe oleracea) es una palmera predominantemente tropical y
subtropical. Pertenece a la familia Arecaceae, la cual engloba sobre 200 géneros
detallada en la Tabla 29 (ver Anexos).

2.2.8.4 Composicion nutricional

Albarici (2012) explica que La composicion y las ventajas del acai son los
principales factores que impulsan su creciente consumo y demanda. Dado que
tiene propiedades funcionales, se la considera una super fruta por su valor
nutricional. La baya del fruto contiene concentraciones elevadas de antocianinas,
potentes antioxidantes. El fruto de acai es fuente de calcio, hierro, vitaminas B1,
B2, B3, Cy E, ademas de otros nutrientes.

ORAC (capacidad de absorcion de radicales de oxigeno), una meétrica
utilizada para determinar qué tan rico en antioxidantes es un compuesto,
proporciona informaciébn sobre el contenido de antioxidantes. Segun
investigaciones sobre el contenido de antioxidantes de varias frutas, el acgai tiene
un contenido de antioxidantes 6 veces mayor que el de los arandanos agrios
detallado en la tabla 30 (ver Anexo) (Schauss, 2016).
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El acai tiene un contenido sorprendentemente alto de acidos grasos omega
3, omega 6 y omega 9 para una fruta. Son comparables a los acidos grasos
esenciales que se encuentran en el aceite de oliva. Esta similitud explica por qué
esta fruta reduce los niveles de colesterol.

Pacheco (2022) detalla que la porcion comestible del fruto tiene un alto valor
energético de 262 kcal/100 g cuando esta crudo; sin embargo, a medida que se
procesa, este valor baja a 80 kcal/100 g porque el valor nutricional de la pulpa
extraida depende de la cantidad de agua que se agrega. Dado que el 60% de las
grasas del acai son monoinsaturadas y sélo el 13% son poliinsaturadas, a pesar de
la alta proporcion de grasas en la mezcla, se consideran saludables.

2.2.9. Marco Legal.

Para el presente trabajo se basé en el Manual de Préacticas Correctas de
Higiene el cual “aplica correctas practicas de higiene y manipulacion en la
preparacion de alimentos en “Restaurantes /Cafeterias” en beneficio de la salud de
la poblacion” (Arcsa, 2015).

Art. 29.- Inspeccion y Control. - Dentro del ambito de la presente Ley, la
Autoridad Sanitaria Nacional ejercera las funciones de inspeccién y control, de
oficio o a peticién de parte.

Art. 30.- Medidas Preventivas. - En el caso de producirse acciones u
omisiones que pudieren provocar dafio o constituir un peligro para la salud de
las personas, como consecuencia de la inobservancia de la presente Ley, la
Autoridad Sanitaria Nacional establecerd las medidas preventivas a ser
adoptadas de conformidad con el reglamento correspondiente. Seccién segunda
De las infracciones y sanciones administrativas; detalla:

Art. 31.- Sanciones. - Las infracciones administrativas determinadas en esta
Ley seran sancionadas por la Autoridad Sanitaria Nacional, de la siguiente

manera:
a. Multa.
b. Clausura temporal de uno a ocho (8) dias del establecimiento.
C. Clausura temporal de quince (15) dias del establecimiento por

reincidencia ulterior.
Por otra parte, en el Registro Oficial N. © 359 de la Corte Constitucional detalla

que:
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“‘En este registro comprende las frutas y otros frutos (incluidos los de
cascara) y las cascaras (cortezas) de agrios (citricos) o de melones y sandias,
generalmente destinados al consumo humano tal como se presentan o después de
una preparacion. Pueden ser frescos (incluso refrigerados), congelados (aunque se
hayan cocido previamente en agua o vapor, o adicionado de edulcorantes), secos
(incluidos los deshidratados, evaporados o liofilizados); también se pueden
presentar conservados provisionalmente con el fin de determinar el valor de los
macronutrientes (por ejemplo: con gas sulfuroso, en agua salada o sulfurosa, o
adicionada de otras sustancias), siempre que en este estado sean impropios para

la alimentacion”.
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Enfoque de la investigacion

3.1.1. Tipo de investigacion.

El presente trabajo de investigacion fue de tipo documental, ya que mediante
un andalisis preliminar se podra determinar las oportunidades de mejora para aplicar
las Practicas Correctas de Higiene. Ademas, se considera la importancia para un
establecimiento de comida el tener un correcto procedimiento o trazabilidad con
respecto al control sanitario que lo establece el gobierno nacional.

El nivel de conocimiento de la investigacion sera de caracter descriptivo
debido a que los andlisis microbiolégicos toman referencia del Manual de Practicas
correctas de higiene y ademas NTE INEN 1 529-2 y con ello ayudar a un enfoque
de mejora. Adicional a ello, se recolectara material bibliografico y articulos

cientificos para ayudar al analisis situacional (Pacheco et al., 2008)

3.1.2. Disefio de investigacion.

El modelo de investigacion no es experimental, debido a que la investigacion
es basada en un manual y para los analisis microbiolégicos se toman en cuenta
algunas pautas de la normativa local. Luego de haber recolectado informacién para
el andlisis situacional, se tiene como resultado un punto de vista objetivo. Por
consiguiente, es imprescindible hacer comparativas para desarrollar un enfoque en
el cual se esté en pro del control sanitario. Ademas, al obtener los analisis

microbioldgicos ayudara a la deteccion de posibles peligros a nivel microscoépico.

3.2 Metodologia

3.2.1. Variables.

La investigacion es descriptiva y no experimental, por lo tanto, no tenemos
variables en esta investigacion. A pesar de ello, se usard una metodologia
cuantitativa para realizar la toma de informacién e implementar un plan de mejora
con respecto a las malas practicas en la manipulacion de alimentos, ademas de la
salubridad que conlleva a plagas portadoras de bacterias.

3.2.1.1 Variable independiente

No aplica variable independiente.
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3.2.1.2 Variable dependiente

No aplica variable dependiente.

3.2.2. Tratamientos.

Schauss (2016) expone que para entender la composicion lipidica de la
pulpa de Acai se realiz6 un andlisis de grasas totales aplicando el método de
gravimetria.

Las grasas presentan un valor alto en la composicion del acai, pero son
consideradas beneficiosas, ya que un 60% son monoinsaturadas y solo un 13%
polinsaturada. Por consiguiente, realizar un analisis bromatolégico es necesario, ya
que, al conocer la composicion del producto podemos detectar problemas o evitar
malas practicas en la higiene del local comercial.

Tabla 1.

Analisis bromatologico de lipidos

Parametro Lipidico Valor Nutricional
Acido oleico 56.2%
Acido palmitico 24.1%
Acido linoleico 12.5%

Andlisis bromatoldgico de lipidos del Acai
Elaborado por: El Autor, 2024

Una vez obtenido el perfil lipidico se relaciona las condiciones de crecimiento
con las caracteristicas organolépticas del acai, el cual con ayuda de malas practicas

de manipulacion e higiene crea el ambiente apropiado para algunas bacterias.



Tabla 2.

Microorganismos generadores de ETAs

Potenciales
Microorganismos

presentes

Condiciones de

crecimiento

Salmonella enteritidis

Listeria monocytogenes

Staphylococcus aureus

Clostridium botulinum

Escherichia coli

Clostridium perfringens

Bacillus cereus

Temperatura  (°C):
35-43

Actividad el agua:
0.99

Temperatura (°C): 37
Actividad el agua:
0.97

Temperatura (°C): 7
—47.8

Actividad el agua:
0.87 - 0.95

Temperatura (°C): <
85

Actividad el agua: 2
0.89

Temperatura (°C): 7
-5

Actividad el agua: 2

0.95

Temperatura (°C): 3 -
60

Actividad el agua:
0.95

Temperatura (°C): 30
- 40

Actividad el agua: <
0.92

Microorganismos presentes en la transmisién de enfermedades

Elaborado por: El Autor, 2024
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Los procesos se pueden realizar de forma convencional (Tradicional) o de
forma compleja, en ambos procesos se pasa por etapas las cuales debe pasar el
cultivo para la identificacion de los microorganismos presentes. Ademas, para

lograr ello es indispensable los reactivos que facilitaran la identificacion de ellos.

