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RESUMEN

En el presente trabajo experimental se evalu6 las condiciones microbiolégicas de las carnes
ahumadas expendidas en el cantén Cumanda, para lo cual se identificaron 4 locales de estudio
gue se encuentran ubicados en la Av. Los puentes. Se realizd la valoracidn de las condiciones
higiénico-sanitarias de los establecimientos mediante un check list elaborado en base a los
requerimientos del ARCSA-DE-067-2015-GGG, el cual fue aplicado antes y después de capacitar
al personal sobre Buenas Précticas de Higiene con la finalidad de determinar el nivel de
cumplimiento de la normativa. Los analisis microbioldgicos de las carnes ahumadas se realizaron
por duplicado, obteniendo 8 muestras que fueron transportadas al Laboratorio de Microbiologia
y Biotecnologia Animal para analizar la presencia de Aerobios Mesdfilos, Escherichia Coli,
Staphylococcus Aureus y Salmonella durante la etapa inicial y final del estudio. A partir de los
analisis antes mencionados se elaboré un plan de higiene para beneficio de locales de expendio y
autoridades del cantén. Entre los principales resultados obtenidos se determind que las
condiciones higiénico-sanitarias de los locales no garantizan la calidad del producto, ya que los
porcentajes de cumplimiento representan un bajo nivel de aceptacion segin los rangos
establecidos por el ARCSA. Para la calidad microbiol6gica se obtuvo resultados que se
encuentran sobre los limites requeridos en la norma NTE INEN 1338:2012 por lo tanto, se
considera al producto como no apto para el consumo humano por el alto nivel de contaminacion.
Se concluye que la calidad microbiolégica de las carnes ahumadas no cumple con los limites
permitidos por la normativa. Se recomienda implementar en los establecimientos de alimentacion
colectiva el plan de higiene a través de la gestion de las autoridades para mejorar las condiciones

higiénico-sanitarias.

Palabras clave: <CARNE AHUMADA>, <CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA>,
<ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA>, <_ANALISIS
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SUMMARY

This experimental work evaluated the microbiological conditions of smoked meats sold in
Cumanda City. Four local stores located on Los Bridges Avenue were selected to evaluate the
hygienic-sanitary conditions by using a checklist according to the requirements of ARCSA-DE-
067-2015-GGG, which was applied before and after training personnel on Good Hygiene
Practices in order to determine the level of compliance with the regulations. Microbiological
analyses of smoked meats were performed twice with 8 samples that were transported to the
Microbiology and Animal Biotechnology Laboratory to analyze the presence of Mesophilic
Aerobes, Escherichia Coli, Staphylococcus Aureus and Salmonella during the initial and final
stages of the study. Based on the aforementioned analyses, a hygiene plan was drawn up for the
benefit of the local stores and city. The main results showed that the hygienic-sanitary conditions
of the local stores do not guarantee the quality of the product, since the percentages of compliance
represent a low level of acceptance according to the ranges established by the ARCSA. The
microbiological quality results showed they are above the limits required in the NTE INEN
1338:2012 standard; therefore, the product is considered unfit for human consumption due to the
high level of contamination. It is concluded that the microbiological quality of smoked meats does
not meet the limits allowed by the regulations. It is recommended the hygiene plan in all the food

establishments to improve the hygienic-sanitary conditions.

Keywords: <SMOKED MEAT>, <HYGIENIC-SANITARY QUALITY>, <FOOD STORES>,
<MICROBIOLOGICAL ANALYSIS>, <HYGIENE PLAN>,

2268-DBRA-UPT-2022
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INTRODUCCION

La calidad microbioldgica de las carnes ahumadas u otros alimentos expendidos en restaurantes,
cafeterias y otros establecimientos de alimentacidn colectiva se ve afectada por diversos factores
gue generan contaminacion en el producto, tales como: falta de sanidad e higiene, tratamientos
inapropiados en el proceso de elaboracidn, carencia de conocimientos por parte del personal en
la manipulacion del alimento, entre otros. Por lo tanto, los establecimientos que manipulan y
expenden alimentos deben controlar las condiciones basicas elementales de higiene ya que se

consideran ambientes vulnerables para la transmision de microorganismos (Saltos et al., 2019, p.64).

La presencia de la contaminacion alimentaria es frecuente y afecta principalmente la salud de los
consumidores, debido a la inadecuada manipulacion y preparacion del alimento. Estos factores
contribuyen al brote de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) que provocan graves
sintomas gastrointestinales e incluso la muerte en los grupos mas vulnerables de la sociedad. Las
ETAs se pueden presentar en cualquier lugar, aunque predominan en aquellas areas donde se
implementan malos habitos higiénico-sanitarios que pueden prevenirse mediante la aplicacion de

Buenas Practicas de Higiene (zafiiga & Caro, 2017, p.96).

La manipulacion higiénica y sanitaria de los alimentos son elementos clave para garantizar su
estado salubre. Por tal razon, se considera pertinente que los establecimientos de alimentacion
colectiva deben implementar en sus instalaciones un plan de higiene para reducir el riesgo de la
contaminacion alimentaria y prevenir la transmisién de enfermedades. Los Planes Generales de
Higiene son de caracter orientativo y pueden adaptarse a cada tipo de establecimiento en funcién
de sus condiciones y caracteristicas, siendo necesario que todas las actividades establecidas se

efectlen de forma razonable, segura e inocua (FAO & OPS, 2017, pp.56-57).

El presente trabajo de investigacion pretende evaluar las condiciones microbioldgicas de las
carnes ahumadas que se preparan y expenden en la Av. Los Puentes del canton Cumanda. Por lo
antes mencionado, el estudio permite diagnosticar las condiciones higiénico-sanitarias actuales
de los establecimientos y las normas de higiene utilizadas en la elaboracion y manipulacion del
alimento mediante la implementacion de un check list basado en el ARSCA-067-2015-GGG y el
desarrollo de anlisis microbioldgicos para detectar microorganismos patégenos que supongan

un riesgo para la salud del consumidor local y turistico.



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1.  Planteamiento del problema

En la actualidad los consumidores son méas exigentes al momento de adquirir los productos
alimenticios y pretenden que dichos alimentos cumplan con las condiciones de sanidad, calidad e
inocuidad para que el consumo sea sano y seguro, sin poner en riesgo su salud (De la Cruz, 2018,
p.2). La incidencia de diversas enfermedades provocadas por la ingesta de alimentos esta sujeta a
una serie de operaciones con un control de manejo inadecuado que pueden convertir el alimento
en un elemento dafiino para la salud. Esto puede ocurrir en lugares que expenden comida en la
calle, establecimientos de alimentacién colectiva o preparacion de alimentos en el hogar, cuya
manipulacion e higiene son importantes para evitar su contaminacion y garantizar un alimento

inocuo y salubre (Zafiga & Caro, 2017, p.96).

La falta de calidad e inocuidad en los alimentos gque son preparados en condiciones inadecuadas
conlleva a problemas de salud publica y también puede afectar el entorno socioeconémico, ya que
la actividad laboral puede verse reducida al presentarse un brote de enfermedades en los

consumidores (Zufiiga & Caro, 2017, p.96).

En el cantdn Cumanda existen lugares donde se preparan y expenden carnes ahumadas junto a la
via principal (Av. Los Puentes), por lo cual existe la posibilidad que el producto se contamine
durante su procesamiento, elaboracion o expendio, siendo necesario reforzar las medidas de
higiene, manipulacion y proteccion de estos sitios, de tal manera que se garanticen las condiciones
higiénicos-sanitarias de los establecimientos para obtener un alimento de calidad y libre de

contaminacién microbiana.

1.2. Justificacion

La carne es un alimento fundamental en la nutricion ya que proporciona al ser humano un
excelente aporte proteico, contribuyendo en el desarrollo fisico y mental de las personas. La
calidad de consumo esta conformada por caracteristicas fisicoquimicas y relacionada con la
higiene e inocuidad; dichos elementos pueden verse afectados por el manejo inadecuado del

personal a cargo del proceso productivo (Chumbe, 2017, p.1).



Es fundamental que los establecimientos que se dedican a la comercializacion de alimentos
cuenten con lineamientos que les permita prevenir enfermedades originarias de los alimentos que
se expenden, buscando de tal manera fortalecer la seguridad alimentaria. El bienestar de los
consumidores debe ser la finalidad primordial de las personas que se encargan de comercializar

cualquier tipo de producto alimenticio (Saltos et al, 2019, p.64)

Para determinar los requerimientos del estudio, se pretende conocer la situacion actual de las
condiciones higiénico-sanitarios de los establecimientos a través de los instrumentos mas
adecuados para la recoleccion de datos y ejecutar la toma de muestras de las carnes ahumadas
para el desarrollo de los andlisis microbiol6gicos que determinan la calidad microbioldgica del
alimento. Posteriormente, capacitar al personal sobre Buenas Practicas de Higiene e implementar
medidas preventivas de higiene en los locales que sirven como punto de partida para la generacion

de soluciones ante la problemética planteada.

Por medio de la presente investigacion se brinda un aporte valioso a las personas que se dedican
a la preparacion y expendio de carnes ahumadas en el cantén Cumanda, por tal razén se pretende
disefiar un plan de higiene que se enfoque especificamente en las condiciones higiénico-sanitarias
del establecimiento y la correcta manipulacion de los alimentos con la finalidad de salvaguardar

la salud de los consumidores.

En tal sentido se visualiza la importancia del estudio, ya que a través del mismo se busca generar
parametros que permitan a los propietarios de los locales: La Avenida Grill, La Chimenea, Las
Menestras de Sonia y Asadero del Valle brindar un servicio de calidad a los consumidores,
reduciendo las probabilidades de contraer algin tipo de enfermedad proveniente de la carne
ahumada expendida; de esta manera se enfatiza también en los beneficiarios directos que serian

los propietarios de los locales antes mencionados e indirectamente a los consumidores.

1.3.  Objetivos

1.3.1. Objetivo general

e Evaluar las condiciones microbioldgicas de las carnes ahumadas expendidas en el canton

Cumanda.



1.3.2. Objetivos especificos

o Aplicar un check list para la evaluacion de las condiciones de higiene que se aplican en los
locales que elaboran carnes ahumadas.

e Analizar la calidad microbioldgica de las carnes ahumadas que se expenden en el cantdn
Cumanda.
o Desarrollar un plan de higiene en base a los resultados que arrojen los check list y los analisis

microbioldgicos de las muestras de carnes ahumadas para que sea entregado a las autoridades.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO REFERENCIAL

2.1. Carne

La carne esta constituida por la parte muscular comestible de los animales de abasto sacrificados
o faenados en condiciones Gptimas de higiene, y es utilizada como alimento para el consumo del
ser humano (Horcada & Polvillo, 2010, p.114). Después del sacrificio, la porcién muscular (compuesta
por fibras musculares, colageno y grasa) sufre varios cambios que generan la transformacion del

musculo en carne (Horcada & Polvillo, 2010, p.114).

La carne es un producto derivado de las transformaciones sufridas por el masculo después del
sacrificio animal (San Roman, 2015, p.11). Sus caracteristicas particulares dependen de varios factores
que se encuentran asociados con el sistema de produccion, entre ellos: la especie, raza,
alimentacion, edad de sacrificio, tratamiento tecnol6gico, entre otros (Horcada & Polvillo, 2010, p.113).
Es un alimento sensible a la descomposicién por su alto contenido en agua y composicion pH,
que contribuye en la alteracion y contaminacion microbiana, convirtiéndose en un peligro para la
salud del consumidor, por tal razén el producto se debe conservar en refrigeracion a una

temperatura menor a 7°C (Rincon, 2016).

2.1.1. Composicion nutricional de la carne

La carne es un alimento que proporciona en la alimentacién humana una gran riqueza nutricional.
Esta compuesta por agua, proteinas y aminoacidos, minerales, grasas y acidos grasos, vitaminas
y otros componentes bioactivos, asi como pequefias cantidades de hidratos de carbono (San Roman,
2015, p.11). En la tabla 1-2: se visualiza la composicién nutricional de los diferentes tipos de carne
(1009):

Tabla 1-2: Composicion nutricional de las diferentes carnes por 100g.

Producto Agua  Proteinas Grasas Cenizas  Kilojoules
Carne de vacuno (magra) 75,0 22,3 1,8 1,2 485,0
Carne de cerdo (magra) 75,1 22,8 1,2 1,0 469,0
Carne de ternera (magra) 76,4 21,3 0,8 1,2 410,0
Carne de pollo 75,0 22,8 0,9 1,2 439,0
Carne de venado 75,7 21,4 1,3 1,2 431,0

Fuente: (FAO, 2015b)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.



Desde el punto de vista nutricional, la importancia de la carne deriva de sus proteinas de alto valor

biolégico, minerales y vitaminas de elevada biodisponibilidad. Es rica en vitamina B12 y hierro,

gue no se encuentran facilmente disponibles en dietas vegetarianas (FAO, 2015b). A continuacién,

se describen algunos de sus componentes mayoritarios:

Agua: La carne esté constituida entre el 60-80% de su peso en agua (Valero et al., 2012, p.10).
Proteinas: Las carnes contienen entre el 20-25% de proteinas que proviene del tejido
muscular, considerada de alto valor bioldgico. Aproximadamente el 40% de sus aminoacidos
son esenciales, es decir, que el propio organismo no puede sintetizar y deben ser ingeridos a
través de la dieta (Vvalero et al., 2012, p.10).

Grasas: El contenido de grasa es muy variable y oscila entre el 3-30%, la mitad de su
composicidn son grasas saturadas (acido palmitico y estearico) y la otra mitad son insaturadas
donde predomina los acidos grasos monoinsaturados (&cido oleico) (Valero et al., 2012, p.11). Su
calidad y cantidad dependen de varios factores como: edad, sexo, alimentacion y zona de la
canal. (valero et al., 2012, p.11).

Sustancias nitrogenadas no proteicas: En la composicion de la carne se encuentran en
cantidades pequefias, tales como: aminoéacidos libres, péptidos, nucledtidos, creatina, etc.
(Valero et al., 2012, p.10).

Vitaminas y minerales: Contiene vitaminas del grupo B: B1 (tiamina), B3 (niacina), B6 y
B12, vitamina A en forma de retinol y vitamina E en pequefias cantidades. Ademas, es una

fuente natural de hierro y zinc altamente biodisponible (Valero et al., 2012, p.11).

2.1.2. Calidad de la carne

En términos generales, la calidad se puede definir como la propiedad de un producto que permite

satisfacer las expectativas y necesidades del consumidor (Horcada & Polvillo, 2010, p.116). La calidad

de la carne se define en base a su calidad composicional (relacién magra-grasa) y por factores de

palatabilidad, tales como: aspecto, olor, firmeza, jugosidad, ternuray sabor. La calidad nutricional

de la carne es objetiva, mientras que su calidad como producto comestible tal como la percibe el

consumidor, es muy subjetiva (FAO, 2015a).