Tabla 3.
Descripcion proceso toma de muestra
Reactivos Etapas de cultivo
Agua de peptona Pre enriquecimiento
Incubacion
Cultivo Enriguecimiento selectivo

Temperatura Variable
Incubacién Siembra en placa
Agar nutritivo Confirmacion

Confirmacion microbiolégica

Etapas de cultivo y reactivos a emplearse.
Elaborado por: El Autor, 2024

3.2.3. Disefio experimental.

Para determinar posibles Enfermedades Transmitidas por Alimentos
presentes en alimentos se determinard un analisis microbiolégico para los
microorganismos con mayor viabilidad y ademas un analisis bromatoldgico en el
acai ya que es la materia prima del local comercial para conocer los posibles
peligros en la manipulacion, ETAs y plagas atraidas por componentes. Por otro
lado, una inspeccion es totalmente necesaria para el manejo y control de plagas
para llevar a cabo un proceso de desinfeccibn mediante plaguicidas. Revision y
analisis de los equipos que forman parte del proceso productivo ademas del entorno
al cual se debe.

3.2.4. Recoleccion de datos.
3.2.4.1 Recursos

Se realizardn visitas a la franquicia y comercializadora de Agai y se
efectuaran entrevistas a los responsables de los procesos inmersos en el alcance
del presente proyecto de titulacion.

Durante la visita y con el fin de documentar la entrevista se utilizaran los

recursos necesarios tales como grabaciones, documentos en fisico, fotografias y
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otros. En la visita dentro del marco de la entrevista debe estar claro el objetivo del
trabajo de investigacion conservando claridad, espontaneidad, trato cordial y
determinando que el Unico propdsito que se persigue es promover la mejora en la
calidad del producto.

Una entrevista profunda es de “tipo estructurada y hace referencia a
situaciones en donde el entrevistador en base a una serie de preguntas
preestablecidas, cuestiona al entrevistado, el cual solo puede responder de acuerdo
a un conjunto de respuestas ya categorizadas” (Murillo, 2017). En base a los
criterios de estos autores se selecciond aplicar este tipo de entrevista, ya que
presenta facilidades para el entrevistador al permitir explorar el campo que desea
y al entrevistado enfocarse en su respuesta.

Ademas, usaremos el Manual de Practicas Correctas de Higiene IE-E.2.2-
EST-42-Ay la normativa NTE INEN 1 529-2 detallados en la siguiente tabla:

e Manual de Practicas Correctas de Higiene IE-E.2.2-EST-42-A.

e NTE INEN 1 529-2.

e Registro Oficial N° 359 de la Corte Constitucional.
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Tabla 4.
Descripcion recursos a usarse

Concepto Dimensién Pardmetros _ feenicas o

Instrumentos

Las actividades Manual y ¢ Requisitos Manual de
por realizar se las Requisitos para identificar Practicas
ejecuta riesgos. Correctas de
basandose en e Oportunidades Higiene IE-E.2.2-
los parametros por hallar. EST-42-A
de control e Requisitos
sanitario en el alineados a
Manual de través de un
Practicas Manual para el
Correctas de control
Higiene sanitario.
A traves de la Normativa e Tiempo en NTE INEN 1 529-
Normativa local Nacional actividades 2
podemos tomar e Nivel de

referencias para
realizar un
correcto proceso
en la toma de
muestras  para
detectar

microorganismos

eficiencia en
las

actividades.

Recursos a emplearse para realizar la investigacion.
Elaborado por: El Autor, 2024

3.2.4.2 Métodos y técnicas

Mediante un diagrama de flujo de proceso se puede determinar las etapas

de procesado:
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3.2.4.2.1 Diagrama de proceso en el andlisis de control sanitario

Figura 1.
Diagrama de flujo en el proceso de evaluacion

Elaborado por: El Autor, 2024

e Analisis situacional
El andlisis situacional es un método que permitié analizar dificultades, fallas,
oportunidades y riesgos, para definirlos, clasificarlos, desglosarlos, jerarquizarlos y
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ponderarlos, permitiendo asi actuar eficientemente con base en criterios y/o planes
establecidos.
e Deteccion de peligros (Fisicos, qguimicos y biolégicos) y malas practicas
de higiene
El objetivo de la deteccidn de peligros fue identificar los malos habitos para
evitar relacionarlos con la seguridad del consumidor que pueda ocurrir en la cadena
alimentaria, estableciendo los procesos de control para garantizar la inocuidad del
producto.
e Recoleccion de toma de muestras en las superficies para deteccion de
microorganismos patégenos
La muestra se tomo frotando un hisopo por superficie y rotando suavemente
humedecido en una solucion diluyente, el area determinada en el muestreo. La
toma de muestras para llevarla a laboratorios tiene como objetivo fundamental
garantizar la calidad en las fases de preparacion, toma y resultados de cualquier
tipo de muestra y permitir establecer el tipo de tratamiento requerido en un servicio
0 institucion.
e Obtencion de Resultados
La obtencién de resultados fue el resumen detallado de las respuestas
obtenidas de forma cualitativa y cuantitativa, de tal manera que se pueda apreciar
las respuestas agrupadas. En pocas palabras, consiste en sumar las respuestas y
establecer los resultados guiados por un manual sanitario.
e Rectificacion en la mala manipulacién de alimentos y en las practicas
incorrectas de higiene a través de protocolos sanitarios
Modificar la aplicacion de todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria.
e Comprobacién
A través de supervisiones se llevara a cabo la comprobacion de las practicas

sanitarias las cuales fueron guiadas por un manual y normativa local.
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e Documentacion
Y, por ultimo, desde el principio de la supervision hasta el Gltimo momento
se debe llevar a cabo una documentacion para tener constancia y un orden para

verificar las medidas correctivas.

3.2.4.2.2 Puntuacion en la toma de datos para el andlisis situacional

Para evaluar los campos a analizar se valora de una manera cualitativa para
asi llevar a cabo un plan de mejora en la higiene del local comercial. Es por ello,
que para conocer estos criterios para la evaluacion y los campos a analizar es
necesario conocerlos en la siguiente tabla:

Tabla 5. Criterios de evaluacioén

Valoracion Concepto
1 No cumple
2 Cumple muy poco
3 Cumple parcialmente
4 Cumple

satisfactoriamente

5 Cumple completamente

Criterios de evaluacion mediante medicidn cuantitativa.
Elaborado por: El Autor, 2024

El riesgo puede clasificarse en grados, que varian de alto a moderado, bajo
o insignificante. Esos datos pueden usarse para determinar correctamente los
puntos criticos de control, el grado de vigilancia necesario y cualquier cambio en el
proceso o en los ingredientes que pueda reducir la intensidad del peligro existente.

Tabla 6.
Probabilidad y gravedad del peligro
Probabilidad de Significado de peligro
_ Gravedad
ocurrencia
Alta Alta In: Insignificante
Mediana Media Mi: Menor
Baja Baja Ma: Mayor
Insignificante Cr: Critica

Criterios de evaluacion para determinar el peligro.
Elaborado por: El Autor, 2024
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Por dltimo, mediante un andlisis de peligros determinamos las causas y
medidas correctivas para cada peligro (Fisico, Quimico y Bioldgico), en el que

analizamos mediante los siguientes parametros:

Tabla 7.
Andlisis de Peligros
Valoracion Concepto

Fase La Fase es la etapa del proceso en la
cual se ejecuta el andlisis.

Causa del Peligro Las Causas del Peligro es la fuente
por la cual se provoca la posibilidad
de algun peligro.

Tipo de Peligros Los peligros pueden ser de tres tipos:
Fisicos, Quimicos y Biologicos.

Medidas Preventivas Las Medidas Preventivas son las
cuales podemos anticipar mediante

un analisis de peligros.

Parametros en el analisis de peligros.
Elaborado por: El Autor, 2024

3.2.4.2.3 Método de medicién en la toma de datos para el analisis
situacional

Para llegar a un analisis situacional debemos pasar por la recoleccion de
muestras y una vez logrado ello se ejecuta un método de medicion en la toma de
datos. Por ello, se usard medidas de tendencia como lo son: Media, Mediana y
Moda.

En la media podremos obtener el valor promedio de todos los datos
obtenidos, el cual nos ayudara con una resolucion de aceptacion o ineficiencia,

ayudando asi a tomar medidas correctivas. La férmula a emplear es la siguiente:
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n
_ Xi * Fj
X = e
2 n

2. sumatoria

Xi: marca de clase

Fi: frecuencia absoluta

n: numero de datos agrupados

La mediana es otro método a emplear ya que al tener dato de frecuencias
podremos determinar la tendencia central, esto ayudara al andlisis situacional y la
medicion del progreso en cuanto se implemente las medidas correctivas. La férmula

a emplear es la siguiente:

N _F-1

2
Me=Li+( fl

)4

Li: Limite inferior

n: namero de datos

Fi: frecuencia absoluta
A: amplitud del intervalo

Por dltimo, tenemos la moda la cual es el valor que mas se repite, nos
ayudara a determinar la puntuacion con mayor frecuencia y mediante esta podemos
comprobar su eficiencia o deficiencia con los requerimientos de las guias usadas

para esta investigacion. La férmula a emplear es:

fi—fi—1
(i~ fi-D+ (i~ fi+ D

Mo =1L;+( )-A

Li: Limite inferior

Fi: frecuencia absoluta
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A: amplitud del intervalo

3.2.5. Andlisis estadistico.

Se realizar4 un andlisis situacional con la finalidad de encontrar malas
practicas o malos habitos comparandolos con el Manual de Practicas Correctas de
Higiene el cual es llevado a cabo por el Gobierno con la finalidad de obtener un
control sanitario en los establecimientos comerciales. A partir de ello se procedera
a un monitoreo donde se encontrardn problemas con microorganismos o
contaminacion por plagas, ademas de una manipulacion incorrecta con los

alimentos y utensilios de limpieza.
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4. ANALISIS DE RESULTADO

4.1 Elaborar un diagnostico mediante directrices PCH IE-E.2.2-EST-42-A

sobre la situacion actual en la heladeria.

4.1.1 Diagnostico mediante directrices PCH IE-E.2.2-EST-42-A
Se elabor6 un diagndstico de la situacion actual de la heladeria mediante
una auditoria guiada por las directrices de las Practicas Correctas de Higiene en el
apartado IE-E.2.2-EST-42-A. La auditoria se realiz0 mediante criterios de
evaluacion siendo:
e CC=Cumple completamente
e CS=Cumple Satisfactoriamente
e CP=Cumple Parcialmente
e CMP=Cumple Muy Poco
e NC= No Cumple
Cada uno de estos términos tiene su valor. La calificacion CC le otorga 5
puntos, CS otorga 4 puntos, CP otorga 3 puntos, CMP otorga 2 puntos y la
puntuacion minima NC otorga 1 punto. Este checklist se realizé durante la tercera
y cuarta semana de Julio. Se obtuvo como resultado el porcentaje de pardmetros
los cuales son: Cumple y No Cumple guiado por cada etapa del manual de PCH tal
como se muestra en la Figura 2.
Figura 2.
Porcentaje de cumplimiento en el cheklist inicial

SECTORES PARA CHECKLIST

H Cumple m No Cumple

CONTROL DE PLAGAS
INSTALACIONES Y EQUIPOS
HIGIENE
RECEPCION Y ALMACENAMIENTO
MANIPULACION

Elaborado por: El Autor, 2024
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A continuacion, en la tabla 8 se muestra el grado de conformidad, en la cual,
cada etapa necesita medidas preventivas o correctivas para mejorarlo o evitar
posibles riesgos.

Tabla 8.
Conformidad en sectores del cheklist

Porcentaje de

Numero :
Etapa Conformidad

de Etapa

(%)

1 Manipulacion 73.3

2 Recepcion y Almacenamiento 76.0

3 Enfermedades Transmitidas por Alimentos 60.0

4 Contaminacién 66.7

5 Higiene 55.0

6 Instalaciones y Equipos 65.0

7 Control de Plagas 46.7
Porcentaje total de Conformidad 63.2

Elaborado por: El Autor, 2024

El punto mas fuerte es la Recepcidon y Almacenamiento, lo que da a entender
el buen manejo por parte de los operarios receptando materiales y alimentos a
emplear. Por otra parte, es importante llevar a cabo un buen control en el
almacenaje de los productos para evitar patdégenos lo cual se evidencia en este
campo del Manual de Higiene.

Todo lo contrario, en el campo de Control de Plagas el cual es el punto mas
bajo en cuando a porcentaje de No Conformidades. Por ello, se hara particular
énfasis en esta etapa.

4.1.1.1 Manipulacién de los alimentos

En el apartado de Manipulaciéon encontramos buen porcentaje teniendo un
73% de cumplimiento por lo cual se puede llevar a cabo medidas leves en cuanto

a la correccion y prevencion.
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Tabla 9.
Porcentaje de cumplimiento en Manipulacion
Manipulacion Criterio de Evaluacion Puntaje

Manipulacion de alimentos ~ Cumple Completamente 5-15
Manipulador Cumple Parcialmente 3-15

Cumplimiento con requisitos Cumple Parcialmente 3-15

Puntaje obtenido en el apartado de Manipulacion
Elaborado por: El Autor, 2024

Figura 3.
Diagrama de cumplimiento en manipulacion

Manipulacion

B Cumple

® No Cumple

Elaborado por: El Autor, 2024
4.1.1.2 Recepciéon y Almacenamiento

En el apartado de Recepcién y Almacenamiento encontramos buen

porcentaje de cumplimiento teniendo un 76% siendo muy satisfactorio.

Tabla 10.
Porcentaje de cumplimiento en Recepcidn
Recepciéony

Criterio de Evaluacion Puntuacién
Almacenamiento

Conservacion por frio:

Refrigeraciéon Cumple

Satisfactoriamente

nservacion por frio:
Conse VaF:,IO poriro Cumple Completamente 5 - 25

Congelacion
Cumple

Satisfactoriamente
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Espacio adecuado para
almacenamiento

Cumple 4.5
Temperatura adecuada  Satisfactoriamente
Control a través de un Cumple Muy Poco 2-25

registro

Puntaje obtenido en el apartado de Recepcién y Almacenamiento
Elaborado por: El Autor, 2024

Figura 4.
Diagrama de cumplimiento en Recepcion

Recepcion y Almacenamiento

H Cumple

H No Cumple

Elaborado por: El Autor, 2024

4.1.1.3 Enfermedades Transmitidas por Alimentos

En el apartado de Enfermedades Transmitidas por Alimentos encontramos
un porcentaje medio teniendo un 60% de cumplimiento por lo cual se puede llevar

a cabo medidas drasticas en cuanto a la correccion y prevencion.

Tabla 11.