El concepto “calidad de la carne” debe definirse en cada eslabon de la cadena productiva,

considerando que el producto debe satisfacer la demanda del mercado al que sea destinado. Por

ejemplo; para el consumidor la calidad se determina por medio de propiedades (color, olor,

textura, etc.) responsables de un producto comestible, atractivo y agradable al paladar. Ademas,

se puede interpretar en funcion de los aspectos higiénicos de su produccion, valor nutritivo,

caracteristicas organolépticas y/o tecnoldgicas (Horcada & Polvillo, 2010, p.116).
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2.1.2.1. Clasificacion de la calidad carnica

La calidad de la carne se clasifica segun los siguientes aspectos o atributos que se describen a

continuacion:

o Calidad sensorial o palatabilidad: La calidad sensorial de la carne se compone de
caracteristicas particulares que el consumidor puede percibir mediante los sentidos e influyen
directamente sobre su aceptabilidad. Estas cualidades son: textura, jugosidad, olor, color y

sabor (Horcada & Polvillo, 2010, p.116).

e Calidad higiénico-sanitaria: En referencia a la aptitud higiénica, el consumo de carne no debe
afectar a la salud del consumidor (Horcada & Polvillo, 2010, p.116). El producto debe estar libre de
contaminacion bacteriana (Salmonella, Campylobacter, etc.), residuos de la medicacion

veterinaria del animal o agentes promotores del crecimiento (Lloveras, 2017, p.4).

o Calidad nutricional: En base a la parte nutricional, la calidad de la carne se manifiesta cuando
este producto satisface las necesidades metabdlicas del organismo por su contenido de

proteina, energia, vitaminas y minerales (Horcada & Polvillo, 2010, p.116).

e Calidad tecnoldgica: La industria de transformacion considera a la calidad tecnoldgica por la
disponibilidad que presenta la carne para su procesamiento. Por ejemplo: fabricacion de
productos carnicos y conservacién tecnolégica (Horcada & Polvillo, 2010, p.116). Por tal razén, se
considera los siguientes factores: capacidad de retencion de agua, pH, conductividad,

consistencia de la grasa y madurez de tejidos (Lloveras, 2017, p.4).

e Calidad Etica: Esta relacionada con caracteristicas ligadas a factores culturales, éticos y
sociales que se representa en la imagen preestablecida sobre el producto, tales como: bienestar
animal en la produccion, proceso de faena, trazabilidad y aspectos medioambientales (Lloveras,

2017, p.4).

2.1.2.2. Factores que determinan la calidad de la carne

A continuacion, se presentan los factores y caracteristicas de la carne que son determinantes al

momento de evaluar su calidad:



e Composicion quimica de la carne: La composicion quimica hace referencia a los diferentes
componentes de la carne: agua, proteina, grasa y cenizas. Estos valores son variables
dependiendo de la especie, raza, alimentacién y canal. Generalmente los valores medios para
la composicion bruta de la carne fresca comestible son: 62% de humedad, 20% de grasa, 17%
de proteina y 1% de cenizas para carnes mas grasas; en cambio la composicién para carnes

magras es 70% de humedad, 9% de grasa, 20% de proteina y 1% de cenizas (Horcada & Polvillo,
2010, p.117).

e El pH: es una caracteristica quimica que evoluciona durante la transformacién del musculo en
carne mediante el proceso de postmortem. En el animal vivo, el valor del pH muscular se
encuentra entre 6,8 y 7,2 (valores neutros). Luego de la muerte del animal, se detiene el aporte
de oxigeno al tejido y empieza a producirse el fendmeno de glucolisis anaerébica que genera
la formacién y acumulacion de acido lactico a partir del glucogeno muscular. Este proceso
metabolico disminuye el pH hasta la inactivacion enzimatica (Horcada & Polvillo, 2010, p.117).
Transcurridas las 24 horas postmortem, se puede considerar satisfactorio el pH muscular con
un valor promedio de 5,4 a 5,8. Cuando el pH alcanza valores de 6,2 a 6,4 se sospecha de una

alteracion; y cuando sobrepasa los valores de 6,5 a 6,7 son evidentes los signos de putrefaccion
(San Romén, 2015, p.14).

Las variaciones en el valor del pH final se generan por el estrés del animal ocasionados en su
transporte al matadero. Por tal razdn, los valores determinados con pH alto a las 24 horas del
sacrificio (proximos a 6) se relacionan con las carnes de corte oscuro, firme y seco (DFD) y

los valores de pH bajos (proximos a 5) se asocian a carnes palidas, blandas y exudativas (PSE)
(Horcada & Polvillo, 2010, p.117).

» Color: Es el atributo sensorial que el consumidor utiliza para la deteccién de ciertos defectos
de calidad e inocuidad presentes en la carne, es decir, las variaciones de color son indicadores

de frescura y sanidad (San Roman, 2015, p.23).

El color de la carne depende del contenido y estado quimico de la mioglobina; principal
pigmento de la carne. El contacto del oxigeno con la mioglobina forma la oximioglobina que
otorga a la carne una coloracion rojo brillante, en ausencia de oxigeno se presenta la
deoximioglobina que induce al color rojo oscuro o parpura. El almacenamiento prolongado en
presencia de aire provoca la oxidacion de la mioglobina dando origen a la metamioglobina que
genera el color marrdn o pardo a la carne (San Roman, 2015, p.23). Durante la etapa de aceptacion,
el consumidor valora la coloracién rojo brillante, asociada a la presencia de MbO2

(oximioglobina) (Horcada & Polvillo, 2010, p.118).
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o Capacidad de retencién de agua (CRA): Es la capacidad que tiene la carne para retener el agua
en su estructura, cuando se somete a un tratamiento o la aplicacion de fuerzas externas, tales
como: cortado, triturado, prensado, etc. Muchas propiedades fisicas u organolépticas de la
carne como: textura, firmeza, color, jugosidad y suavidad estan directamente relacionadas con

la capacidad de retencion de agua (Horcada & Polvillo, 2010, p.118).

e Textura: Se percibe como el conjunto de sensaciones tactiles que se generan por la interaccion
de los sentidos con las propiedades fisicas y quimicas de la carne. Los elementos que
conforman estos aspectos son: densidad, dureza, elasticidad, consistencia, cantidad de grasa,

humedad y tamafio de las particulas de la carne (Horcada & Polvillo, 2010, p.119).

2.2.  Tipos de carnes

2.2.1. Carne de aves

La carne de aves se compone de piel, tejido muscular, conectivo y visceras (higado, corazon,
riflones y mollejas). Este tipo de carne es un alimento saludable e importante para la dieta del ser
humano, ya que contiene elevadas cantidades de proteinas, vitaminas y minerales esenciales, y

bajo nivel de grasa (Castellanos, 2018).

Se considera apta para el consumo humano y proviene de diferentes especies de aves criadas de
forma domeéstica o industrial y se caracteriza por su alto valor nutricional y pertenece al grupo
denominado carnes magras, es decir, tiene un alto contenido proteico y bajo en grasas. Ademas,
esta considerada dentro de las carnes blancas por el color caracteristico que representa la carne de

pollo (Castellanos, 2018).

2.2.2. Carne de res

Es aquella proveniente del ganado vacuno, la carne de ternera posee un alto contenido en
macronutrientes que difiere en relacion con la edad de sacrificio y pieza de consumo. Se destacan
por su nivel proteico de alto valor biol6gico. Las partes magras cuentan con alrededor de 6 gramos
de grasa por 100 gramos de alimento. Ademas, aportan con nutrientes como el hierro, zinc,

magnesio y fosforo, asi como vitaminas del grupo B (Valero et al., 2012, p.12).

A continuacidn, en la Tabla 2-2; se presenta el contenido de macronutrientes en diferentes piezas

de la carne de res (100g):



Tabla 2-2: Contenido de macronutrientes en distintas piezas de carne vacuno por 100g.

Piezas Humedad Cenizas Energia Proteina Grasa Hidrato de

(9) (9) (kcal) bruta(g) bruta(g) carbono (g)
Lomo 68,5 1 166 20,6 8,8 1,1
Solomillo 72,8 11 126 22,2 41 Trazas
Cadera 7.4 11 145 22,7 6 Trazas
Contra 72,6 1,2 122 22,6 3,5 Trazas
Morecillo 73,8 <1,0 126 21,7 44 Trazas
Aguja 73,7 11 122 21,1 42 Trazas
Espaldilla 71,5 1 139 21,2 58 0,5
Falda 63,3 1 230 18,8 17,2 Trazas
Tapa 74,4 1 108 22,5 2 Trazas
Aleta 74,7 1,1 116 21,8 3,2 Trazas

Fuente: (Valero et al., 2012, p.12)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

2.2.3. Carne de cerdo

La carne de cerdo se encuentra compuesta por tejido muscular que contiene agua, sales minerales,
vitaminas, proteinas y bajos niveles de carbohidratos, lipidos y tejido conectivo. La composicién
nutricional de la carne de cerdo depende de varios factores como: raza, sexo, edad, alimentacion,
entorno de convivencia del animal y procesos de transformacién mediante la tecnologia
alimentaria; estos condicionantes determinan que la carne constituya una fuente nutricional de

excelente calidad (Interprofesional Porcino de Capa Blanca, 2017, p.5 citado en Villarino, 2004).

Es fundamental mencionar que la carne de cerdo es una fuente de vitaminas del grupo B con
elevado contenido, tales como: B1 (tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina), B6 (piridoxina) y
B12, la vitamina E se presenta en moderadas concentraciones en base a las condiciones de
alimentacion previas al sacrificio. Las vitaminas liposolubles A y D se encuentran en baja

proporcidn en la grasa (Villarino, 2004).

A continuacién, en la Tabla 3-2: se muestra la composicién nutricional de carne de cerdo que

corresponde a 100g de producto:
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Tabla 3-2: Contenido nutricional de carne de cerdo por 100g.

Componente Cantidad

Calorias 310 keal
Proteinas 155¢g
Hidratos de carbono -
Grasas 27549
Saturadas 115¢g
Mono insaturada 1299¢g
Poliinsaturada 2,24
Colesterol 72 mg
Fibra -
Sodio 71 mg
Calcio 9mg
Hierro 2,5mg
Potasio 300 mg
Vitamina B1 0,95 mg
Vitamina B2 0,19 mg
Vitamina B3 4,25 mg
Vitamina B6 0,37 mg
Vitamina B9 3 ug
Vitamina B12 2 ug
Vitamina E -

Fuente: (Villarino, 2004)
Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

2.2.4. Carne de ovinos

La carne ovina pertenece al grupo de carnes rojas y presenta propiedades particulares (jugosidad,
consistencia y suave textura) ya que proviene de animales criados y alimentados con forrajes en
su gran mayoria. La carne con mayor preferencia de consumo, se genera del ovino que tiene una
edad menor al primer afio del cual se obtiene una res que varia entre los 9y 15 kg de peso (SENASA,

2019).

La carne de ovino estd compuesta por los siguientes componentes: agua, proteinas y grasa. En
relacién con la grasa, el 50% es de tipo saturada y la diferencia monoinsaturada (&cido oleico);
asi también posee vitaminas (tiamina, riboflavina, niacina, B6 y B12) y minerales (hierro y zinc
de alta biodisponibilidad). Este tipo de carne es ideal para dietas equilibradas, consumido en
cantidades adecuadas y recomendadas. Sin embargo, por su contenido en grasas saturadas y
colesterol debe ser moderado el consumo en dietas hipocaldricas, enfermedades cardiovasculares,

entre otras (Valero et al., 2012, p.16).
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En la tabla 4-2: se visualiza el contenido de energia y macronutrientes de diferentes partes de
carne ovino por una cantidad de 100g.

Tabla 4-2: Contenido de macronutrientes en distintas piezas de carne ovina por 100g.

Humedad Cenizas Energia Proteina Grasa Hidratos de

Piezas (9) (@) (kcal)  bruta(g) bruta(g) carbono (g)
Pierna 69,6 1,2 182 171 12,6 <0,5
Paletilla 66,7 11 205 16,9 15,3 <0,5
Chuleta de 63,1 1 231 19,8 16,9 <0,5
ovino
Chuleta de 64,1 1 225 16,9 17,1 0,9
rifionada

Fuente: (Valero et al., 2012, p.16)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

2.2.5. Carne de caprinos

La carne caprina o carne de cabra es magra, no contiene grasa de cobertura y las canales poseen
un bajo rendimiento. Entre los 10 a 12 kilos de peso vivo, las canales tienen un peso aproximado
de 4,5 kilos; que representa un 39,2% del peso vivo con un rendimiento de masculo del 64,1%.
Con un peso vivo de 20 kilos a los 7 meses de edad, el rendimiento de la canal aumenta a 43,6%,
pero se mantiene el rendimiento del musculo. Su comercializacién como carne es baja, ya que los
principales productos que generan mayores créditos de rentabilidad son: leche y quesos (Meneses,
2017, p.44).

La carne caprina se caracteriza principalmente por tener bajos niveles de colesterol y con mayor
digestibilidad, es rica en aminoacidos como arginina, leucina e isoleucina (Ducoing & Gutiérrez, 2005,

p.6). En la tabla 5-2: se puede observar los componentes de la carne caprina.

Tabla 5-2: Composicion aproximada de la carne de cabra.

Componente %
Agua 76,1
Grasa 1,9
Proteinas 19,5
Ceniza 1,4
Hierro 9,3 mg/100g
Calcio 16,6 mg/100g
Fosforo 230 mg/100g

Fuente: (Ducoing & Gutiérrez, 2005, p.7)
Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.
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2.3. Produccion Sanitaria de la carne

2.3.1. Produccién primaria

La produccién primaria es una fuente de riesgos relacionados con la carne. Existe algunos tipos
de peligros que se encuentran presentes en los animales para matanza, como: bioldgicos
(parasitos, microorganismos) quimicos (medicamentos veterinarios, promotores de crecimiento,
contaminantes ambientales) y fisicos (FAO & OMS, 2009, p.11). La gestion de la produccion primaria
debe manejarse de tal manera que disminuya la probabilidad de factores de peligro y contribuya

en la obtencion de una carne inocua e idénea para el consumo humano (FAO & OMS, 2009, p.12).

Segun (Tiburcio, 2014) en la produccién primaria se deben establecer medidas de control sanitario

para evitar la contaminacion de la carne en su origen, tales como:

e Programas de saneamiento ganadero y zoosanitarios.

e Buenas practicas de higiene (BPH) a nivel de la produccion primaria; salud e higiene de los
animales, registro de tratamientos, forrajes y factores ambientales.

e Buenas précticas ganaderas (BPG).

e Control e higiene de los piensos.

o Estricto control veterinario en la aplicacién de medicamentos (Tiburcio, 2014).

2.3.2. Bienestar animal: Proceso de faenamiento

2.3.2.1. Transporte de animales al sacrificio

El transporte de los animales al matadero, hasta el momento del sacrificio y faenado se tiene que
realizar en un ambiente higiénico-sanitario (Tiburcio, 2014). Los medios de transporte deben
garantizar condiciones que evite el estrés excesivo en los animales, ya que probablemente esta
situacion puede producir efectos adversos sobre la inocuidad y salubridad de la carne (FAO & OMS,

2009, p.17).

Los animales de matanza requieren que los vehiculos de transporte garanticen:

e La reduccion de suciedad y contaminacion cruzada con heces fecales mediante el uso de
rejillas en el suelo u otros dispositivos.

e EIl minimo riesgo de dafio fisico en los animales al momento de ser cargados, descargados y

transportados facilmente.
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¢ Condiciones que eviten el estrés innecesario
e Una ventilacion adecuada.

e Fé&cil limpieza y desinfeccion (FAO & OMS, 2009, pp.17-18).

Los animales no deberan ser transportados al matadero cuando estén enfermos o administrados
recientemente con medicamentos, ya que pueden poner en peligro la produccion de carne inocua

y apta para el consumo (FAO & OMS, 2009, p.14)

2.3.2.2. Inspeccién Ante-mortem

La inspeccion del animal vivo antes del sacrificio es un aspecto importante en la produccion de
carne inocua y saludable. La inspeccién ante-mortem permite detectar en el animal anormalidades
de postura, movimiento y conducta, ademas el veterinario puede realizar valoraciones del estado
higiénico y parametros relacionados con el bienestar animal. De esta manera, se puede mejorar
las operaciones de produccion al detectar los animales no aptos para el sacrifico y posterior

consumo humano (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria, 2016, pp. 9-10).

La inspeccion ante-mortem por lo general se debe realizar al momento de la llegada de los
animales al matadero (hasta las 24 horas después de su llegada) y evaluar las condiciones del
vehiculo de transporte y dafios fisicos en el animal o signos de enfermedades. Los animales que
tengan una conducta anormal deben ser identificados y separados al momento de la inspeccion
ante-mortem para reducir el riesgo de contaminacion cruzada (AGROCALIDAD, 2016, p.7).

lustracion 1-2: Inspeccion ante mortem: observacion visual del animal vivo.

Fuente: (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria, 2016, p.9)
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2.3.2.3. Manejo e higiene animal

o Se debe introducir al matadero animales sanos, limpios y estrictamente identificados, para
evitar que se ponga en peligro la higiene durante el sacrificio y faenado.

e El manejo de las operaciones debe efectuarse en condiciones higiénicos-sanitarias para evitar
la contaminacion cruzada y mitigar la proliferacién de flora bacteriana en la carne.

e Se debe evitar producir en los animales; estrés, agitacion, dolor o sufrimiento durante las
operaciones de transporte, estabulacion, aturdimiento y matanza.

« El personal que intervenga en las operaciones mencionadas debera contar con la preparacién

y destreza para llevar a cabo estos procedimientos de manera responsable y eficaz (FAO & OMS,
2009, pp.18-19).

2.3.2.4. Sacrificio y faenado del animal

¢ Aturdimiento: Es el proceso que provoca en el animal la pérdida del conocimiento previa a su
muerte. El animal debe ser aturdido adecuadamente antes del sacrificio por un método
apropiado (mecanico, eléctrico o quimico) para que el sangrado ocasione una muerte rapida
por falta de oxigeno al cerebro (anoxia cerebral) (AGROCALIDAD, 2020, p.33). Es decir, la muerte
debe efectuarse antes que el animal pueda recuperar el conocimiento o sensibilidad, por lo
tanto, el aturdimiento se considera crucial ya que puede afectar el bienestar animal y calidad

de la carne (De la Cruz et al., 2015).

o Desangrado: El sangrado debe realizarse inmediatamente después del aturdimiento animal. Es
el proceso en el cual se cortan los principales vasos sanguineos del cuello para permitir que la
sangre drene del cuerpo. Los cuchillos deben estar limpios y afilados, ser suficientemente largo

para la especie y tamafio del animal (AGROCALIDAD, 2020, p.45).

o Desuello y eviscerado: EIl desuello es un proceso que consiste en retirar la piel del cuerpo
animal que se encuentra adherida en la zona ventral y dorsal (Puetate, 2016, p.27). El eviscerado
radica en separar los érganos genitales y visceras (blancas y rojas) del organismo; con ayuda
de una sierra eléctrica o hacha limpia se corta el esternén para la extraccion total de los

intestinos que posteriormente son sujetos a la inspeccion-mortem (Puetate, 2016, p.28).

e Divisiony lavado de la canal: Una vez separadas las visceras, la canal se divide en dos mitades

0 medias canales por el centro de la columna vertebral. El lavado de la canal se realiza
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mediante chorros de agua limpia a presién que permiten eliminar la suciedad impregnada por

el proceso de faenado (Puetate, 2016, p.29).

2.3.2.5. Inspeccién Postmortem

El objetivo principal de la inspeccidén post-mortem es garantizar que la carne de los animales
sacrificados en el camal se encuentre libre de riesgos para la salud del consumidor (Organismo
Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria, 2016, p.16). ES una etapa que complementa la inspeccion
ante mortem, ya que determina la presencia de irregularidades, enfermedades o dafos en las
canales y despojos (AGROCALIDAD, 2016, p.13).

La inspeccién postmortem debe realizarse inmediatamente que haya finalizado el sacrifico de los
animales. Las canales y despojos comestibles (higado corazdn, lengua, etc.) tienen que ser
inspeccionadas y evaluadas por el veterinario, en base a su dictamen podran ser declaradas como
inocuas y aptas para el consumo humano o proceder al decomiso parcial y/o total en caso de
existir alteraciones que afecten la inocuidad del alimento (AGROCALIDAD, 2016, pp.14-15).

lustracion 2-2: Identificacion individual de la canal y visceras.

Fuente: (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria, 2016, p.17).

2.3.2.6. Almacenamiento de las carnes

El almacenamiento de las carnes crudas debe realizarse en perfectas condiciones de higiene y sin

romper la cadena de frio. A continuacion, se mencionan algunas pautas de almacenamiento:

e Las canales deben permanecer 8 horas en oreo (minimo) a temperatura de conservacion entre
2y 8 °C para obtener rangos de pH entre 5,6 a 59

o Evitar el contacto directo de la carne con el suelo y no almacenar con otros productos
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Permitir una circulacion de aire adecuada en las camaras de refrigeracién
Aplicar un programa de limpieza y desinfeccion en las cAmaras y establecimiento
Las cAmaras de conservacion deben mantener las temperaturas recomendadas para productos

refrigerados entre 0y 5 ° C (SENASA, 2014, pp.21-22).

2.3.2.7. Transporte de carnes

Las condiciones de transporte deben brindar una proteccion adecuada contra la contaminacion y

dafos exdgenos, y minimizar el crecimiento de microorganismos patdgenos y causantes de la

descomposicion y putrefaccion (FAO & OMS, 2009, p.63). Para evitar la contaminacion carnica

durante su transporte se deben tomar las siguientes medidas de control:

Utilizar medios de transporte limpios, desinfectados y uso exclusivo para este fin.

No se debe transportar la carne junto con otros productos que puedan generar contaminacién
cruzada.

Se debe transportar las canales colgadas o en recipientes adecuados, evitando el contacto con
las paredes y el piso.

La carne debera ser transportada a una temperatura adecuada (refrigeracion o congelacion)
gue satisfaga con la inocuidad y salubridad, evitando la posible proliferacion de

microorganismos patdégenos y promotores de descomposicion (FAO & OMS, 2009, p.63).

2.3.3. Condiciones de los establecimientos e higiene personal

Los establecimientos deben ser localizadas, disefiadas y construidas considerando el bienestar
de los animales y para reducir el riesgo de contaminacion de la carne.

El disefio de las instalaciones y equipos deberan permitir al personal realizar sus labores de
manera higiénica-sanitaria.

Los equipos gue tienen contacto directo con las partes comestibles del animal o carne deben
cumplir con las especificaciones respectivas de lavado, limpieza y monitoreo sobre el estado
higiénico.

Se debe controlar la temperatura, humedad y factores del procesamiento de la carne con el
equipo apropiado.

El agua debe ser potable (FAO & OMS, 2009, p.26).

Las personas que se encuentran en contacto directo con la carne o partes comestibles del animal

deben considerar las siguientes medidas preventivas:
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e Mantener un nivel adecuado de aseo personal

e Lavado de manos

e Uso de ropa protectora limpia y apropiada para las actividades (Overoles, botas, guantes)

» Lavado y desinfectado de las superficies, equipos y utensilios

» Cubrirse cortadas o heridas con protectores a prueba de agua

« No trabajar cuando tenga sospecha de portar algin agente contagioso que se pueda trasmitir a

través de la carne (FAO & OMS, 2009, p.62)

2.4.  Elaboracién o procesado de carnes

2.4.1. Métodos de procesado

2.4.1.1. Cocidos

Los productos cocidos son sometidos a un proceso de coccion que conservan las propiedades
nutricionales y mejora las caracteristicas organolépticas de la carne (sabor, color, olor y suavidad
del tejido conectivo) siendo agradable al paladar, reduce el riesgo de intoxicaciones alimentarias
ya que a través de las elevadas temperaturas alcanzadas destruye microorganismo y parasitos

presentes en el alimento (Tinoco, 2020).

2.4.1.2. Curados

El curado es un método de conservacion de la carne que se basa en la adicion combinada de
condimentos y aditivos (sal, azlcar y nitratos) para prevenir o retrasar el proceso natural de
descomposicion y asegurar el consumo a lo largo del tiempo (Cervera, 2014). Los productos carnicos
curados son elaborados a partir de carne picada y grasa troceada (principalmente de cerdo).
Posteriormente se afiade condimentos, especias y aditivos permitidos, embutidos y sometidos a

un proceso de maduracion y/o secado (Tinoco, 2020).

2.4.1.3. Ahumado

El ahumado es una técnica de conservacion de los alimentos (pescado, carne y embutidos, entre
otros). Consiste en colocar la carne en salmuera y posteriormente a cocciéon con humo;

generalmente de maderas aromaticas con bajo contenido de resinas como pino, roble, etc. El humo

tiene como finalidad secar e impedir que los alimentos se descompongan por accion
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microbiologia, ademas contribuye al desarrollo del color, sabor y olor agradable (Barbecho & Bustos,

2019, pp. 20-21).

2.4.2. Higiene en la preparacion de carnes

Segun (zariga & Caro, 2017, p.102) durante la elaboracién o preparacién de alimentos se debe tomar
en cuenta varios aspectos para lograr una higiene correcta y garantizar la seguridad e inocuidad

del producto. A continuacidn, se mencionan algunas medidas preventivas:

o La materia prima debe ser inspeccionada antes de ser utilizada, y almacenada en lugares que
mantengan condiciones que eviten su deterioro o contaminacion.

e Lapreparacién y manipulacion de la carne debe realizarlo el personal capacitado en el &mbito.

o Limpiezay desinfeccion de superficies, equipos y utensilios.

¢ Prevenir el contacto entre materias primas y alimentos preparados para evitar la contaminacion
cruzada.

e Manejo adecuado de los desperdicios (liquidos y s6lidos)

e El agua debe ser potable, libre de agentes patdgenos o sustancias nocivas para la salud (zufiga
& Caro, 2017, p.102).

2.4.2.1. Higiene del personal

Los habitos higiénicos del personal intervienen significativamente en la inocuidad de los
productos alimenticios. Al ser quienes manipulan directamente los alimentos, se requiere que
cumplan con su higiene (zdafiga & Caro, 2017, p.102). A continuacién, se presenta una serie de

recomendaciones:

e Uso de uniforme limpio y adecuado (delantal, gorros, mascarillas, guantes y zapatos cerrados).
e Lavado y desinfectado de manos.

o Evitar el uso de joyas, mantener ufias limpias y cortas.

o Lavar los utensilios antes y después de utilizarlos.

e Mantener el lugar de trabajo ordenado, limpio y desinfectado.

e Evitar précticas antihigiénicas como masticar chicle, estornudar sobre los alimentos, escupir

en el piso, etc. (ARCSA, 2015).
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2.5.  Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS)

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define las enfermedades trasmitidas por alimentos
(ETAs) como el conjunto de sintomas provocados por el consumo de agua y alimentos
contaminados con microrganismos o parasitos que afectan la salud del consumidor de manera

aguda o cronica, a nivel individual o grupal (Ministerio de Salud Pdblica, 2021)

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) comprenden diversos malestares y
constituyen un importante problema de salud en todo el mundo. La contaminacion del alimento
puede ocurrir en cualquier etapa del proceso desde la produccion hasta el consumo; contaminados
por bacterias, virus, parasitos, productos quimicos y toxinas del agua o medio ambiente.
Generalmente, los sintomas mas comunes de una enfermedad transmitida por alimentos son
problemas gastrointestinales (dolor abdominal, diarrea, nauseas, vomito y fiebre) que pueden

conducir a complicaciones de salud mucho mas graves (Ministerio de Salud Pablica, 2021).

Basandose en los datos presentados por la Organizacion Panamericana de la Salud, los alimentos
con maés frecuencia de epidemias y casos de ETA son aquellos de origen animal. EI 48% de las
epidemias acontecidas en los afios 1973 y 1987 en Estados Unidos procedieron de productos
como: carnes (bovina, porcina y aves) huevos, crustaceos, moluscos, pescados y/o productos
lacteos (OPS, 2020).

Para que exista una ETA, el patdgeno o toxina debe estar presente en el alimento. Sin embargo,
la formacion de la enfermedad no se genera especificamente por la presencia del patdgeno (opS,

2020). En algunos casos de enfermedades transmitidas por alimentos ocurre lo siguiente:

e La cantidad del patdgeno debe ser suficiente para causar infeccion o produccion de toxinas.

e El alimento debe presentar caracteristicas intrinsecas para el crecimiento de patdégenos.

o Elalimento debe permanecer a un nivel de temperatura peligroso durante un periodo de tiempo
para que los patdgenos se multipliquen o produzcan toxinas.

e El consumidor debe ingerir una porcién suficiente del producto que contenga el patégeno para
presentar algln tipo de sintomatologia, superando los niveles de susceptibilidad del individuo
(OPS, 2020).

En Ecuador durante el afio 2019, las enfermedades transmitidas por alimentos y agua obtuvieron
19487 casos, disminuyendo el 54% en el afio 2020 (Ministerio de Salud Pablica, 2021). En la siguiente

tabla 6-2: se visualizan los reportes de ETASs producidos en el Ecuador 2017-2021*

20



Tabla 6-2: Casos de ETAs reportados a nivel nacional del Ecuador 2017-2021.

Evento 2017 2018 2019 2020 2021*
Otras intoxicaciones alimentarias bacterianas 11861 15439 12203 5890 2734
Hepatitis A 3499 4126 4314 1057 139
Infecciones debidas a salmonella 2063 2680 1614 1099 235
Fiebre, tifoidea y paratifoidea 1659 1476 1106 766 198
Shigetosis 560 386 248 112 34
Célera** 1** 0 2%* 0 0

* Informacién obtenida hasta Sep-18; datos sujetos a variacion.
** Cepa no toxigénica

Fuente: (Ministerio de Salud Puablica, 2021)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

2.6.  Normativas para el expendio de alimentos (Carnes)

2.6.1. Fao

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO) es un
organismo especializado de las Naciones Unidas que lidera los esfuerzos internacionales para
erradicar el hambre a nivel mundial. Su objetivo es lograr la seguridad alimentaria y garantizar
que las personas obtengan acceso regular a alimentos suficientes y de buena calidad para llevar
una vida saludable (FAO, 2022).

La FAO se encuentra integrada por 195 miembros - 194 paises y la Unién Europea, trabaja con
maés de 130 paises en todo el mundo. Actla como un foro neutral para negociar acuerdos, discutir
politicas y ayudar a paises en desarrollo a mejorar sus actividades agricolas, forestales y pesqueras
para garantizar una buena alimentacion. Estas funciones se determinan con base a la agricultura

y seguridad alimentaria (FAO, 2022).

2.6.2. Codex Alimentarius

El principal objetivo del Codex Alimentarius es garantizar al consumidor un alimento inocuo,
sano y libre de adulteraciones. Incluye normas para todos los alimentos procesados,
semiprocesados 0 no procesados para su distribucion al consumidor o como materia prima.
Ademas, controla la higiene de los alimentos, aditivos alimentarios, residuos de plaguicidas,

etiquetado y presentacion, métodos de analisis y muestreo, etc. (Codex Alimentarius, 2022).

Las normas alimentarias, directrices generales y cddigos de practicas internacionales del Codex
Alimentarius contribuyen a la inocuidad, calidad y equidad en el comercio internacional de

alimentos. Es decir, los consumidores pueden confiar en el consumo seguro y saludable de los
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alimentos y los importadores aseguran que los productos alimentarios administrados cumplen con

sus especificaciones (Codex Alimentarius, 2022).

2.6.3. Normas INEN

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN fue creado el 28 de agosto de 1970 a través del
Decreto Supremo No. 357 con el proposito de formular normas técnicas que definan las
caracteristicas de los materiales, productos intermedios y terminados que se distribuyen en el
Ecuador, asi como los métodos de ensayo, inspeccion, analisis, calificacién y denominacion de

dichos productos (INEN, 2021).

La sociedad ecuatoriana reconoce al INEN como la entidad competente en la ejecucion de los
procesos establecidos en el Sistema Ecuatoriano de Calidad, buscando satisfacer la demanda
nacional en las areas de Normalizacion, Reglamentacion, Metrologia y Evaluacién de la
conformidad, que contribuyen al mejoramiento de la competitividad, salud y seguridad del

consumidor (INEN, 2021).

La norma INEN 1338:2012 hace referencia a la “CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-
MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS. REQUISITOS” el
objeto de la norma establece los requisitos que deben cumplir los productos céarnicos crudos,
curados-madurados y precocidos-cocidos a nivel de expendio y consumo final (NTE INEN,1338:
2012).

2.6.4. ARCSA

La Agencia Nacional de regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) es el organismo
encargado de la regulacion, control técnico y la vigilancia sanitaria de los productos que se

detallan a continuacion:

¢ Alimentos procesados

e Aditivos alimentarios

e Medicamentos en general
e Productos higiénicos

e Plaguicidas, entre otros (Decreto Ejecutivo 1290).