Porcentaje de cumplimiento en Etas
ETA Criterio de evaluacion Puntuacion
Clasificacion y separacion  Cumple Parcialmente 3-10

Ausencia de insectos u
objetos extrafios
Puntaje obtenido en el apartado de Etas
Elaborado por: El Autor, 2024

Cumple Parcialmente 3-10
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Figura 5.
Diagrama de cumplimiento en Etas

ETAS

B Cumple

H No Cumple

Elaborado por: El Autor, 2024

4.1.1.4 Contaminacién

En el apartado de Contaminacion encontramos porcentaje medio teniendo
un 67% de cumplimiento por lo cual se puede llevar a cabo medidas drasticas en
cuanto a la correccion y prevencion.

Tabla 12.
Porcentaje de cumplimiento en Contaminacion

Contaminacion Criterios de evaluacién Puntuacion
Tipo de Contaminacién: .

.p L Cumple Parcialmente 3-15
Biologico
Tipo de Contaminacién: Cumple 4-15
Quimico Satisfactoriamente
Tipo de Contaminacion: .

P Cumple Parcialmente 3-15

Fisico

Puntaje obtenido en el apartado de Contaminacion
Elaborado por: El Autor, 2024
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Figura 6.
Diagrama de cumplimiento en Contaminacioén

Contaminacion

H Cumple

H No Cumple

Elaborado por: El Autor, 2024

4.1.1.5 Higiene del Personal

En el apartado de Higiene encontramos porcentaje bajo teniendo un 55% de
cumplimiento por lo cual se puede llevar a cabo medidas drasticas en cuanto a la
correccion y prevencion.

Tabla 13.
Porcentaje de cumplimiento en Higiene

Higiene Criterio de evaluacion Puntuacion
Higiene del Personal Cumple Parcialmente 3-20
Conocimiento del personal Cumple Muy Poco 2-20
Habitos Deseables Cumple Parcialmente 3-20
Ausencia de Habitos 3-20

. Cumple Parcialmente
indeseables

Puntaje obtenido en el apartado de Higiene
Elaborado por: El Autor, 2024
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Figura 7.
Diagrama de cumplimiento en Higiene

Higiene

B Cumple

H No Cumple

Elaborado por: El Autor, 2024

4.1.1.6 Instalaciones y Equipos
En el apartado de Instalaciones y Equipos encontramos porcentaje medio
teniendo un 65% de cumplimiento por lo cual se puede llevar a cabo medidas

drasticas en cuanto a la correccidn y prevencion.

Tabla 14.
Porcentaje de cumplimiento en Instalaciones y Equipos

Instalaciones y Equipos  Criterios de evaluacion Puntuacion

Entorno Cumple Parcialmente 3-20
lluminacion y ventilacién Cumple Parcialmente 3-20
Desinfeccion Cumple Satisfactoriamente 4 — 20
Utensilios Cumple Parcialmente 3-20

Puntaje obtenido en el apartado de Instalacién y Equipo
Elaborado por: El Autor, 2024
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Figura 8.
Diagrama de cumplimiento en Instalaciones y Equipos

Instalaciones y Equipos

H Cumple

H No Cumple

Elaborado por: El Autor, 2024

4.1.1.7 Control de Plagas

En el apartado de Contaminacidn encontramos porcentaje muy bajo
teniendo un 47% de cumplimiento por lo cual se puede llevar a cabo medidas
drasticas en cuanto a la correccion y prevencion.

Tabla 15. Porcentaje de cumplimiento en Control de Plagas

Control de Plagas Criterio de evaluacion Puntuacién
Ausencia de plagas Cumple Muy Poco 2-15
Prevencion de plagas Cumple Parcialmente 3-15

Control en lugares de

dificil acceso Cumple Muy Poco 2-15

Puntaje obtenido en el apartado de Control de plagas
Elaborado por: El Autor, 2024



4.1.2 Analisis de Riesgo

Figura 9.
Diagrama de cumplimiento en Control de plagas

Elaborado por: El Autor, 2024

Control de Plagas
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B Cumple

B No Cumple

Para realizar un analisis de riesgo se llevé a cabo una lista de verificacién a

través del Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo

para comprobar el cumplimiento de la normativa legal en seguridad y salud en el

trabajo, en los cuales se tomé en cuenta.
Tabla 16.

Andlisis de riesgo inicial

" o 0 No
I Articul D 3 I .
tem Articulo escripcién Cumple Cumple Aplica
Evidencia de
Decision 584. cgpamtacu.)[\, forn.1a.0|on
. e informacion recibida
Art. 11. Literal .
17 h), i por los trabajadores en X
e Seguridad y Salud en el
trabajo.
Examen inicial o
18 Art. 11. Literal ©30 X
b) cualificado o ponderado
' por puesto de trabajo.
Decision 584. Riesgos fisicos para la
19 Art. 11. Literal b) evaluacion y control del X
y C). riesgo.
Decision 584. Riesgos mecéanicos
20 Art. 11. Literal b) para la evaluacion y X

y ©).

control del riesgo.
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Riesgos quimicos para

Decision 5 84. la evaluacién y control
21  Art. 11. Literal b) del riesgo X
y c). '
Decisién 584 Riesgos biologicos para
22 Art. 11. Literal b) ?ef;/iij;;m y control X
y ©). '
_ Riesgos ergondémicos
Decision 5 84. para la evaluacion y
23  Art. 11. Literal b) control del riesgo X
y c). '
Decision 584. Riesgos psicosociales
24  Art. 11. Literal b) para la evaluacion y X
y C). control del riesgo.

Checklist obtenido en el analisis de riesgo (Item 17-24)
Elaborado por: El Autor, 2024

Los items evaluados (17-24) resultaron con riesgo medio debido a que el
local comercial cumple con el 50% de la evaluacién basada en la gestidén de riesgos
laborales, por ello hay que llevar a cabo una medida correctiva para mejorar los
items negativos.

Figura 10.
Diagrama de cumplimiento en Analisis de Riesgo

Analisis de Riesgo Iltem 17-24

H Cumple

m No cumple

Elaborado por: El Autor, 2024
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4.1.3 Medicién en latoma de datos
4.1.3.1 Media Aritmética

Una vez hecha la toma de datos se lleva a cabo las medidas de Tendencia
Central, las cuales son usadas para la parte estadistica y asi identificar la tendencia
en la agrupacion de los datos. En este caso, se calcula la media aritmética la cual
muestra el valor promedio que se obtiene del total, sumando todos los datos y

dividiéndolos para el nimero de datos.

n
_ 2 Xi * Fj
X = =
n
i=1

77
=%
% = 3.20

Una vez tabulado los datos se obtuvo el valor promedio el cual nos dio como
resultado 3.20. De acuerdo a los criterios de evaluacion el local comercial cumple
parcialmente con el valor de conformidad en los sectores del manual de practicas
correctas de higiene.

4.1.3.2 Mediana

El objetivo del calculo de la mediana es mostrar el valor central, siempre y
cuando los datos estén situados de forma ordenada. Para ello, se debe tomar en
cuenta si la cantidad de datos es impar lo cual facilitaria la identificacién de la

mediana, si no es asi y tenemos datos pares serian dos los datos centrales.

N g
M, =3

El resultado de la mediana fue de 3, siendo el dato central de los datos
tabulados. Ademas, este resultado nos muestra la frecuencia acumulada en la parte
media de los datos, dado que el total de datos es par y para ello se seleccionoé los

dos numeros centrales siendo 3 el resultado final.
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4.1.3.3 Moda

La moda es simplemente el valor que mas se repite. En este caso, debemos
tener los datos de forma ordenada para asi facilitar la busqueda de ello. En este

caso la calificacion de 3 es el que mas se repite.

fi-fi-1
i~ fi—D+Fi—fit D

M0=3

My = L; + ( ) A

La calificacion de 3 quiere decir es el valor que mas se repite al calificar los
apartados del manual, esto significa que el local comercial cumple parcialmente con
los apartados del manual de practicas correctas de higiene. De manera general el
local tiende a tener riesgos esto debido a la falta de mejora y procesos insuficientes

al tener una calificacion regular.