22



La funcion del ARCSA es garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos de acuerdo con las
normas establecidas por la ley (De la Cruz, 2018, p.19). Ademas, cumple con el rol fundamental de
otorgar certificados de registro sanitario para productos de uso y consumo humano; alimentos,
medicamentos, productos de uso personal e higiénico (cosméticos), entre otros (Decreto Ejecutivo

1290).

El 01 de febrero de 2016 se publico la Resolucion del ARCSA 067 que expide la Normativa
técnica sanitaria unificada para alimentos procesados, plantas procesadoras de alimentos,
establecimientos de distribucion, comercializacion, transporte de alimentos y establecimientos de

alimentacion colectiva ARCSA-DE-067-2015-GGG.

La Resolucion del ARCSA 067 establece que:

“Las condiciones higiénico-sanitarias y requisitos que deberan cumplir los procesos de
fabricacién, produccion, elaboracion, preparacion, envasado, empacado transporte y
comercializacién de alimentos para consumo humano, al igual que los requisitos para la
obtencion de la notificacién sanitaria de alimentos procesados nacionales y extranjeros segin
el perfilador de riesgos, con el objeto de proteger la salud de la poblacion, garantizar el

suministro de productos sanos € inocuos” ARCSA-DE-067-2015-GGG.

2.7. Check List

La lista de verificacion (Check List) es una herramienta metodol6gica compuesta por una serie
de items que evallan o verifican el grado de cumplimiento de un proyecto, producto o actividad
establecida con un fin determinado (Oliva, 2009, p.10). Ademas, el check list se caracteriza por ser
una ayuda para la memoria, proporciona un método para la rapida verificacion de los elementos
planteados de acuerdo con el tipo de asunto que se desea controlar o inspeccionar. Contribuye en
normalizar o estandarizar lineas de accidn sistematicas puntualizando cada detalle del proceso

(Cardona & Restrepo, 2013, p.2).
Segln Oliva (2009, p.9) afirma que “las listas de chequeo son dispositivos metodoldgicos y

nemotécnicos, que reducen la complejidad para comprobar solamente los elementos importantes,

con ello reducen errores de omision”.
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CAPITULO III

3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Localizacion y duracion del estudio

El presente trabajo experimental se desarroll6 en el canton Cumandé, Provincia de Chimborazo;
y los anélisis microbiolégicos en el Laboratorio de Biotecnologia y Microbiologia Animal de la
Facultad de Ciencias Pecuarias, Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, ubicada en la Av.
Panamericana Sur km 1 % de la ciudad de Riobamba, Chimborazo, Ecuador. La duracion del
trabajo experimental fue de 120 dias.

Tabla 1-3: Condiciones Meteorolégicas del cantdn Cumanda.

Parametros Valor Promedio
Clima Tropical
Presion Atmosférica 760 mm
Temperatura 16-26 °C
Precipitacion 500-2500 mm

Fuente: (Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del Cantén Cumanda, 2014, pp.48-50)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.
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llustracion 1-3: Mapa de ubicacion geografica del canton Cumanda.

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.
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3.2.  Unidades experimentales

Las unidades experimentales fueron obtenidas aleatoriamente de 4 locales que expenden carnes
ahumadas en el cantén Cumanda (Av. Los Puentes), estuvieron conformadas por 8 muestras y
fueron sometidas a pruebas microbioldgicas antes y después del estudio. EI tamafio de la unidad

experimental fue de 200 g de muestra de carne ahumada.

3.3.  Materiales, Equipos e Insumos

3.3.1. Materiales

e Cajatérmica

e Fundas Herméticas

e Envases de aluminio

e Placas Petri

o Frasco de reactivo con tapa de rosca
o Probetas graduadas

e Espatula

e Tubos de ensayo

e Gradillas

¢ Pipetas graduadas

¢ Vaso de precipitado

e Pinzas

e Bisturi

o Papel de aluminio

e Varillas de agitacion

e Micropipeta

¢ Puntas amarillas para micropipeta
e Esferogréaficos y marcadores

¢ Mandil, cofia, guantes y mascarilla

3.3.2. Equipos

e Computador
o Refrigerador

e Balanza analitica
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o Agitador Vortex

e Agitador magnético

e Autoclave

e Céamara de flujo laminar
¢ Incubadora

e Licuadora

e Cuenta colonias

e Microscopio

3.3.3.  Insumos

e Muestras de carne ahumada
o Agua destilada
e Alcohol

3.3.4. Medios de Cultivo

o Aerobios Mesdfilos: Plate Count Agar (PCA)
e Escherichia Coli: EMB Agar
o Salmonella: Salmonella Shigella Agar

¢ Staphylococcus Aureus: Baird-Parker Agar

3.3.5. Instalaciones

e Locales que expenden carnes ahumadas.

e Laboratorio de Biotecnologia y Microbiologia Animal.

3.4.  Tratamiento y disefio experimental

En la presente investigacion no se aplico tratamientos ni disefio experimental. Los resultados
experimentales de las cargas microbioldgicas se realizaron mediante la estadistica descriptiva y
se evaluo las condiciones higiénico-sanitarias de los locales, antes y después de la capacitacion
de Buenas Practicas de Higiene para verificar el nivel de cumplimento de los pardmetros
requeridos segun el check list y la calidad microbioldgica de las carnes ahumadas. Con base en

los resultados obtenidos se elabor6 una propuesta de plan de higiene.
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3.5.  Mediciones Experimentales

Las mediciones experimentales consideradas para la investigacion fueron las siguientes:

3.5.1. Nivel de cumplimiento del check list

Mediante la aplicacion del Check list basado en la Resolucion del ARCSA-DE-067-2015-GGG,
se verifico el nivel de cumplimento de las condiciones higiénico-sanitarias de los locales antes y
después del estudio, con relacion a los requisitos establecidos en la Normativa técnica sanitaria
unificada para alimentos procesados, plantas procesadoras de alimentos, establecimientos de
distribucion, comercializacion, transporte de alimentos y establecimientos de alimentacion

colectiva.

3.5.2. Calidad microbiolégica

Los analisis microbioldgicos realizados a las muestras de carnes ahumadas antes y después de la
capacitacion e implementacion de las medidas preventivas de higiene, permitieron determinar la

presencia de:

e Aerobios Mesofilos
e Escherichia Coli
e Salmonella

¢ Staphylococcus Aureus

3.6.  Anadlisis estadistico y pruebas de significancia

Los resultados experimentales fueron sometidos a los siguientes analisis estadisticos:

e Prueba de Ji o Chi cuadrado, para los parametros de cumplimiento del check list, por ser
datos cualitativos (porcentaje de cumplimiento).

o  Mediay Desviacion estandar

e Prueba t-Student, para establecer si existen o no diferencias significativas por efecto de la

capacitacion e implementacion de medidas preventivas de higiene en los locales.
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3.7.  Procedimiento experimental

Para cumplimiento de los objetivos planteados en la presente investigacion se establecid el

siguiente procedimiento experimental:

3.7.1. Identificacion de los locales

Para esta investigacion se realizé el levantamiento de informacion inicial que permitié la
identificacion de los locales que expenden carnes ahumadas en el Canton Cumanda, ubicados en

la Av. los puentes, detalle que se muestra en la Tabla 2-3.

Tabla 2-3: Sitios de muestreo

Cddigo Nombre de locales
L1 La Avenida Grill
L2 La Chimenea
L3 Las menestras de Sonia
L4 Asadero del Valle

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

3.7.2. Check list

El check list se elaboré con base a la Resolucion del ARCSA-DE-067-2015-GGG con el propésito
de evaluar las condiciones higiénico-sanitarias de los locales antes y después de la capacitacion.
El formato de la lista de verificacion fue compuesto por 85 preguntas, sobre la base de 8 requisitos

gue se describen en la Tabla 3-3:

Tabla 3-3: Descripcion de los requisitos del Check list.

Requisitos N° de preguntas
Instalaciones y requisitos de Buenas Précticas
de Manufactura
Equipos, utensilios y superficies
Obligaciones higiénicas del personal
Materias primas e insumos
Operaciones de produccion
Servicio de alimentos preparados
Almacenamiento y transporte
Control de plagas
Total

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.
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3.7.3. Programa de capacitacion

En la capacitaciéon realizada al personal se socializé la situacion inicial de las condiciones
higiénico-sanitarias de los establecimientos y calidad microbiolégica de las carnes ahumadas,
destacando la problemaética que se debe mejorar con la implementacion de Buenas Précticas de
Higiene para expender alimentos de calidad y que cumplan con los requerimientos establecidos

en las normativas alimentarias.

3.7.4. Anélisis microbiolégicos

Las condiciones microbioldgicas de las carnes ahumadas se determinaron a través de analisis
microbiol6gicos segln la Norma Técnica INEN 1338:2012. Para la toma de muestras se realizd

el siguiente procedimiento:

e Alingresar en las areas de preparacion de alimentos se utilizé la indumentaria correspondiente
para evitar la contaminacién cruzada de las muestras.

o Se recolectaron las muestras de carnes ahumadas de cada local en una cantidad de 200 g
aproximadamente.

o Las muestras fueron colocadas en bandejas de aluminio y posteriormente selladas en fundas

ziploc, se identificaron las muestras con su respectiva codificacion.

Las muestras de carnes ahumadas fueron transportadas en una caja térmica o cooler al Laboratorio
de Biotecnologia y Microbiologia Animal de la Facultad de Ciencias Pecuarias para determinar
la presencia microbiana de Aerobios Mesofilos, Escherichia Coli, Salmonella y Staphylococcus
Aureus. El proceso se realiz6 antes y después de la capacitacion para verificar la calidad

microbioldgica de las carnes ahumadas.
3.7.5. Elaboracion del plan de higiene
Con los resultados obtenidos del Check list y analisis microbioldgicos, se elabord una propuesta

del plan de higiene para mejorar las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos y

calidad microbioldgica de las carnes ahumadas expendidas en el cantén Cumanda.
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3.8.  Metodologia de evaluacion

3.8.1. Nivel de cumplimiento del Check List

La valoracion de las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos se realiz6 con base
al Check List, actividad realizada de forma visual y mediante una entrevista al gerente y personal,
registrando sus resultados en la matriz correspondiente (Anexo A), los valores establecidos fueron

expresados en porcentaje de cumplimiento.

El nivel de cumplimiento del check list se evalu6 de acuerdo a los intervalos de calificacion del
Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes, Cafeterias y otros Establecimientos de
Alimentacion Colectiva (ARCSA, 2021, pp.43-44). En la Tabla 4-3: se describe las categorias de

calificacion con su respectivo puntaje de valoracion.

Tabla 4-3: Categorias de calificacion

Puntaje Calificacién
90-100 A

80-89.9 B

60 —79.9 C
<59.9 Calificacion en proceso

Fuente: (ARCSA, 2021, pp.43-44)
Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

A. Maxima calificacion: rango de cumplimiento entre 90-100 puntos

B. Calificacion media: rango de cumplimiento entre 80-89,9 puntos

C. Calificacion baja: rango de cumplimiento entre 60-79,9 puntos

Calificacion en proceso: implica que la valoracién arrojé una puntuacion menor o igual a 59,9
puntos (ARCSA, 2021, p.43).

3.8.2. Evaluacién microbioldgica
Para la evaluacion de la calidad microbioldgica de las carnes ahumadas, se realizaron analisis
microbioldgicos de Aerobios Mesdfilos, Escherichia Coli, Salmonella y Staphylococcus Aureus

con base a los pardmetros que se describen en la Norma Inen 1338:2012.

e Previo a la ejecucion de los analisis microbiol6gicos se procedi6 a la limpieza y desinfeccion

de las superficies, equipos y materiales del laboratorio.
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o Se realizo la preparacion de la muestra madre; con ayuda de un bisturi troceamos la carne
ahumada hasta obtener un ejemplar de 5 gr que fue triturada con 95 ml de agua destilada en
una licuadora.

e La siembra se realiz6 en medios de cultivo PCA (Plate Count Agar), Salmonella-Shigella,
Baird-Parker y EMB, por duplicado con una dilucion seriada de 1:10000000000.
e Las placas sembradas se incubaron a 37°C durante 48 horas, transcurrido el tiempo de

incubacion se identificaron las colonias formadas.

3.8.3. Requisitos Microbioldgicos

En la tabla 5-3: se muestran los requisitos microbiolégicos que deben cumplir los productos
carnicos cocidos establecidos segun la Norma INEN 1338:2012.

Tabla 5-3: Requisitos microbioldgicos para productos carnicos cocidos

REQUISITOS nilc m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesdfilos, ufc/g* 51| 50x10° | 1,0x10’ NTE INEN 1529-5
Escherichia coli, ufc/g* 510 <10 - AOAC 991.14
Staphylococcus aureus, ufc/g* | 5 | 1 | 1,0x10® | 1,0x10* NTE INEN 1529-14
Salmonella/25 g** 10 | 0 | Ausencia NTE INEN 1529-15

1 especies cero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar término de vida util

** Requisitos para determinar inocuidad del producto
Fuente: (NTE INEN, 1338:2012)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

Donde:

n = ndmero de unidades de la muestra

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1.  Resultados del nivel de cumplimiento del Check List

4.1.1. Nivel de cumplimiento del local (L1)

En la Tabla 1-4: se observa el porcentaje del nivel de cumplimiento de los requisitos establecidos

en el check list para la evaluacion de las condiciones higiénico-sanitarias del local (L1), antes y
después de la capacitacion de Buenas Practicas de Higiene.

Tabla 1-4: Nivel de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del local (L1), antes y

después del estudio.

Antes Después
Requisitos No No

Cumple cumple Cumple cumple Signf.

In§ta[aciones y requisitos de buenas 70,73%  21,95% 7317% 1951% ox
practicas de manufactura

Equipos, utensilios y superficies 50,00% 50,00% 50,00% 50,00% fakad

Obligaciones higiénicas del personal 86,67% 13,33% 100,00%  0,00% ns

Materias primas e insumos 77,78% 22,22%  100,00% 0,00% *

Operaciones de produccion 60,00% 40,00% 60,00% 40,00% fakad

Servicio de alimentos preparados 100,00% 0,00% 100,00%  0,00% ns

Almacenamiento y transporte 50,00% 33,33% 50,00% 33,33% e

Control de plagas 100,00% 0,00% 100,00% 0,00% ns

Total 72,94%  22,35% 78,82% 16,47% *x

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

Segun los resultados obtenidos en el diagnostico inicial del local (L1), considerando lo sefialado
en la Resolucion 067 del ARCSA, se establece el porcentaje del nivel de cumplimiento de
72,94%, es decir, cumple en su gran mayoria con los requerimientos evaluados, tales como el
buen estado de las condiciones estructurales e higiénicas de las instalaciones, las areas se
encuentran divididas segun el riesgo de contaminacién con sus respectivas sefialéticas; el personal
y/o manipulador ejerce con sus obligaciones de higiene, manipulacion de alimentos en su
preparacion y servicio al consumidor; adecuada limpieza, desinfeccion y mantenimiento en las
superficies, equipos y utensilios utilizados en el establecimiento; el almacenamiento de materias
primas e insumos se determina en relacion a las condiciones ambientales del producto; sistema

adecuado de servicios basicos, manejo de desechos y control de plagas.
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El 22,35% representa el incumplimiento inicial de los requisitos sobre las condiciones higiénico-
sanitarias del establecimiento que afectan la salubridad de los alimentos, ya que el local se
encuentra en una zona con focos de insalubridad (via principal de transporte y campamento
municipal); existe falta de proteccion en puertas y ventanas contra elementos contaminantes del
exterior; el transporte y recepcién de la materia prima (carne fresca) se realiza en condiciones
inadecuadas, transportadas en vehiculos sin medios de proteccion y recibidas en bolsas plésticas;
las carnes ahumadas se encuentran exhibidas en los propios equipos al aire libre, cabe mencionar
que dichos ahumadores no cumplen con la condiciones higiénico-sanitarias; y falta de control en
las operaciones de produccion.

Después de ejecutarse la capacitacion sobre las Buenas Practicas de higiene en el establecimiento,
el nivel de cumplimiento en el diagnostico final alcanza el 78,82% que representa un progreso
altamente significativo en comparacion a la evaluacion inicial. Para lo cual, se mejoraron aspectos
como la implementacion de productos desinfectantes en las areas criticas de produccion para el
personal; recepcion y manipulacion de la materia prima bajo condiciones controladas y el personal
cumple con todas sus obligaciones higiénicas. En cuanto al porcentaje de incumplimiento se
establece el 16,47%. Comparando el porcentaje de cumplimiento del diagnéstico inicial y final
con las categorias de calificacion determinadas en el Instructivo Externo para la Evaluacién de
Restaurantes, Cafeterias y otros Establecimientos de Alimentacidén Colectiva (ARCSA, 2021), se
puede deducir que el local (L1) se ubica en la categoria C, que representa un bajo nivel de
aceptacion. Por tal razén, los miembros y empleados del establecimiento tienen la obligacion de
cumplir con los requerimientos de Buenas Practicas de Higiene establecidos en la Resolucién 067

del ARCSA para ofrecer un servicio de calidad a los consumidores locales y turisticos.

80,00%

60,00%

40,00%

20,00%
0,00%

Antes Después

= Cumple @ No Cumple

lustracion 1-4: Nivel de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del local

(L1), antes y después del estudio.

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.
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4.1.2. Nivel de cumplimiento del local (L2)

En la Tabla 2-4: se reporta el porcentaje del nivel de cumplimiento de los requisitos establecidos
en el check list para la valoracion de las condiciones higiénico-sanitarias del local (L2), antes y

después de la capacitacion de Buenas Practicas de Higiene.

Tabla 2-4: Nivel de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del local (L2), antes y
después del estudio.

Antes Después
Requisitos No No
Cumple cumple Cumple cumple  Signf.

Instalaciones y requisitos de buenas

o 70,73%  19,51% 73,17%  17,07% *x
practicas de manufactura

Equipos, utensilios y superficies 50,00%  50,00% 50,00%  50,00% e
Obligaciones higiénicas del personal 33,33% 66,67% 80,00%  20,00% **
Materias primas e insumos 66,67% 33,33% 77,78%  22,22% falad
Operaciones de produccion 60,00%  40,00% 60,00%  40,00% falad
Servicio de alimentos preparados 100,00% 0,00%  100,00% 0,00% ns
Almacenamiento y transporte 50,00% 33,33% 50,00%  33,33% fakad
Control de plagas 100,00% 0,00%  100,00% 0,00% ns

Total 62,35% 31,76% 72,94% 21,18% **

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

Los resultados obtenidos sobre la evaluacion de las condiciones higiénico-sanitarias en el
diagnostico inicial del local (L2), establece que el 62,35% corresponde al porcentaje del nivel de
cumplimiento de los requisitos determinados con base la Resolucion 067 del ARCSA. El
establecimiento cumple con la adecuada limpieza y desinfeccion de superficies, equipos y
utensilios; el buen estado de las condiciones estructurales e higiénicas de las instalaciones, las
areas se encuentran divididas segun el riesgo de contaminacion con sus respectivas sefialéticas,
brinda facilidades y productos necesarios para la higiene del personal; la recepcién de la materia
prima se realiza en condiciones que evitan su alteracion y contaminacion; adecuado sistema de

servicio basicos, manejo de desechos, control de plagas y servicio al consumidor.

El 31,76% representa el porcentaje de incumplimiento inicial del establecimiento con los
requisitos establecidos en la normativa, por falta de proteccion contra el ingreso de contaminantes
ambientales al interior de las instalaciones; el personal no cumple con sus obligaciones de higiene
y tampoco existe un programa de capacitacion; falta de vitrinas para proteger las carnes ahumadas
que se exhiben al publico en el equipo de ahumado, que presenta condiciones sanitarias
inadecuadas; la materia prima es transportada en vehiculos que no estiman el ambiente adecuado

y almacenada en equipos de congelacion junto con otros productos (mariscos) que provocan
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contaminacion cruzada; y falta de control (tiempo y temperatura) en las operaciones de coccion

y descongelacion de alimentos.

En relacién con el diagnostico final del nivel de cumplimiento del local (L2), después de
implementar la capacitacién sobre las Buenas Précticas de Higiene, se obtuvo un porcentaje de
72,94% que representa una mejora altamente significativa respecto a la inicial. Mejorando en los
requisitos higiénicos y obligaciones del personal para la manipulacién, preparacion y servicio de
alimentos; implementacion de dosificadores desinfectantes en las areas criticas de produccion;
recepcion y almacenamiento de materias primas en condiciones que impiden su alteracion y

contaminacion cruzada. En base al porcentaje de incumplimiento se representa el 21,18%.

De acuerdo con el porcentaje de cumplimiento del diagnéstico inicial y final comparados con las
categorias de clasificacion del Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes, Cafeterias
y otros Establecimientos de Alimentacion Colectiva (ARCSA, 2021), se establece que el local (L2)
obtiene una calificacion de tipo C, que representa un nivel de baja aceptacion, siendo necesario
implementar medidas de Buenas Précticas de Higiene con relacion a los requisitos de la
Resolucién 067 del ARCSA para seguir mejorando en sus condiciones higiénicos-sanitarias y
manipulacion de alimentos, garantizando la inocuidad alimentaria de los productos que se

expenden para consumo.

80,00%

60,00%

40,00%

20,00%
0,00%

Antes Después

= Cumple @No Cumple

lustracion 2-4: Nivel de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del local

(L2), antes y después del estudio.

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.
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4.1.3. Nivel de cumplimiento del local (L3)

En la Tabla 3-4: se observa el porcentaje del nivel de cumplimiento de los requisitos establecidos
en el check list para la evaluacion de las condiciones higiénico-sanitarias del local (L3), antes y

después de la capacitacion de Buenas Practicas de Higiene.

Tabla 3-4: Nivel de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del local (L3), antes y

después del estudio.

Antes Despueés
Requisitos No No

Cumple cumple Cumple cumple  Signf.

Ins}al_aciones y requisitos de buenas 3415%  53.66% 4146%  46.34% ox
practicas de manufactura

Equipos, utensilios y superficies 25,00%  75,00% 25,00%  75,00% *x

Obligaciones higiénicas del personal 40,00%  60,00% 66,67%  33,33% *x

Materias primas e insumos 44 44%  55,56% 55,56%  44,44% falad

Operaciones de produccion 20,00%  80,00% 20,00%  80,00% fakad

Servicio de alimentos preparados 100,00% 0,00%  100,00% 0,00% ns

Almacenamiento y transporte 16,67% 50,00% 33,33% 33,33% falad

Control de plagas 0,00% 100,00%  100,00% 0,00% fadad

Total 35,29% 56,47% 48,24%  43,53% *x

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

En el diagnostico inicial del local (L3), considerando lo establecido en la Resolucién 067 del
ARCSA, se determiné que el 56,47% corresponde al grado de incumplimiento de los requisitos
evaluados debido a varios aspectos como la falta de mantenimiento, limpieza y desinfeccion en
las &reas de produccion y equipos; la infraestructura de las instalaciones no mantienen condiciones
apropiadas de higiene y existe la falta de proteccién contra contaminantes ambientales que
ingresan al interior del establecimiento; los alimentos (carnes ahumadas) son preparados en el
borde de la via principal expuestas directamente a la contaminacién microbiana; el personal no
cumple con sus obligaciones higiénicas por la falta de medios de higiene y tampoco existe un
programa de capacitacion; el transporte, recepcion y almacenamiento de materias primas se lo
realiza en condiciones higiénicas inapropiadas; y falta de condiciones controladas en las
operaciones de produccion (temperatura y tiempo). El 35,29% representa el nivel de

cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del establecimiento.

Con la capacitacion establecida a los miembros el establecimiento, el nivel de cumplimiento en

el diagnostico final alcanza el 48,24% que representa una mejora altamente significativa en

comparacion a la evaluacion inicial, debido a la dotacion de implementos de higiene en las areas

criticas de elaboracion e instalaciones sanitarias como jabon, dosificadores desinfectantes, papel

higiénico, recipientes de desechos, etc. Ademés, el cumplimento del personal con sus
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obligaciones de higiene y correcta manipulacion de alimentos, almacenamiento de las materias
primas en condiciones controladas y control de plagas. En relacién con el porcentaje de

incumplimiento de los requerimientos se obtuvo el 43,53%.

De acuerdo con el porcentaje de cumplimiento del diagnoéstico inicial y final comparados con las
categorias de clasificacion del Instructivo Externo para la Evaluacion de Restaurantes, Cafeterias
y otros Establecimientos de Alimentacion Colectiva (ARCSA, 2021), se obtuvo una calificacion en
proceso (no aceptable), ya que el establecimiento a pesar de la capacitacion y requerimientos
establecidos, no cumple con las condiciones higiénica-sanitarias para preparar, manipular y
expender alimentos de calidad e inocuos para la salud del consumidor. Por lo tanto, los miembros
deben considerar implementar los estandares de Buenas Practicas de Higiene en relacion con los
requisitos de la Resolucion 067 del ARCSA o plan de higiene propuesto para estipular una mejora

en su nivel de cumplimiento.
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ECumple ©No cumple

lustracion 3-4: Nivel de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del local

(L3), antes y después del estudio.
Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

4.1.4. Nivel de cumplimiento del local (L4)

En la Tabla 4-4: se reporta el porcentaje del nivel de cumplimiento de los requisitos establecidos
en el check list para la valoracion de las condiciones higiénico-sanitarias del local (L4), antes y

después de la capacitacion de medidas preventivas de higiene.
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Tabla 4-4: Nivel de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del local (L4), antes y

después del estudio.

Antes Después
Requisitos No No

Cumple cumple Cumple cumple  Signf.

Ingta[aciones y requisitos de buenas A146%  46.34% 48,78%  39.02% x
practicas de manufactura

Equipos, utensilios y superficies 50,00%  50,00% 50,00%  50,00% *x

Obligaciones higiénicas del personal 40,00% 60,00% 73,33% 26,67% el

Materias primas e insumos 44,44%  55,56% 55,56%  44,44% falad

Operaciones de produccion 20,00%  80,00% 20,00%  80,00% *x

Servicio de alimentos preparados 100,00% 0,00%  100,00% 0,00% ns

Almacenamiento y transporte 16,67%  50,00% 33,33% 33,33% falad

Control de plagas 0,00% 100,00%  100,00% 0,00% *x

Total 40,00% 51,76% 54,12% 37,65% **

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

La valoracion obtenida en el diagnéstico de la situacion inicial del local (L4) sobre el nivel de
cumplimiento de las condiciones higiénicas sanitarias es 40,00%. En referencia al porcentaje de
incumplimiento de los requisitos evaluados con el check list basado en la Resolucion 067 del
ARCSA, se reporta el 51,76% debido a la falta de mantenimiento, limpieza y desinfeccion de las
areas de produccion y equipos; las instalaciones sanitarias conservan condiciones inadecuadas de
salubridad, falta de proteccion contra contaminantes ambientales, las carnes ahumadas son
preparadas en el borde de la via principal, el personal no cumple con sus obligaciones higiénicas
por la falta de medios, no existe control en las operaciones de produccién y el transporte,
recepcion y almacenamiento de materias primas se lo realiza en condiciones higiénicas

inapropiadas.

Con relacion al nivel de cumplimento de la situacion final del local (L4) se obtuvo una mejora
altamente significativa en la valoracion de las condiciones higiénicos sanitarias con el 54,12% en
comparacion al diagndstico inicial. Debido a la implementacion en instalaciones sanitarias de
productos de higiene como jabon, recipientes de desechos, papel higiénico y unidades
dosificadores de desinfectante en las areas criticas de elaboracién, cumplimento del personal con
sus obligaciones y requisitos higiénicos para la manipulacién de alimentos, almacenamiento de
las materias primas en condiciones apropiadas, manejo de desechos y control de plagas. En base

al porcentaje de incumplimiento se obtuvo el 37,65% respectivamente.

De acuerdo con los datos proporcionados, el rango de cumplimiento del check list en la etapa
inicial y final del estudio y comparados con las categorias de calificacion del Instructivo Externo
para la Evaluacion de Restaurantes, Cafeterias y otros Establecimientos de Alimentacion

Colectiva (ARCSA, 2021), el local (L4) se clasifica como un establecimiento no apto para ofrecer
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un servicio de calidad a los turistas o consumidores locales. De esta manera, el responsable y
empleados del establecimiento tienen la obligacion de mejorar en las condiciones higiénico-
sanitarias del establecimiento y cumplir con los requerimientos de Buenas Practicas de Higiene

en la preparacién y manipulacion de alimentos para ofrecer un alimento inocuo y salubre.
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20,00%
10,00%
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= Cumple @ No cumple

lustracion 4-4: Nivel de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del local

(L4), antes y después del estudio.

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.
4.2.  Resultados de analisis microbiolégicos

Los analisis microbioldgicos de las carnes ahumadas se realizaron en base a la norma INEN
1338:2012, que describe los requisitos microbioldgicos para productos carnicos cocidos. Se
analiz6 la presencia de Aerobios Mesdfilos, Escherichia Coli, Staphylococcus Aureus y

Salmonella antes y después del estudio.
4.2.1. Aerobios Mesofilos

En la Tabla 5-4: se observan los resultados de la presencia microbioldgica de Aerobios mesofilos
en el antes y después del estudio para la valoracion de las condiciones microbioldgicas de las

carnes ahumadas.

39



Tabla 5-4: Presencia microbioldgica de Aerobios Mesdfilos, antes y después del estudio.

Locales/Codigos ANTES DESPUES
Media Media Desv. Est.
L1 >1,0x102 UFC/g 42x10MUFClg + 8,49x10%
L2 >1,0x102 UFC/g >1,0x102UFC/lg  + -
L3 >1,0x10* UFClg >1,0x10*2 UFC/lg  + -
L4 >1,0x10'2 UFC/g >1,0x1012UFC/lg  + -

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

De acuerdo con la NTE INEN 1338:2012, la carga microbiana méaxima para Aerobios mesofilos
es 5,0x10° UFC/g, en comparaciéon con los resultados del estudio de las condiciones
microbioldgicas, se puede deducir que la carne ahumada no cumple con los requisitos establecidos

en la normativa, por tal razén el producto no es aceptable para el consumo humano.

Segun Campuzano et al. (2015, p.83) en el estudio “Determinacion de la calidad microbioldgica y
sanitaria de alimentos preparados vendidos en la via publica de la ciudad de Bogota D.C.”
mencionan que la presencia de cantidades elevadas del microorganismo en el alimento se genera
por las condiciones higiénicas de la materia prima e inadecuada manipulacion del alimento por el

personal en el procesamiento o elaboracion.

4.2.2. Escherichia Coli

En la Tabla 6-4: se observan los resultados de la presencia microbiolégica de Escherichia Coli en
el antes y después del estudio para la valoracién de las condiciones microbioldgicas de carnes

ahumadas.

Tabla 6-4: Presencia microbiolégica de E. Coli, antes y después del estudio.

Locales/Codigos ANTES DESPUES
Media Media Desv. Est.
L1 >1,0x1022 UFC/g 45x10°UFClg  + 3,54x10%
L2 >1,0x10* UFClg 9,0x10° UFC/g + 5,66 x10%°
L3 >1,0x10'? UFC/g 3,3x10* UFC/g + 8,49 x10%°
L4 >1,0x10* UFClg 2,0x10"* UFC/g + 4,24 x10%°

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

Segun la NTE INEN 1338:2012 indica que el numero méximo permitido de Escherichia coli en
productos carnicos cocidos es <10 UFC/g, ya que una cantidad superior puede provocar
enfermedades gastrointestinales en el consumidor. Todas las muestras analizadas en el antes y
después del estudio no cumplen con los requisitos establecidos en la normativa demostrando la
falta de higiene sanitaria en los establecimientos. Sin embargo, en el diagnéstico inicial los datos

establecidos se reportan como incontables, pero después de la capacitacion sobre Buenas
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Précticas de Higiene se reduce el crecimiento del microorganismo en las muestras de carnes
ahumadas analizadas de los establecimientos debido al cumplimiento con los requisitos de las

normas en cuanto a condiciones higiénicos-sanitarias y manipulacién del alimento.