4.2 Identificar peligros (Fisicos, Quimicos y Biolégicos) en el procesamiento
del helado de Acaiy en su comercializacion para asegurar el cumplimiento de
PCH.

4.2.1 Identificacién de peligros

Se llevo a cabo la identificacion de peligros el cual detalla el tipo de peligro
que puede haber en materiales e insumos para la comercializaciéon del helado de
Acai.

Tabla 17.
Identificacién de peligros en materiales complementarios
¢ Peligro potencial
paralainocuidad
alimentaria?

Fase Tipo de Peligro Si No
Recepcion de Q: Residuos de sustancias X
materiales guimicas usadas en la elaboracién

complementarios  del envase.
F: Envases con defectos de fabrica

B: Ninguno
Almacenamiento  Q: Ninguno X
de materiales e F: Abolladuras por estar en contacto
insumos con otros empaques o productos

B: Ninguno

Elaborado por: El Autor, 2024
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Por otra parte, también se realiz0 la identificacién de peligros en el proceso
de comercializacion del helado de acai, en los cuales se involucra el tipo de riesgo
(Fisico, Bioldgico y Microbiologico) para llevar a cabo una accion correctiva.

Tabla 18.
Identificacién de peligros en proceso

¢ Peligro potencial

Fase Tipo de Peligro paralainocuidad
alimentaria?
Si No
Q: Ninguno.
L, F: Materiales extrafios en el
Recepcion de .
Acai envase dg la pulpa de A(;gl. X
B: E. coli, Salmonella, Coliformes
fecales, etc.

Q: Residuos de productos de
limpieza y plaguicidas.

Almacenamiento  F: Cabellos o vellos de operarios. X
B: Excesiva humedad y con ello
mohos.
Q: Ninguno.
F: Oscurecimiento en la tonalidad

Descongelado de la pulpa de Acai por exceso de X
calor.
B: Ninguno.
Q: Restos de refrigerantes y
lubricante.

Condensado F: Viruta del desgaste de metal, X
plastico o papel.
B: Ninguno.
Q: Ninguno.
F: Viruta del desgaste de metal,

Envasado plastico o papel. X
B: Fermentacién de producto al
dejar restos de Acai.

Tipos de peligros identificados en el diagrama de flujo en procesos
Elaborado por: El Autor, 2024




Figura 11.

Diagrama de flujo en el proceso de comercializacion

Pulpa de

Acai

Elaborado por: El Autor, 2024
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Temperatura:

-16 °Cy-24°C

Temperatura:

20°C y 25 °C
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4.2.2 Puntos Criticos de Control

Punto Critico de Control es una medida de control y preventiva establecida
en una etapa en la elaboracion de un producto alimentario. El objetivo de la
aplicacion de un PCC es la prevencion o correccion de los riesgos presentes
durante la produccién de alimentos. Entendiendo esto, se encontrd 3 puntos criticos
de control:

PCC#1: Almacenamiento de materiales e insumos

En esta etapa hay un alto riesgo fisico debido a la mala clasificacion de los
insumos, esto causa que unos materiales afecten a otro y con ello una perdida en
el inventario y la parte econémica. Ademas, la temperatura o el ambiente donde
sitian los materiales complementarios deben ser temperatura ambiente la cual no
afecte en la parte fisica y la alteracion de los quimicos presentes en estos.

PCC#2: Almacenamiento de la pulpa de Acai

El &rea de almacenamiento es designada como un punto critico de control
ya que en este punto la pulpa de Acai puede ser afectada por algunos factores
como residuos de limpieza o plaguicidas al momento de hacer la parte de higiene,
por lo general las personas que realizan la limpieza lo realizan de manera empirica
e insuficiente. Ademas, tener un control e impedir el crecimiento de humedad
porque esto puede significar el crecimiento de microorganismos patégenos.

PCC#3: Descongelado

Al descongelar el envase que contiene pulpa de Acai (7kg), hay mdltiples
puntos a tomar en cuenta. Uno de ellos es la incorrecta cadena de frio la cual es
muy importante ya que podria aumentar la actividad del agua (Aw) y esto es muy
peligroso, mientras aumente esta aumenta la posibilidad de crecimiento bacteriano.
Otro factor muy importante y que también afectaria la parte organoléptica es la
forma de descongelar, en este caso los operarios colocan los envases congelados
a lado de la maquina condensadora la cual expulsa calor en la parte trasera, esto
no es un método correcto siendo forzado y afectando en la coloracion del producto.



4.2.3 Medidas Preventivas

Tabla 19.
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Medidas Preventivas y de control en materiales complementarios

Fase

Justificacion

Medida Preventiva y de control

Recepcion de
materiales
plasticos

Almacenamiento
de materiales e
insumos

Restos quimicos
usados en la
realizacion de
envases plasticos.
Ademas, de defectos
en la fabricacién de
estos los cuales
causan molestias al

expender el producto.

La clasificacion
incorrecta de los
materiales e insumos
causan que unos
afecten a otros,
dafiando asi la
utilidad de estos.

Andlisis o calificacién proveedores
y con ello escoger al que tenga
relacion calidad — precio.

Asignar un dia de la semana para
realizar limpieza y desinfeccion de
manera estricta y meticulosa para
evitar cualquier anomalia.

Medidas preventivas en los procesos de los materiales complementarios
Elaborado por: El Autor, 2024
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Medidas Preventivas y de control en el proceso

Fase

Justificacion

Medida Preventiva y de control

Recepcion de
pulpa de Acai

Almacenamiento

Descongelado

Condensacion

Envasado

Al receptar la pulpa
de Acai el envase
puede contaminarse
de microorganismos
patégenos. Por otro
lado, la presencia de
materiales extrafios
€S muy propenso a
ocasionar
contaminacion
cruzada.
Crecimiento de
microorganismos por
el exceso de
humedad. Afectacion
por restos de
productos de
limpieza.

Al descongelar se le
aplica
incorrectamente calor
lo cual hace que la
pulpa de Acai se
oscurezca.

Una incorrecta
limpieza del equipo
deja como resultado
restos de productos
ajenos a la pulpa de
Acai.

Presencia de
materiales extrafios
en la dltima etapa
debido a la incorrecta
trazabilidad.

Limpieza programada, separacion
y clasificacién de los productos.
Desinfeccion en recipientes que
contienen la pulpa de Acai.

Analisis periddicamente de las
superficies del local. Llevar un
registro donde se controle las
veces, los lugares y responsables
de la limpieza.

Calcular la totalidad de material a
usar para evitar romper la cadena
de frio. Con anticipacion dejar
reposar y descongelar sin un
método extrafio.

Inspeccién de la maquina antes y
después de usarla para evitar o
reducir la presencia de materiales
ajeno.

Revisar peri6dicamente los
materiales antes de usarlos.
Limpiar la maguina
periodicamente y después de
despachar.

Medidas preventivas en el proceso de comercializacion
Elaborado por: El Autor, 2024
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4.2.4 Superficies inertes

Las superficies inertes son todas aquellas que entran en contacto con el
alimento como vajillas o equipos en los cuales van a reposar los alimentos. En estos
encontramos microorganismos como: Mesofilos aerobios, coliformes totales,
coliformes fecales, salmonella, etc.