Segun Hurtado (2017, pp.94-95) establece en el “Estudio de las condiciones sanitarias y los agentes
microbioldgicos involucrados en los alimentos preparados a base de carne de res en comedores
del mercado mayorista de la ciudad de Ambato” que la presencia de E. Coli se presenta por la
contaminacion fecal debido a la falta de higiene en manipuladores del alimento y la deficiente
limpieza de utensilios y superficies donde fue elaborado el producto.

4.2.3. Staphylococcus aureus
En la Tabla 7-4: se observan los resultados de la presencia microbiol6gica de Staphylococcus
aureus en el antes y después del estudio para la valoracion de las condiciones microbiol6gicas de

carnes ahumadas.

Tabla 7-4: Presencia microbioldgica de Staphylococcus aureus, antes y después del estudio.

Locales/ ANTES DESPUES

Cadigos Media Desv. Est. Media Desv. Est. Signf.
L1 59x101UFC/g +  7,78x10%®  2,2x10"MUFC/g + 4,24x10% ns
L2 9,2x10"UFC/lg +  8,49x10°  3,7x10™UFC/g * 5,66x10% *
L3 3,0x10UFC/lg +  4,95x10°  9,5x10™UFC/g + 2,83x10% *k
L4 2,5x10"?UFC/lg + 1,06x10*  6,6x10"UFC/g + 1,56x10 *

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

Segun la NTE INEN 1338:2012, el nivel de aceptacion permitido para Staphylococcus aureus es
1,0x10%. Sin embargo, el resultado obtenido del Local (L1), antes de aplicar la capacitacion sobre
las buenas practicas de higiene y manipulacion de alimentos fue de 5,9x10% + 7,78 y después se
redujo a 2,2x10 + 4,24 sin presentar diferencias estadisticas (P>0,05). Los analisis de los locales
(L2) y (L4) antes de implementar la capacitacion arrojaron resultados de 9,2x10'! + 8,49 y
2,5x10'% + 10,61, posteriormente con las medidas preventivas aplicadas se disminuye a 3,7x10*
+ 5,66 y 6,6x10'! + 15,56, presentando diferencias significativas (P< 0,05). Para el local (L3) en
el antes se obtuvo una valoraciéon de 3,0x10'2 + 4,95 y después de las recomendaciones
establecidas se presenté el 9,5x10™ + 2,83 con diferencias altamente significativas (P< 0,01).
Estos resultados se encuentran superando el valor establecido por la normativa, por lo cual se
rechaza el producto por no ser apto para el consumo humano ya que puede afectar la salud de los

consumidores.
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Segun Salina et al. (2018) afirman en su estudio “Portacion de Staphylococcus Aureus en
manipuladores de alimentos de servicios gastronémicos de Asuncion, Paraguay (2017)” que el
principal reservorio de Staphylococcus Aureus es el hombre, quien coloniza el microorganismo
en la piel (heridas infectadas, secreciones, quemaduras) y superficies mucosas (cavidad bucal,
vias respiratorias y tracto uro genital). Por ello, el aumento desmesurado del microorganismo
surge debido al manipulador de alimentos que no cumple con la obligacion de respetar los
requisitos sanitarios para evitar la contaminacion cruzada y permitir que los alimentos lleguen al

consumidor en las mejores condiciones de calidad y salubridad.

4.2.4. Salmonella

En la Tabla 8-4: se observan los resultados de la presencia microbioldgica de Salmonella en el
antes y después del estudio para la evaluacion de las condiciones microbiol6gicas de carnes

ahumadas.

Tabla 8-4: Presencia microbioldgica de Salmonella, antes y después del estudio.

Locales/Codigos ANTES DESPUES
L1 Presencia Ausencia
L2 Presencia Ausencia
L3 Presencia Presencia
L4 Presencia Ausencia

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.

En la evaluacion inicial de las condiciones microbioldgicas de las carnes ahumadas se detectd la
presencia de Salmonella. Por lo tanto, el alimento no cumple con los niveles de aceptacion
permitidos en la NTE INEN 1338:2012, ya que establece la ausencia microbiana como requisito
para garantizar la calidad higiénica del producto. Después de la capacitacion y recomendaciones
determinadas en los locales, las muestras analizadas arrojaron ausencia del microorganismo, a

diferencia del local (L3) que mantiene como resultado la presencia de la bacteria patdgena.

Segln Ciguenza (2021) asegura en su estudio “Deteccién de salmonella spp. en alimentos
expendidos en la via publica en Naranjito-Guayas” que la presencia de Salmonella se origina por
la contaminacién cruzada entre materias primas (carnes, productos carnicos, huevos, lacteos y
vegetales) y productos preparados o cocidos, debido a la manipulacién inadecuada por parte del
manipulador de alimentos. Ademas, influye la limpieza inapropiada de utensilios (tablas de
cortar) y superficies en contacto con los alimentos, y falta de coccion y refrigeracion de los

productos.
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4.3.  Propuesta del plan de higiene

El plan de higiene estd compuesto por un conjunto de actividades y procedimientos que permiten
controlar las operaciones de produccion y manipulacion de los alimentos con practicas de higiene
y sanidad para garantizar la inocuidad alimentaria y prevenir enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS). El manipulador de alimentos es toda persona que manipula directamente los
alimentos e interviene como vehiculo de transmision de enfermedades, por lo tanto, se recomienda

que cumpla con los requerimientos higiénicos-sanitarios (FAO & OPS, 2017, p.5).

El presente plan de higiene fue elaborado con base en la Normativa Técnica Sanitaria Unificada
para Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de Alimentos, Establecimientos de
Distribucion, Comercializacion, Transporte de Alimentos y Establecimientos de Alimentacion
Colectiva; Resolucion del ARCSA 067, que establece las condiciones higiénico-sanitarias y
requisitos que deben cumplir los establecimientos en la preparacion y/o elaboracién de alimentos
para consumo humano con la finalidad de proteger la salud de los consumidores y garantizar un

producto de calidad, sano e inocuo (ARCSA-DE-067-2015-GGG).

El plan de higiene tiene como objetivo principal establecer procedimientos y practicas higiénico-
sanitarias para la manipulacion de los alimentos que se expenden en los establecimientos de
alimentacion colectiva garantizando su calidad e inocuidad. A continuacion, se describen las

actividades propuestas para el desarrollo del plan de higiene:

4.3.1. Establecimiento - Instalaciones

4.3.1.1. Ubicacién

El establecimiento debe estar ubicado en un lugar alejado de cualquier foco de insalubridad que
represente un peligro para la inocuidad de los alimentos, este tipo de contaminantes pueden ser:

plagas, polvo, malos olores, basura, entre otros (MINCETUR, 2008, p.24).

Por lo tanto, las instalaciones del establecimiento deben estar situadas lejos de:
e Zonas contaminadas por el transporte publico

e Depositos de basura, empresas industriales

e Corrientes de aguas residuales

e ZONas expuestas a inundaciones (MINCETUR, 2008, p.24).
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4.3.1.2. Disefio y construccién

El disefio y/o construccion del establecimiento debe permitir el adecuado mantenimiento,
limpiezay desinfeccion de las instalaciones, con la finalidad de prevenir la contaminacion cruzada

y garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos (ARCSA, 2015, pp.28-29).

La edificacion debe estar disefiada de manera que:

e La infraestructura sea sélida y disponga de espacio suficiente para el flujo racional de
operaciones, movimiento del personal, manipulacion de alimentos, limpieza y desinfeccion de
superficies, equipos y utensilios;

o Ofrezcan proteccion contra el ingreso de plagas, polvos, materias extrafias, suciedad u otros
contaminantes del ambiente exterior que afecten las operaciones de produccion;

¢ Brinde facilidades para la higiene del personal;

e Las areas internas de produccion con diferentes niveles de higiene permanezcan separadas

para evitar la contaminacién alimentaria (Codex Alimentarius, 2020, p.10).

4.3.1.3. Condiciones para el area de la cocina

Las areas en la cocina deben distribuirse de la siguiente manera:

a. Area de almacenamiento: Es el lugar donde se almacenan los alimentos para su conservacion,
sujeto a condiciones de temperatura y humedad,;

b. Area de preparacion previa e intermedia: Es el area donde se realiza la limpieza de los
alimentos previo a su preparacion y actividades de pelado, corte, picado y coccion;

c. Area de preparacion final: Es el espacio donde se ejecuta el servido de platos o porciones para

el consumo en el establecimiento o para ser enviados a domicilio (ARCSA-DE-067-2015-GGG).

Cuando el espacio fisico de la cocina es insuficiente para la distribucion de las areas establecidas,
se recomienda acondicionar el area de preparacion previa e intermedia para realizar todas las
actividades por etapa con la finalidad de evitar la contaminacion cruzada. Ademas, los lavabos
deben estar ubicados de manera que faciliten la manipulacion de los alimentos y el lavado de

utensilios y/o equipos por parte del personal (ARCSA-DE-067-2015-GGG).

4.3.1.4. Condiciones para el area del comedor

e EI comedor debe estar ubicado junto a la cocina; la adecuada distribucion del mobiliario

permite la circulacion racional de las personas en el interior del establecimiento;
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o El material del mobiliario debe ser resistente, faciles de limpiar, desinfectar y conservarse en
buen estado;

e Serecomienda implementar en el area del comedor vitrinas para exhibir el producto terminado
y mantener el control de temperaturas. Ademas, evitar la contaminacion cruzada con los

contaminantes expuesto en el ambiente (ARCSA-DE-067-2015-GGG).

4.3.1.5. Condiciones especificas de las estructuras internas

Las estructuras internas de las instalaciones y superficies de trabajo en contacto directo con los
alimentos deben estar sdlidamente construidas con materiales (duraderos, lisos, no absorbentes e
inertes a los alimentos, detergentes y desinfectantes) de facil limpieza, desinfeccidn y mantenerse

en buenas condiciones higiénicas (Codex Alimentarius, 2020, p.10).

a. Pisos: Los pisos deben ser construidos con materiales no absorbentes, no toxicos,
impermeables y antideslizantes que permitan el adecuado drenaje, limpieza y desinfeccion;

b. Paredes: Las paredes deben tener una superficie lisa, colores claros (de preferencia blanco) y
altura adecuada para facilitar las actividades de limpieza y desinfeccion. Los &ngulos formados
entre paredes y piso seran de forma concava;

¢. Techos: Los techos deben ser construidos y/o acabados de manera que se impida el ingreso y
acumulacidn de suciedad, condensacién y desprendimiento de particulas en el interior de las
areas criticas del establecimiento;

d. Ventanas: Las ventanas deben ser faciles de limpiar y construidas de manera que se evite la
acumulacion de suciedad en el interior de las areas de produccion. Ademas, deben estar
equipadas con mallas contra insectos que sean faciles de desmontar para su limpieza;

e. Puertas: Las puertas deben tener una superficie lisa, no absorbente y faciles de limpiar (Codex

Alimentarius, 2020, p.10).

4.3.1.6. Condiciones de las instalaciones sanitarias

En los establecimientos debe existir instalaciones sanitarias que faciliten la higiene del personal
para evitar la contaminacién cruzada con los alimentos. Por lo tanto, deben cumplir con los
siguientes requerimientos:

e Las instalaciones sanitarias, tales como: servicios higiénicos, duchas y vestuarios deben estar

separados del area de produccién y sin acceso directo a la cocina o comedor;
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Los servicios higiénicos deben estar equipados con: papel higiénico, jabdn liquido, dosificador
de gel desinfectante, toallas desechables o secadores automaticos de aire y contenedores
cerrados con bolsas de pléstico para el deposito del material desechable;

Se recomienda que los contenedores de material desechable poseen algin tipo de dispositivo
que evite el contacto directo con las manos, por ejemplo: oscilante o pedal;

Las instalaciones sanitarias deben ser independientes (hombres y mujeres), mantenerse
limpias, ventiladas y suministradas con material suficiente para el aseo del personal;

En los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias sobre la obligatoriedad de lavarse las
manos después de usar los servicios sanitarios;

En las &reas de preparacion y manipulacion de alimentos se deben instalar dosificadores de
gel desinfectante para el personal;

Los procesos de limpieza y desinfeccion se deben realizar a través de instrucciones

establecidas con sus respectivos registros (MINCETUR, 2008, p.28).

4.3.1.7. Servicios basicos

Los establecimientos de alimentacién colectiva deben contar con servicios bésicos de energia

eléctrica y agua potable que cumplan con los siguientes requisitos:

Los controles eléctricos tienen que ser adosados a la pared o techos con una altura adecuada
que permita la limpieza y evitar la presencia de cables eléctricos colgantes sobre las areas
donde se manipulan los alimentos;

Deben disponer de un sistema de abastecimiento de agua potable con instalaciones adecuadas

para su distribucion, almacenamiento y control (ARCSA, 2021, p.44).

El canton Cumanda cuenta con el suministro de agua potable suministrado por la Empresa Publica

Municipal de Agua Potable, Alcantarillado y Saneamiento de Cumanda (EPMAPSAC) que

controla la calidad del liquido vital y preserva la salud de sus habitantes (EPMAPSAC, 2016).

4.3.1.8. Disposicién de desechos liquidos y solidos

Los establecimientos deben contar con instalaciones o sistemas adecuados para la evacuacion
de aguas residuales que desemboquen en alcantarillados. Ademas, los drenajes deben tener
trampas de grasa;

Los basureros ubicados en las &reas de operacion deben ser de material lavable con tapa y

pedal para su apertura, identificados correctamente y en el interior una funda plastica;
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o Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente de las areas criticas para evitar su
acumulacién y contaminacion de los alimentos;

e Los depositos de basuras deben estar ubicados en un lugar alejado del area de produccion para
evitar malos olores y fuentes de contaminacion. La disposicion de la basura debe ser realizada
mediante un sistema eficaz de recoleccion y reciclaje (ARCSA-DE-067-2015-GGG).

A continuacion, se describe el sistema de colores utilizado para el reciclaje de la basura de acuerdo

con su tipo de residuo.

Tabla 9-4: Colores de reciclaje para cada tipo de residuo

Colores Tipos de residuos
Gris Desechos en general
Desechos organicos
Verde Envases de vidrio
Amarillo Plasticos y envases metalicos
| Desechos peligrosos

Fuente: (Maquituls, 2017)

4.3.1.9. lluminacién

El establecimiento debe disponer de iluminacion natural o artificial adecuada que permita realizar
las actividades alimentarias de manera higiénica. Las lamparas o bombillas deben estar protegidas
para garantizar que los alimentos no se contaminen con trozos de vidrios o residuos en caso de

rotura y evitar accidentes graves con los clientes y personal activo (Codex Alimentarius, 2020, p.11).

4.3.1.10. Calidad de aire y ventilacion

o El sistema de ventilacion debe ser adecuado para controlar la temperatura interna originada
por el vapor, humo, polvo, grasa y eliminar aire contaminado con la finalidad de obtener una
temperatura ambiental apropiada para la preparacion de alimentos;

e La direccidn de la corriente del aire debe ir del area limpia (preparacién de alimentos) hacia
el area sucia (zona de residuos sélidos);

e Las aberturas de ventilacion deben tener proteccion para evitar la entrada de agentes
contaminantes o0 materiales extrafios del exterior. Ademaés, deben estar acondicionadas para
facilitar su limpieza y mantenimiento;

o Se debe instalar sobre los equipos de cocina o ahumador, campanas extractoras para eliminar

los vapores de coccion (MINCETUR, 2008, p.28).
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4.3.2. Equipos, utensilios y superficies

Los equipos, utensilios y superficies en contacto directo con los alimentos deben encontrarse en
buen estado v resistir las repetidas operaciones de limpieza y desinfeccién. Ademas, tienen que
ser de material resistente a la corrosion (acero inoxidable) que no transmitan sustancias txicas,

olores o sabores a los alimentos en el proceso de elaboracion (ARCSA-DE-067-2015-GGG).

4.3.2.1. Equipos

e Los equipos deben ser instalados de manera que permitan el flujo continuo y racional del
material y personal, minimizando la posible contaminacion cruzada;

o Las superficies en contacto directo con los alimentos no deben ser cubrirse con pinturas u otro
tipo de material removible;

» Los equipos para la conservacién de los alimentos tanto en frio o caliente deben estar en

condiciones 6ptimas de higiene y funcionamiento (ARCSA-DE-067-2015-GGG).

4.3.2.2. Utensilios

o Los utensilios deben ser almacenados en un lugar destinado para este objetivo y protegido de
focos de insalubridad;

o Se pueden utilizar utensilios de madera solo cuando el material sea duro, no poroso;

o Las tablas de cortar o picar deben ser de material sintético, no absorbente y superficie lisa,
faciles de limpiar, desinfectar y mantenerse en buenas condiciones de conservacion e higiene
(ARCSA-DE-067-2015-GGG).

4.3.3. Limpieza y desinfeccion

Los establecimientos de alimentacién colectiva deben contar con un Programa de Higiene y
Saneamiento que incluya procedimientos de limpieza y desinfeccion que se mencionan a
continuacion:

e Se debe limpiar y desinfectar todas las superficies de las &reas de trabajo, equipos y utensilios

que tienen contacto con los alimentos;

¢ Remover la suciedad y residuos de comidas seguido de un enjuague;
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Lavar con agua tibia o caliente, detergente y utilizar esponjillas no metélicas o fibra para
refregar y eliminar la suciedad restante. Si se trata de un equipo, implica muchas veces
desarmarlo y remojar sus partes previamente en un recipiente;

Posteriormente, se realiza un enjuague con agua tibia a chorro o presion, segun se disponga
Se debe aplicar un desinfectante en dosis y tiempos de contacto recomendados por el
fabricante. También se puede aplicar vapor o agua caliente a 80 °C por 3 minutos que también
tienen efecto desinfectante;

Se realiza el enjuague final con agua potable cuando se utilizan desinfectantes quimicos como

el hipoclorito de sodio (cloro) (ARCSA, 2021, p.31).

El establecimiento debe contar con instalaciones adecuadas para el almacenamiento de productos

quimicos e insumos no comestibles (detergente, desinfectantes, cepillos o esponjillas, etc.) para

evitar la contaminacién (ARCSA, 2021, p.31).

4.3.4. Condiciones higiénicas del personal

4.3.4.1. Salud del personal

El propietario o administrador es el responsable de implementar programas de salud preventiva
para el personal que labora en el establecimiento;

El manipulador de alimentos debe presentar un 6ptimo estado de salud y estar libre de
enfermedades, heridas o infecciones. En caso de presentar sintomas (vomito, diarrea, lesion
cutanea infectada con pus, herida infectada, etc.) debe ser inmediatamente excluido de las
actividades de operacion hasta su pronto recuperacion con certificado médico;

El establecimiento debe contar con un botiquin basico de primeros auxilios y facilitar al

personal un espacio destinado para sus articulos personales (ARCSA-DE-067-2015-GGG).

4.3.4.2. Higiene del personal

Mantener el aseo personal diario;

La vestimenta o uniforme debe estar limpio y en buen estado, ser de color blanco o claro para
visualizar mejor su estado de limpieza. Debe ser empleado exclusivamente para las actividades
de preparacion y manipulacion de alimentos;

Utilizar calzado cerrado y delantal desechable o lavable (de preferencia blanco);

Usar gorra, cofia o redecilla que cubra el cabello para evitar su caida sobre los alimentos y

mascarilla en caso de presentar barba (bigote) o cuando sea necesario;
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Antes de manipular los alimentos se debe realizar un correcto lavado de manos con agua limpia
y jabon, y desinfectarse las manos con alcohol o gel desinfectante;

No usar joyas (aretes, anillos, pulseras, relojes, etc.) acumulan suciedad y se pueden caer en
la preparacion de alimentos;

Mantener las ufias cortas, limpias, sin esmalte o barniz;

No fumar, beber, mascar chicle, escupir o realizar otras acciones antihigiénicas en las areas de
preparacion de alimentos;

No manipular alimentos o ingredientes con las manos, se debe usar utensilios;

Mantener la higiene de la cocina, comedor y otras areas; servicios sanitarios, areas de

recepcién y almacenamiento de materias primas, entre otros (ARCSA, 2021, pp.26-29).

4.3.4.3. Lavado de manos

El lavado de las manos debe efectuarse de la siguiente manera:

Usar agua limpia caliente o fria

Utilizar jabén liquido.

Frotarse las palmas de las manos, dedos, ufias y mufiecas por lo menos durante 20 segundos
Enjuagar con agua limpia para eliminar el jabon

Secarse las manos con toallas desechables de papel o con un secador de aire caliente

Aplicar gel desinfectante (ARCSA, 2021, pp.26-27).

Cuando debe lavarse las manos:

Antes de empezar a trabajar y/o ponerse los guantes

Antes y después de manipular los alimentos (crudos o cocidos)

Después de utilizar el bafio, tocarse el cabello, cara u otras partes del cuerpo
Después de estornudar o toser

Después de comer, beber o tocar superficies (ARCSA, 2021, p.27).

4.3.4.4. Capacitacion

El propietario o gerente del establecimiento de alimentacién colectiva tiene la responsabilidad y

obligacion de garantizar que el personal laboral sea capacitado sobre las normas de higiene de los

alimentos, procedimientos para las operaciones de produccién y control sanitario con sus

respectivos registros y evaluaciones (ARCSA-DE-067-2015-GGG).
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4.3.4.5. Sefialética

En todas las areas del establecimiento debe existir un sistema de sefializacion sobre las medidas
obligatorias de higiene y seguridad, ubicadas en lugares visibles para conocimiento del personal.
En la Tabla 10-4: se describe el uso y significado de las medidas de seguridad con relacion a las

figuras y colores respectivamente.

Tabla 10-4: Figuras geométricas, significado, colores de seguridad y ejemplos de uso.

Color de
. Color del
Figura L Color de | contraste ; .
- Significado . simbolo Ejemplos de uso
geometrica seguridad | al color de grafico
seguridad
-Prohibido fumar
-Prohibido  consumir
ircul Prohibicion Rojo Blanco* Negro | alimentos
Circulo con -Prohibido el uso de
una barra teléfono méviles
diagonal
-Usar ropa de
AcCion proteccion
. . Azul Blanco* Blanco* | -Uso obligatorio de
obligatoria 0blig
mascarilla
Circulo -Lavarse las manos
& -Precaucion: Superficie
PRECALICKIN caliente
- . . -Precaucion:  Riesgo
Triangulo Precaucién | Amarillo Negro Negro biolégico g
equiléte_ro -Precaucion:
con esquinas Electricidad
exteriores
redondeada
-Primeros auxilios
z' L Condicion -Salida de emergencia
I Verde Blanco* Blanco* g
segura -Punto de encuentro
SALIDA DE -z
EMERGENGIA durante una evacuacion
Cuadrado
Equipos -Punto de llamado para
contra Rojo Blanco* Blanco* | alarma de incendio
w incendios -Extintor de incendios
Cuadrado
*El color blanco incluye el color para material fosforescente bajo condiciones de luz del dia
con propiedades definidas en la norma 1SO 3864-4

Fuente: (NTE 1SO 3861-1:2003)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022.
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4.3.5. Recepciony control de materias primas

En la recepcidn de materias primas se debe considerar los siguientes parametros:

Solicitar la entrega de materias primas durante las horas de baja actividad y menor afluencia
de clientes para realizar una inspeccion adecuada del producto;

Verificar y registrar las condiciones del vehiculo de transporte (condiciones higiénicas y
temperatura de la cdmara frigorifica del vehiculo -5°C), caracteristicas organolépticas del
producto (color, olor, textura) y temperatura de los alimentos transportados (refrigerados entre
0y 5°C £ 2°Cy congelados -18°C) para aceptar o rechazar la materia prima;

La materia prima debe ser trasladada inmediatamente al &rea de almacenamiento en recipientes
cerrados y etiquetados. Los envases y contenedores deben estar integros, de material apto para
contener alimentos y con uso exclusivo para este fin (ARCSA, 2021, p.8)

En el caso de los insumos; no se debe aceptar productos caducados y con fechas proximas a la

fecha de caducidad, el estado de los envases debe ser integro, sin roturas ni abolladuras y tampoco

presentar oxidaciones cuando se trate de latas de conserva (MINCETUR, 2008, p.44).

4.3.6. Almacenamiento

El almacenamiento de alimentos debe cumplir con los siguientes lineamientos y condiciones:

El area de almacenamiento debe mantenerse limpia y en Gptimas condiciones, libre de
humedad, ventilada y protegida contra fuentes de contaminacion;

La principal regla de almacenamiento consta en aplicar el método PEPS (primero en entrar,
primero en salir - FIFO) o PCPS (préximo a caducar, primero en salir);

Los productos o insumos deben estar separados a una distancia minima del suelo (15cm),
paredes y techo (50cm), y en superficies limpias de forma que se evite la contaminacion;

La distribucion de los alimentos en el interior de los equipos (refrigeracion y congelacion) y
areas de almacenamiento deben permitir la circulacion de frio y aire evitando el hacinamiento
de los productos y el facil acceso para el personal autorizado;

Los alimentos deben conservarse en sus envases originales, recipientes cerrados o
herméticamente sellados y etiquetados con la fecha de preparacion, recibido, contenido y fecha
de vencimiento;

Se debe almacenar los alimentos cocidos o listos para el consumo debajo de alimentos crudos
para evitar contaminaciones, de preferencia se tiene que almacenar en diferentes camaras de

refrigeracion;
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e Los alimentos semielaborados o elaborados como salsas, aderezos, condimentos, y otros
similares procesados en el establecimiento para su propia utilidad deben almacenarse
debidamente rotulados con el nombre del producto y fecha de elaboracién;

e Las estanterias y bandejas deben ser de material resistente a las operaciones de limpieza y
desinfeccion y mantenerse en perfecto estado de conservacion e higiene;

e Es recomendable almacenar los productos de limpieza y sustancias toxicas en areas alejadas

de los alimentos y utensilios para evitar la contaminacién quimica (ARCSA-DE-065-2015-GGG).

El almacenamiento debe asegurar la temperatura adecuada al tipo de alimento y materia prima a
conservar para evitar la reproduccion de bacterias. Los alimentos potencialmente peligrosos
deben almacenarse adecuadamente refrigerados a 5 °C 0 menos, congelados a -18 °C o0 menos y
calientes a 60 °C 0 mas para prevenir el desarrollo de microrganismos (ARCSA, 2021, p.10)

4.3.7. Operaciones de produccion

4.3.7.1. Preparacion previa y coccion de alimentos

El personal encargado de la preparacion de alimentos debe estar dptimamente capacitado en
buenas practicas de manipulacion de alimentos para evitar la contaminacion cruzada (MINCETUR,

2008, p.55). En la preparacion previa de alimentos se debe cumplir con las siguientes condiciones:

o Se debe verificar que el estado del producto alimentico sea apto para el consumo antes del
proceso de elaboracién o preparacion, caso contrario sera desechado;

¢ Se deben lavar las manos antes de cocinar los alimentos y al terminar sus preparaciones;

e Los alimentos deben lavarse con agua potable antes del proceso de coccion o servido;

e Mantener los alimentos cocinados separados de los crudos (Carnes crudas, huevos, lacteos,
productos carnicos);

¢ Los alimentos picados y troceados que no se utilicen inmediatamente en la preparacién, deben
conservarse en refrigeracion o segun las caracteristicas del producto y protegidos hasta su
coccién o servido;

o Se debe implementar los principios basicos del control de tiempo y temperatura;

e Las areas de preparacion deben mantenerse limpias, ordenadas y libres de desperdicios
(ARCSA-DE-067-2015-GGG)

La coccion es un proceso fundamental en la preparacion de alimentos. Cocinar los alimentos a la

temperatura mini requerida sin que se interrumpa el proceso de coccidn, permite que destruya
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cualquier microrganismo o germen que se encuentran en el alimento crudo, garantizando que sea
seguro para el consumo humano. Es importante usar un termdémetro para verificar la temperatura
de coccion necesaria (ARCSA, 2021, p.22). A continuacion, se representa las temperaturas internas

recomendadas en la preparacién de carne:

Res, Ternera Came Platos con Pechugas Aves
Pescado Cerdo :
Cordero molida huevo de pollo enteras

63°-77°C 63°C 71°C 71°C 71°C 74°C 74°C
145°-170°F 145°F 160°F 160°F 160°F 165°F 165°F

llustracion 5-4: Temperaturas internas recomendadas en la preparacion de alimentos.

Fuente: https://escuelapacientes.weebly.com/alimentacioacuten.html.

Las carnes deben cocinarse a altas temperaturas (por encima de 70°-75°C) y tiempo suficiente
para que las partes interiores pierdan su color rojo, garantizando que este bien cocida al salir del
horno, parrilla o ahumador. Se debe reposar 3 minutos antes de servirlo (ARCSA, 2021, p.22).

4.3.7.2. Control de temperaturas

Es importante controlar el tiempo y temperatura optima durante los procesos, para lo cual se debe
contar con termometros calibrados en las diferentes &reas (recepcién, almacenamiento,

preparacion y servicio) y capacitar al personal para la aplicar los controles (MINCETUR, 2008, p.55).

La zona de peligro de temperatura se registra entre 5°C y 60°C, en el cual los microorganismos
se multiplican rapidamente. Las temperaturas de 5°C o menor son suficientemente frias para
evitar o reducir el crecimiento microbiano y mayores a 60°C empiezan a morir los patégenos que
causan enfermedades (ARCSA, 2021, p.10). A continuacion, se describen aspectos que se deben

considerar en el control de temperatura:

¢ No se deben descongelar los alimentos a temperatura ambiente, se pueden descongelar en el
interior del refrigerador a temperaturas menor o igual a 5°C, en agua fria a 21°C o menos y/o
en horno microondas;
e Ultilizar los alimentos descongelados inmediatamente y no volverlos a congelar;
e Se debe mantener la comida caliente (superior a los 60°C);
o Refrigerar los alimentos cocinados y perecederos bajo los 5°C;
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No dejar los alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de 2 horas (ARCSA, 2021, p.11)

4.3.8. Servicio de Alimentos Preparados

La persona encargada de servir los alimentos preparados debe mantener una estricta y rigurosa

higiene, en especial las manos limpias y evitar malos hébitos higiénicos.

Previo al servicio de los alimentos, se deben lavar y desinfectar los utensilios y mantenerlos
en Optimas condiciones de higiene y conservacion;

Los dedos de los manipuladores no deben entrar en contacto con los alimentos durante el
servido;

No se debe colocar los platos o fuentes con los alimentos unos sobre otros;

Las salsas, aderezos y otros productos que no estén envasados comercialmente, deben ser
mantenidos en refrigeracion previo a su servido y en caso de no ser consumidos una vez

servidos, estos deberan ser desechados higiénicamente (ARCSA-DE-067-2015-GGG).

4.3.8.1. Transporte y distribucion

Los establecimientos de alimentacidn colectiva deben contar con transporte de facil limpieza,
desinfeccion y mantenerse limpios en condiciones higiénicas-sanitarias, equipado de manera
apropiado para satisfacer la temperatura adecuada conforme a la naturaleza del alimento;

Los alimentos preparados deben ser transportados en recipientes aptos que prevengan
contaminacion por contacto y distribuidos en vehiculos cerrados que garanticen la inocuidad

del producto (ARCSA-DE-067-2015-GGG).