Tabla 21.
Analisis superficies inertes

Condiciones del
analisis
Parametro Meétodo Temperatura Humedad Resultados Limite
(°C) (%) (UFC/g)
Aerobios BAM — FDA 18.3 50 1.9x103 <10

Mesofilos  CAP. #3 2001
(Recuento en

placas)

Andlisis de aerobios mesofilos en superficies inertes
Elaborado por: El Autor, 2024
Se realizé un analisis de superficie mediante el método de recuento en

placas donde encontramos un 1.9 x 103 UFC/g. Posterior a ello, se realizé un
andlisis microbiol6gico final en el que obtuvimos 1.0 x 103 UFC/g. Esto nos muestra
la mejoria que va de la mano con lo aprendido en las capacitaciones. Sin embargo,
se debe tomar en cuenta que la refrigeracion es un factor que impide relativamente

el crecimiento de los mesofilos, factor el cual el local ha mejorado.

4.2.5 Analisis lipidico

En cuanto al andlisis de lipidos se realiz6 mediante el método de Folch
Modificado (Gravimetria) el cual es un método cuantitativo en el cual obtenemos

cantidades de sustancias como por ejemplo en este caso grasa total.
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Tabla 22.
Analisis lipidico del producto
Condiciones del
andlisis
Parametro Meétodo Temperatura Humedad Resultados Porcentaje
(°C) (%) (%) ideal (%)
Andlisis Folch 25.5 52.1 2.26 5

lipidico Modificado
(Gravimetria)

Medidas preventivas en los procesos de los materiales complementarios
Elaborado por: El Autor, 2024

4.3 Proponer un plan de acciones correctivas para descartar no

conformidades de acuerdo a las PCH.

4.3.1 Acciones correctivas en diagnostico basado en directrices PCH IE-E.2.2-
EST-42-A
Con la ayuda del Manual de Practicas Correctas de Higiene alcanzamos

grados de conformidad altos y asi cumplir con la normativa nacional establecida.
Con ello, se llevé a cabo un plan de mejoras basado en la auditoria inicial la cual
nos ayudaria a ver las falencias que tendriamos que combatir. Ademas, transmitir
al personal los resultados obtenidos para asi llevar a cabo las respectivas medidas
correctivas y preventivas.

Figura 12.

Auditoria inicial y final

Auditoria Inicial-Final (%)
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Elaborado por: El Autor, 2024

M Inicial ™ Final
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En la auditoria final encontramos una mejoria en todos los apartados del
manual de Practicas Correctas de Higiene, logrando un 82.71% en el resultado
final. Esto representa un aumento del 19.38% de conformidad para alcanzar un

porcentaje 6ptimo que seria mayor al 70% recomendado por ARCSA.

Tabla 23.
Porcentaje de conformidad Final
Numero
Conformidad Conformidad
de Etapa o .
inicial (%) final (%)
Etapa
1 Manipulacion 73.3 86.7
2 Recepcion y Almacenamiento 76.0 84.0
Enfermedades Transmitidas por
3 _ 60.0 90.0
Alimentos
4 Contaminacion 66.7 80.0
5 Higiene 55.0 80.0
6 Instalaciones y Equipos 65.0 85.0
7 Control de Plagas 46.7 73.3
Porcentaje total de
63.3 82.7

Conformidad

Porcentaje final de conformidad de los apartados del manual de pch

Elaborado por: El Autor, 2024
Es muy importante resaltar la capacitacion al personal en varios puntos de:

la higiene, clasificacion de alimentos, cuidado de la materia prima (pulpa de Acai)
y el entorno a la que esta expuesta. Ademas, mediante los analisis de perfil lipidico
y andlisis de superficies expusimos el grado de microorganismos patégenos que
pueden afectarnos o los que estdn presentes sea por insuficiente limpieza o
contaminacion cruzada.

En la tabla 24 tenemos el plan de acciones correctivas que se aplicara en las
areas afectadas y en la cual prevenimos peligros. Los resultados en general brindan

una mayor seguridad frente a entidades sanitarias como ARCSA.



Tabla 24.

Plan de Acciones Correctivas
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PLAN DE ACCIONES CORRECTIVAS

Area Actividad Resultados
Sala comun Apertura e interaccion Conexion con los
con personal operarios
Sala comun Mejorar distribucion de Mayor comprension,
equipos para optimizar el espacios y menos roses
expendio del producto en espacios reducidos lo
gque ocasiona menos
accidentes
Almacén Creacidbn de registros Generacion de informesy

Servicio Higiénico

Almacén

Sala comUn

Zona comercial y sala
comun

Universidad Agraria del
Ecuador sede Milagro
Sala comun

Zona comercial y Sala
comun

para tener un control en
el inventario

Control y manejo de la
higiene

Clasificacion correcta en
envases e insumos
complementarios

Aplicacion de Précticas

Correctas de Higiene
PCH IE-E.2.2-EST-42-A

Manejo de las superficies

inertes  regulares e
irregulares

Tabulacion de datos
obtenidos
Capacitaciones y
socializacion de
resultados

Evaluacioén de los

operarios post resultados

registros cada 3 dias.

Uso apropiado de
implementos de limpieza
y correcto protocolo.

Envases 100% Utiles vy

reduccion de la
contaminacion por
abolladuras.

Los operarios mejoraron
en todos los campos del
manual de PCH lo que se
reflejo en la auditoria final
dando como resultado un
82.71% de conformidad.
Los analisis de
superficies arrojaron <10
UFC/g, por lo que se
encuentra en el rango
permisible.

>70% Conformidad Final
63.33% Inicial
82.71% Final
Afinidad con
resultados expuestos

los

Aplicacion de medidas
correctivas y preventivas

Actividades a realizar mediante el plan correctivo
Elaborado por: El Autor, 2024
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En el analisis final en cuanto a riesgos encontramos una gran mejora. En el

chequeo inicial dio un 50% de aprobacion lo cual es perjudicial para el empleado

gue diariamente se expone a estos riesgos. Expuestos los resultados se socializo

con el empleador y se procedio a capacitar y aplicar lo aprendido. Eso proporciono

el resultado:

Tabla 25.
Andlisis de riesgo final

. No No
It Articul D ipcio C I :
em Articulo escripcion umple Cumple Aplica
Evidencia de
Decision 584. cgpacnacpfl, f°”‘.’?°'°”
. e informacion recibida
Art. 11. Literal .
17 h), i por los trabajadores en X
e Seguridad y Salud en el
trabajo.
Examen inicial o
18 Art. 11. Literal °59 X
b) cualificado o ponderado
' por puesto de trabajo.
Decision 584. Riesgos fisicos para la
19 Art. 11. Literal b) evaluacién y control del X
y C). riesgo.
20 At 11 Literalb) P _ y X
control del riesgo.
y ©).
Decision 584, 1 L ool
21 Art. 11. Literal b) . y X
del riesgo.
y c).
Decision 584. Riesgos biologicos para

22 Art. 11. Literal b)
y ©).

la evaluacion y control
del riesgo.
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Riesgos ergonémicos

Decision 584. ara la evaluacion
23 Art. 11. Literalb) P _ y X
control del riesgo.
yc).
Decision 584. Riesgos psicosociales
24  Art. 11. Literal b) para la evaluacion y X
y C). control del riesgo.

Medidas Correctivas en el analisis de riesgo
Elaborado por: El Autor, 2024

AlUn mantenemos un pequefio margen por mejorar, estos procesos se
realizan de manera paulatina, ello ir4d variando los porcentajes evaluados
positivamente. En este caso obtuvimos el 87.5% de aprobacién en cuanto a riesgos.

Figura 13.
Comparativa en el andlisis de riesgo.

Analisis de Riesgo

PORCENTAJE FINAL

PORCENTAIJE INICIAL 50

0 20 40 60 80 100

Elaborado por: El Autor, 2024

4.3.3 Acciones correctivas en la identificacion de peligros y puntos criticos
de control
4.3.3.1 Establecer sistema de monitoreo en puntos criticos de control

A través del sistema de monitoreo podremos determinar una forma de
controlar el problema. Para esto, tenemos que usar preguntas que nos ayudaran a
encontrar monitorear correctamente:

Qué: Es la variable en la que nos vamos a enfocar.

Coémo: Es la metodologia a emplearse.

Frecuencia: De forma experimental se explica la relacion operacion y

tiempo.
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Quién: Es la persona encargada a realizar o monitorear.

Tabla 26.
Limites Criticos y Monitoreo
PCC LIMITES MONITOREO
CRITICOS
PCC#1. Temperatura Qué: Temperatura
Almacenamiento de ambiente: Como: Adquirir e instalar un

materiales e insumos 20-25°C

complementarios

PCC#2. Limpieza
Almacenamiento de la programada
pulpa de Acai <7 time/batch
PCC#3. Descongelacion
Descongelado progresiva

medidor de temperatura digital
Frecuencia: Toma de
temperatura cada 20 min

Quién: Recopilacion y registro de
la temperatura a través del
barista.

Qué: Limpieza

Como: Método de Ilimpieza
manual o por inmersién
Frecuencia: <7 time/batch
Quién: Encargado de Limpieza
Qué: la pulpa de Acai

Como: Luego de congelar colocar
en refrigeracion, paulatinamente y
con anticipacion exponer el
envase a temperatura ambiente
para luego mantenerlo en
refrigeracidbn nuevamente por no
mas de dos dias

Frecuencia: al usar un envase de
pulpa de Acai (7kg)

Quién: Barista encargado

Aplicacion de Limites criticos y monitoreo.

Elaborado por: El Autor, 2024



4.3.3.2 Medidas Correctivas

A continuacion,

conformidades detectadas y reducir su frecuencia.

Tabla 27.
Medidas Correctivas
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aplicamos medidas correctivas para reducir no

PCC

LIMITES CRITICOS

MEDIDAS CORRECTIVAS

PCCH#1.

Almacenamiento

de

materiales e insumos

complementarios

PCC#2.
Almacenamiento de

pulpa de Acai

PCC#3.

Descongelado

la

Temperatura
ambiente:
20-25°C

Limpieza
programada
<7 time/batch

Descongelacion

progresiva

Temperatura > 25 °C,
reestablecer la temperatura
en el rango apropiado con la
ayuda de un termdmetro
digital.

A travées del método de
limpieza manual, el cual
consiste en capacitar vy
equipar al operario, por otro

lado, limpieza inmersiva que

consiste en sumergir
recipientes en altas
temperaturas.

Mediante la descongelacion
progresiva evitaremos un
abrupto cambio de
temperatura, por ello debe
pasar por refrigeracion para
finalmente ir a temperatura

ambiente.

Medidas Correctivas en puntos criticos de control
Elaborado por: El Autor, 2024

4.3.3.3 Establecer verificacion y registros

Por ultimo, mediante chequeos o verificacion, ademas de registros, podemos

llevar a cabo la comprobacién de lo aplicado. En la tabla detallamos lo siguiente:
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Tabla 28.
Verificacion y Registros
PCC VERIFICACION REGISTROS
PCCH#1. Empleador u encargado Los resultados del

de

insumos

Almacenamiento
materiales e

complementarios

PCC#2.
Almacenamiento de la

pulpa de Acai

PCCH#3.

Descongelado

de

registro de inventario y

turno chequear

verificar temperatura
documentada.

Empleador u operario de
turno notificar chequear
en registro de limpieza
semanalmente antes de

recibir lotes.

Empleador u operario de
turno notificar chequear
tiempo de uso de un
envase que ya ha sido
descongelado para
mantener un control vy
usarlo sobre el limite

(maximo 2 dias).

monitoreo muestran la
aplicacion de las medidas
correctivas y la

estabilidad lograda.

Los resultados del
monitoreo  dieron  un
mayor orden en la
limpieza y el
almacenamiento
adecuado mediante los
registros aplicados.

Los resultados del

monitoreo dieron como
resultado la optimizacion
de los envases de Acai y
el correcto manejo a
través de los registros

hechos en cada cierre.

Verificacion y Registros en puntos criticos de control
Elaborado por: El Autor, 2024
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5. DISCUSION

De acuerdo al informe emitido por la Organizacion Mundial de la Salud
(2023), muestran la causa de las enfermedades que ocasiona un alimento
contaminado. Esto tiene una causa en comun con uno de los objetivos resueltos en
este trabajo y es la falta conocimiento o la falta de capacitacion que presentan los
operarios o baristas que se encargan de expender los alimentos. A pesar de contar
con los equipos necesarios no es garantia de aseguramiento en la calidad de los
alimentos, ademas de la falta de documentacion que causa un descontrol mayor o
menor de acuerdo a la afinidad entre trabajadores.

El andlisis situacional enfocado en el manual de Préacticas Correctas de
Higiene dirigido a las directrices |IE-E.2.2-EST-42-A, mostro la vulnerabilidad de la
franquicia, que, a pesar de no estar en una situacibn muy mala, evidencio
deficiencias que podrian llevar a un grado de gravedad mucho mayor. Por ende, en
este diagnostico se tratd apartados como: Manipulacién de alimentos, higiene del
personal, control de plagas, etc.

Torres (2018), en su estudio notific6 un crecimiento en brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), en la cual la higiene aplicada
repercute en la inocuidad de la cadena de procesos. En el andlisis de brotes de
Enfermedades transmitidas por alimentos los restaurantes se situaron en segundo
puesto de lugares donde se origina la enfermedad. En relacion con el estudio
realizado confirmamos el grado de vulnerabilidad hacia las ETAS con un porcentaje
de 40% de riesgo.

Los porcentajes de conformidad nos muestran el grado de aceptaciéon que la
franquicia tiene frente a normativas sanitarias. En este caso nos encontramos un
porcentaje del 63.23% de conformidad inicial, en los cuales se destacan
positivamente el apartado de recepcién, almacenamiento y manipulacién. Por otro
lado, se destacan negativamente el apartado de control de plagas, higiene y
enfermedades transmitidas por alimentos.

En cuanto a la parte final encontramos un 82.71% de conformidad siendo el
margen de mejora de 19.38%. Para llegar a un grado de aceptacion se deberia
obtener mas de 70% de conformidad. Los apartados mas solidos son el de

manipulacion de alimentos, enfermedades transmitidas por alimentos e
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instalaciones y equipos. El apartado que cumple con la minima puntuacion es el de
control de plagas.

Olea (2018) identifico multiples factores de riesgos siendo fisico, quimico y
bioldgico. Por otra parte, los riesgos laborales también son parte de la ineficiencia
en el control de un local comercial. Con relacion a este estudio, también se encontré
peligros que afectaban en la inocuidad de los alimentos y se detectaron puntos
criticos de control como el almacenamiento de la pulpa de Acai.

Los puntos criticos de control nos ayudaron a detectar las amenazas mas
probables de acuerdo a las falencias halladas. Otro de ellos es la fase de
descongelado de la pulpa de Acai, en la cual de forma incorrecta colocaban los
envases cerca de la maquina condensadora para lograr descongelar la pulpa
abruptamente. En cuanto al analisis de riesgo inicialmente se recopilé6 mediante el
Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo, con ello
se pudo gestionar la seguridad y salud.

El estudio en el analisis de riesgo inicialmente arrojo un 50% de aprobacién
con los items 17-24 que se encargan de evaluar la gestién de riesgo. Una vez
capacitado al personal y evaluando la aplicacién de estos obtuvimos un 87.5% de
cumplimiento, esto nos garantiza el aseguramiento durante el trabajo. Ademas, esta
cifra irh en aumento, ya que, lo ensefiado se aplica de forma paulatina.

Se realizé el analisis lipidico para relacionarlo con los posibles peligros que
se ajusten a las caracteristicas del Acai. Este andlisis se realiz6 por Gravimetria
como resultado se obtuvo 2.26% de lipidos, es un porcentaje muy bajo si lo
comparamos con el estudio de De Lima et al (2015), el cual determin6 como
principal constituyente del Acai las grasas con un 50%. Dentro de las normativas
locales el porcentaje ideal de grasa en un helado de Acai es del 12.5% por cada
250 gramos.

Por dltimo, la hipotesis de trabajo es aceptada debido a que se logré un
indice mayor al 80% en varios aspectos siendo el principal las Practicas Correctas
de Higiene. Se demostro la correccion de las no conformidades, un mejoramiento
general y a traveés de la buena afinidad con los operarios la socializacion del analisis

inicial y los resultados logrados al aplicarlo.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

Se aplicdé una auditoria inicial a través de un checklist en funcién de las
directrices PCH IE-E.2.2-EST-42-A dando como resultado un 63.23% de
conformidad, este resultado no llega al minimo para lograr la aceptaciéon con
respecto a normativa locales establecidas. Mediante las recomendaciones
brindadas a los trabajadores y la aplicacion por parte de ellos se logré hacer una
auditoria final donde se obtuvo el 82.71% de aceptacion y con ello el cumplimiento
de las Practicas Correctas de Higiene.

Con respecto al analisis de superficie inerte obtuvimos 1.9 x 103 UFC/g
demuestra la importancia de conocer estos parametros que ayudan a lograr la
inocuidad en el producto final. Una vez corregido obtuvimos 1.0 x 103 UFC/g lo cual
esta dentro del limite permitido < 3,000 UFC de acuerdo a la Normativa Venezolana
Covenin 2393-97. El andlisis lipidico ayudd con el porcentaje de grasa el cual fue
de 2.26%, significando un porcentaje muy bajo perjudicando a las propiedades
nutritivas y sensoriales, pero sera menos susceptible al enemigo principal que es la
mosca domestica.

En el segundo objetivo se planted la identificacion de peligros que se podrian
obtener a lo largo del diagrama de flujo. Identificamos tres puntos criticos de control
(almacenamiento de materia prima, insumos y descongelado) en los cuales se
monitored, se tomaron acciones correctivas, verificacion y registro, logrando asi el
control sobre las falencias encontradas. Cabe resaltar que por cada etapa de
proceso se llevo a cabo un analisis de peligro en las cuales se llevaron a cabo
medidas preventivas.

En el tercer objetivo se lograron aplicar acciones correctivas en los aspectos
analizados. Todas estas medidas correctivas en los aspectos tratados tienen algo
en comun y es la ineficiencia y desconocimiento por parte de los trabajadores.
Aspectos como la higiene juegan un papel fundamental en esto, tener al personal
informado y capacitado constantemente nos ayuda a mantenernos al dia con el fin

de brindarle al cliente un producto agradable e inocuo.
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6.2 Recomendaciones

Dado que mediante el Manual de Practica Correcta de Higiene ayuda a
encontrar puntos débiles en el local comercial, se lo recomienda para influir en el
desarrollo de marcas como restaurantes que es el enfoque principal. Una vez
tomada el analisis situacional se sugiere continuar con el desarrollo de analisis
preliminares con el objetivo de cumplir con las actualizaciones de los estandares
de calidad e higiene a nivel nacional.

Se recomienda impulsar el desarrollo de normativas locales que muestren
las metodologias apropiadas y limites permisibles que ayudaron a llevar a cabo la
deteccion de peligros y ademés realizar un andlisis de riesgo. Ademas de la
necesidad realizar andlisis microbiolégicos como son el de mesofilos aerobios que
siempre estaran presentes en todo tipo de proceso alimenticio, controlarlo es
fundamental para impedir perdidas, contaminacion y mala reputacion con respecto
al servicio que se ofrece.

Se sugiere mantener planes de mejoras constantes, siempre mantenerse
actualizado pondra a la franquicia compitiendo en el mercado. Por ello, mejorar
continuamente es un deber tanto del empleado como del empleador. Auditorias
internas son fundamentales para mantener al dia e informado de aspectos que
aparentemente se encuentran en orden, pero en realidad muestran cierto grado de

vulnerabilidad.
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ANEXOS

Anexo N° 1: Clasificacion Taxonomia de acai.
Tabla 29.
Descripcion de taxonomia de Euterpe oleracea
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Taxonomia
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Subclase Arecidae
Orden Arecales
Familia Arecaceae
Subfamilia Arecoidae
Género Euterpe Mart
Especies Euterpe oleracea

Fuente: De Lima (2015).

Anexo N° 2: Contenido de antioxidantes segun ORAC.
Tabla 30.
Comparacion de frutas segun ORAC

Fruta Total ORAC
Acai 610
Arandano agrio 94
Arandano 92

Ciruela 73
Zarzamora 53
Frambuesa 48

Fuente: Murillo (2017).



Anexo N° 3: Pardmetros en el producto final de acai.

Tabla 31.
Pardmetros post procesos de extraccion de pulpa de acai
Pardmetros Minimo Méximo
Ph 4.00 6.20
Acidez total expresada en - 0,27 Bajo
Acido citrico (g/100g) 0,40 medio
0,45 Alto

Lipidos totales (g/100grm's) 20.0 60.0
Proteinas (g/100gms) 60.0 -

Azlcares totales - 40.0
(9/100gms)

Fuente: Oliveira (2010).

Anexo N° 4: Analisis bromatologico de Macronutrientes en 100 gramos de Acai
Tabla 32.

Valor Nutricional de la pulpa de acai

Pardmetros Valor Nutricional
Carbohidratos 52 gramos
Proteinas 8.1 gramos
Grasas 32.5 gramos

Fuente: De Lima (2015).

Anexo N° 5: Precios pagados a productores de acai.
Figura 14.

Precios pagados a productores de acai.

J00RS

250 RS
2.00 RS
1.50RS

1.00RS !H
0.50RS
0.00RS . . . . .

——R$/kg

Fuente: Murillo (2017).
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Anexo N° 6: Manual de Préacticas Correctas de Higiene.

Figura 15.
Manual de Practicas Correctas de Higiene.

7~

Agonicin Naciornal

! o Regulacion, Control
v Vigilancia Sanitaria

Anexo 1. GUIA DE USUARIO

“MANUAL DE PRACTICAS CORRECTAS DE
HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN
RESTAURANTES/CAFETERIAS”

v

Fuente: Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(2015).

Anexo N° 7: Normativa Covenin 2392:1997.

Figura 17.

Normativa Covenin 2392:1997.

NORMA COVIENIN
VENILZOILANA 2392: 1997

HELADOS Y MEZCILAS
PARA HELADOS

(2™ Revision)

Co

COVENIN

Fuente: COVENIN (2023).



Anexo N° 8: Fotografia de correcto orden en establecimiento.

Figura 18.

Elaborado por: El Autor,2024

Anexo N° 9: Fotografia de adecuada clasificacion de frutas.
Figura 19.

Correcta clasificacion de la fruta a usarse en el dia

Elaborado por: El Autor, 2024

Anexo N° 10: Recoleccidon de muestra a analizar
Figura 20.
Recoleccién de muestra

Elaborado por: El Autor, 2024
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Anexo N° 11: Informe de resultado de andlisis lipidico.
Figura 21.

Andlisis lipidico
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Elaborado por: El Autor, 2024



Anexo N° 12: Informe de resultado de anélisis de aerobios mesdfilos

Figura 22.
Analisis aerobios mesoéfilos

00
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