4.3.9. Control de plagas

La presencia de plagas en lugares donde se preparan alimentos tiene relacion con las condiciones

estructurales, limpieza y desinfeccion, formas de almacenamiento y manejo de desechos. Se

constituyen con un vector principal para la propagacion de enfermedades, en especial las

enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) (ARCSA, 2021, p.33). Para evitar la proliferacion

de plagas, se debe tomar en cuenta las siguientes medidas preventivas las cuales deben realizarse

en forma continua:

Limpiar todos los restos de comidas en superficies o areas al finalizar cada dia;

Limpiar la grasa retenida en el area de la cocina;
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e Barrer el piso, inclusive debajo de las mesas y maquinas, especialmente cerca de las paredes;
e Limpiar los desagues;

e Limpiar toda el agua estancada y derrames de bebidas;

¢ Recoger delantales, servilletas y manteles sucios;

o Lavar los elementos de tela con frecuencia;

e No guardar cosas en cajas de carton y en el piso;

o Arreglar llaves de agua o tuberias que goteen; las plagas requieren de agua;

o Sellar los puntos de entrada con mallas de alambre, mallas, entre otros;

e No depositar la basura cerca del establecimiento;

o Respetar los horarios de recoleccion de basura;

e Mantener cerradas las puertas y ventanas expuestas al exterior (ARCSA, 2021, p.34).

Debemos ser conscientes que el control de plagas no depende Unicamente del responsable o de la
empresa de servicios que ejecuta la operacion, es una tarea que debe ser realizada por todos los
miembros del establecimiento. Las plagas representan una gran amenaza a la inocuidad e

idoneidad de los alimentos (ARCSA, 2021, p.34).

4.3.10. Medidas preventivas por covid-19

ElI COVID-19 no es una enfermedad transmitida por alimentos (ETA), pero los manipuladores de
alimentos juegan un papel importante en la posible trasmisién de la enfermedad por medio de la
contaminacion cruzada (ARCSA, 2021, p.39). Por lo tanto, para iniciar las actividades laborales se

debe conocer y aplicar las siguientes medidas de prevencion:

e Mantener la higiene personal diaria;

e Lavarse las manos con agua y jabén durante un minimo de 20 segundos;

¢ Desinfectarse las manos con alcohol en gel al 70%;

o EIl uso de alcohol debe efectuarse al entrar y salir del local, al manipular los alimentos y
después de lavarse las manos o atender al cliente;

e Uso obligatorio de mascarilla;

e Utilizar el equipo de proteccion personal (EPI): overol o delantal desechable, mascarilla
quirdrgica, guantes, protector ocular, gorro y calzado cerrado;

o Desinfectar el calzado al ingresar en el establecimiento;

o Llevar las ufias cortas y sin pintar, no utilizar maquillajes y joyas como: anillos, aretes, collares
u otros objetos que puedan interrumpir una correcta higiene de manos;

o Desinfectar con frecuencia las superficies de trabajo (mesas, equipos, materiales, etc.);
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e Cubrirse la boca y nariz al toser o estornudar con el pliegue interno del codo flexionado o con
pafiitos descartables (sin quitarse la mascarilla o respirador);

o Evitar tocarse el rostro u otras partes del cuerpo;

o Desechar mascarillas, guantes, toallas o pafiitos desechables, papel de cocina o similares
después de ser utilizados;

e Mantener el distanciamiento fisico entre trabajadores (al menos 1 metro de distancia);

e En caso de presentar sintomas relacionados con el COVID-19, notificar inmediatamente al
empleador y no asistir al lugar de trabajo (ARCSA, 2021, pp.39-40).

El empleador en los locales debe implementar otras medidas de bioseguridad con relacion a la

emergencia sanitaria por COVID-19 para clientes, tales como:

¢ Control de sintomatologia en el ingreso del establecimiento;

e Restringir el ingreso a clientes sin protecciéon (mascarilla) y con sintomas de la enfermedad;

e Instalar dispensadores con solucion desinfectante en éareas estratégicas y al ingreso del
establecimiento para la respectiva desinfeccion de manos;

e Colocar un mecanismo de desinfeccidn para calzado;

e Mantener el respectivo distanciamiento fisico (1 metro de distancia) (ARCSA, 2021, p.40).

57



CAPITULO V

CONCLUSIONES

En la evaluacién de las condiciones higiénico-sanitarias de los locales ubicados en el cantdn
Cumanda, los porcentajes obtenidos indican el bajo nivel de cumplimiento debido a las
deficiencias determinadas en la aplicacion de Buenas Practicas de Higiene, considerando que
los establecimientos de alimentacion colectiva evaluados no cumplen con los requisitos
establecidos en la Resolucion del ARCSA-067-DE-2015-GGG.

Los analisis microbiolégicos determinaron que las carnes ahumadas preparadas en los
establecimientos de alimentacion colectiva presentan un elevado porcentaje de contaminacion
microbiana antes y después del estudio, los resultados obtenidos no cumplen con el nivel de
aceptacion requeridos por la Norma INEN 1338:2012, considerandolo como no apto para el
consumo humano, exigiendo a los miembros de los locales controlar la manipulacion y

preparacion de alimentos para ofrecer un producto de calidad.

Se elabor6 una propuesta de plan de higiene en base a los resultados obtenidos del nivel de
cumplimiento del check list y andlisis microbiolégicos de las carnes ahumadas que determinan
un alimento no apto para el consumo humano. Por lo tanto, a través del protocolo se propone
la implementacién de Buenas Practicas de Higiene en los establecimientos con la finalidad de
ofrecer alimentos de calidad e inocuos y evitar enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA)

en los consumidores.
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RECOMENDACIONES

Implementar el plan de higiene propuesto en los establecimientos de alimentacion colectiva
para mejorar sus condiciones higiénicos-sanitarias mediante el cumplimiento de los

pardmetros de Buenas Précticas de Higiene.

Realizar peridédicamente capacitaciones al personal manipulador de alimentos sobre las
normas de higiene en el manejo y elaboracién de los productos para mejorar sus condiciones

microbioldgicas y ofrecer un producto de calidad sanitaria.
Establecer controles sanitarios en los locales por parte de las autoridades del canton Cumanda

a través de inspecciones y andlisis microbioldgicos de las carnes ahumadas para controlar la

calidad e inocuidad del alimento.
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ANEXOS

ANEXO A: MODELO DEL CHECK LIST

o U CIENCIA oy,

)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
CARRERA DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS PECUARIAS

Check List basado en la Normativa del ARCSA-DE-067-2015-GGG para los locales que expenden carnes ahumadas en el Cantén Cumanda.

Datos Generales del Local
Nombre del local: | Fecha:
Direccion:
Provincia: Chimborazo | Cantén: Cumanda
.. Cumple No
No. Requisitos - .
a Si | No | aplica

INSTALACIONES Y REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Localizacion
1 ¢El local o establecimiento de alimentacion colectiva esta protegido de focos de insalubridad y situado en zonas exentas
de fuentes contaminantes?
Instalaciones
5 ¢El disefio y distribucion de las &reas permiten un adecuado mantenimiento de limpieza y desinfeccion que minimiza los
riesgos de contaminacion?
3 ¢La edificacion ofrece proteccion contra: polvo, materias extrafias, insectos, roedores, aves u otros elementos

contaminantes del ambiente exterior?




4 | ;Las instalaciones facilitan un control efectivo de plagas?

5 ¢Se dispone de espacio suficiente para las operaciones de produccion, movimiento del personal y traslado de materiales
y alimentos crudos o preparados?

6 ¢La cocina, comedor, instalaciones sanitarias y otras areas estan divididas segun el nivel de higiene y riesgo de
contaminacion de los alimentos?

7 ¢El cableado y tuberias de servicios publicos deben estar instaladas de manera que no obstruyan la limpieza y
desinfeccion?

Condiciones especificas de las areas y estructuras internas

8 | ¢Las areas estan distribuidas y sefializadas siguiendo el principio de flujo?

9 | ¢Los pisos y paredes se encuentran limpios y en buenas condiciones higiénico-sanitarias?

10 (;qu dr_enajes del piso tienen la proteccion adecuada (sello hidraulico, trampas de grasa y sélidos) con fécil acceso para
la limpieza?

11 | ¢Las uniones entre las paredes y los pisos son cdncavas para facilitar su limpieza?

12 (;Lo_s techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas estan construidas de manera que evitan la acumulacién de
suciedad, goteras y formacién de mohos?

13 | ¢Las ventanas y otras aberturas en las paredes evitan la acumulacion de polvo y facilitan su limpieza?

14 ¢Las ventanas son de material no astillable; si tienen vidrio presentan una pelicula protectora que evite la proyeccion de
particulas en caso de rotura?

15 | Encaso de aberturas al exterior ¢se debe contar con mallas protectoras desmontables para facilitar su limpieza y mantener
las condiciones higiénicas adecuadas?

16 | ¢Cuando el acceso sea necesario desde el exterior a las areas criticas, se utiliza un sistema de cierre automatico?

lluminacion

17 | ¢Lared de instalaciones eléctricas es abierta y con terminales adosados en paredes o techos?

18 | ¢En el area donde se manipulan alimentos no debe existir la presencia de cables colgantes?

19 | ¢Las areas tienen una adecuada iluminacion?

20 ¢Las fuentes de luz artificial estan protegidas con el fin de asegurar los alimentos para que no se contaminen en caso de
rotura?

Ventilacion
21 | ¢Las aberturas para circulacion del aire y/o humo estan protegidas con mallas, facilmente removibles para su limpieza?
29 ¢Los ventiladores o equipos acondicionadores de aire son verificados periédicamente para demostrar sus condiciones de

higiene?




23 \ ¢Existen mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente para asegurar la inocuidad del alimento?
Condiciones sanitarias para los bafos

24 | ¢Se dispone de servicios higiénicos, duchas y vestuarios en cantidad suficiente e independiente para mujeres y hombres?

25 | ¢Las instalaciones sanitarias no mantienen acceso directo a las areas de produccion?

26 Los se(v_icios higiénicos contienen: dispensado_r con jabon liquido y gel desirjfgectante, imp_lementos desechables o equipos
automaticos para el secado de las manos y recipientes cerrados para el depésito de material usado.

27 | ¢Las instalaciones sanitarias se mantienen limpias, ventiladas y con suficientes productos de aseo personal?

28 ¢Existen avisos sobre !a} obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los servicios sanitarios y antes de reiniciar
las labores de produccién?

29 | ¢Las areas sanitarias tienen establecido el procedimiento de limpieza y desinfeccion, y sus respectivos registros?

30 | ¢Los elementos inflamables estan ubicados en un area ventilada y alejadas del area de produccién?

Condiciones sanitarias para el area de la cocina y comedor

31 | ¢El area de preparacion de alimentos cuenta con una infraestructura que permita facil limpieza y desinfeccion?

39 ¢Los lavabos estan ubi_c_ados de manera que faciliten el acceso al personal que manipula alimentos y preferentemente
para el lavado de utensilios y equipos?

33 SEl comedor_e,sté ubicado junto a la cocina y el mobiliario debe ser de material resistente y mantenerse en buen estado
de conservacion?

34 | ¢Enlas zonas de acceso a las areas criticas de elaboracidn existen unidades dosificadoras de solucion desinfectante?

Servicios Basicos

35 ;Las ins_t,zallaciones del establecim[gnto cuentan con servicios basicos de agua potable, energia eléctrica, sistema de
evacuacion de efluentes y recoleccién de desechos?

36 | ¢Las cisternas son lavadas y desinfectadas con frecuencia establecida?

37 | ¢(El local cuenta con el procedimiento y registro de la limpieza y desinfeccién de cisternas?

38 | ¢Se dispone de instalaciones o sistemas adecuados para la disposicion final de aguas negras y efluentes industriales?

39 ¢Los basureros son de material lavable con tapa de pedal y contiene una funda plastica en su interior para la recoleccion
de desechos?

40 ¢ Los desechos se remueven frecuentemente de las areas criticas para evitar su acumulacion, malos olores o refugio de
plagas?

41 ¢El establecimiento cuenta con un area exclusiva, adecuada e identificada para la acumulacion de desechos ubicada fuera

del area de produccion?

EQUIPOS, UTENSILIOS Y SUPERFICIES




¢Los equipos ofrecen proteccion para evitar la contaminacion de los alimentos y estan construidos con materiales que no

42 transmitan sustancias toxicas, olores o sabores que afecten el proceso de elaboracion?

43 Los gquipqs para Ia_ conservacic’)n_de_ los alimgptps (frios y calientes_) se encuentran en Optimas condiciones de higiene y
funcionamiento, sujetos a mantenimiento peridédico con sus respectivos registros.

44 | ;Los utensilios se encuentran en buen estado y ofrecen facilidades para su limpieza, desinfeccion e inspeccion?

45 La_ls superfic_ies que tienen contacto con los aliment(_)s deben ser lisas, sin presencia de roturas, grietas, astillas, agujeros
o imperfecciones y ser de facil limpieza y desinfeccion.

OBLIGACIONES HIGIENICAS DEL PERSONAL

46 | ¢Se mantiene la higiene y el cuidado personal?

47 | ¢Existe un plan de capacitacion continuo y permanente sobre la base de Buenas Practicas de Manufactura e Higiene?

48 SEl personal esta capacif[ado en el proceso de elaboracién, conociendo procedimientos, protocolos e instructivos
relacionados con sus funciones?

49 $Se re_aliza examenes médicos de manera periddica al personal que manipula alimentos; y se mantiene fichas médicas
actualizadas?

50 ¢Se toma med_idas neces_arias con el persopal gue padece de una enfermedad, heridas infectadas o irritaciones cutaneas
para que se evite la manipulacion de los alimentos?

51 GEl per_sonal dispone de uniformes limpios y en buen estado? EI uniforme consta de: vestimenta, guantes, gorros y
mascarillas.

52 | ¢El calzado es cerrado, y cuando se requiera antideslizante e impermeable?

53 | ¢Los uniformes son lavables o desechables?

54 | ¢El personal manipulador de alimentos cuenta con una rutina de lavado de manos?

55 | ¢El personal se desinfecta las manos cuando ingresa a las areas criticas o cuando sea necesario?

56 SEl pgrsonal cumple con normas establecidas que sefialan la prohibicion de fumar, utilizar celular y consumir alimentos
0 bebidas en las areas de trabajo?

57 | ¢El cabello se encuentra cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectivo?

58 | ¢El personal debe tener las ufias cortas y sin esmalte, no portar joyas o bisuteria y laborar sin maquillaje?

59 | ¢Se prohibe el acceso de personas extrafias a las areas de procesamiento, sin la debida proteccion y precauciones?

60 | ¢Existe un sistema de sefializacién y normas de seguridad ubicados en sitios visibles?

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

61

¢No se aceptan materias primas e ingredientes que alteren la inocuidad del alimento?

62

¢Se inspeccionan y controlan las materias primas e insumos antes de ser utilizadas en la elaboracion del alimento?




63 | ¢La recepcion de materias primas se realizan en condiciones que eviten su contaminacion y alteracion?

64 | ¢Las zonas de recepcion y almacenamiento estan separadas de las areas de elaboracion?

65 ¢La§ materias primas e insumos se almacenan en condiciones que impidan el deterioro, contaminacion y reduzcan al
minimo su dafo o alteracion?

66 ¢Los r(_acipientes, contgnerres, envases 0 empaques de las materias primas e insumos son de materiales que no causan
alteraciones o contaminaciones?

67 z,E_I descongelamiento dt_a las mate_rias primas se realiza bajo condiciones controladas (tiempo, temperatura, otros) para
evitar el desarrollo de microorganismos?

68 | ¢Se utiliza solo agua potabilizada para la elaboracion de los alimentos?

69 (;E_I agua utilizada} para la limpieza y lavado de materia prima, equipos y objetos que entran en contacto directo con el
alimento es potabilizada o tratada?

OPERACIONES DE PRODUCCION

70 | Las sustancias utilizadas para la limpieza y desinfeccion son aquellas aprobadas para su uso en areas, equipos y utensilios
donde se procesan los alimentos destinados al consumo humano.

71 Las cubiertas de_ Ias, mesas de trabajo_son_l’isas, de material impermeable, que permita su facil limpieza y desinfecciéon y
gue no genere ningun tipo de contaminacion en el producto.

72 | ¢Se realiza eficazmente la limpieza y desinfeccion de las areas segin procedimientos establecidos?

73 $Se real_izan controles de las condiciones d_e _operacién para reducir el crecimier_1to potfenc?al de mic_roorggpismos, factores
como: tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa, pH, ahumado, tratamiento térmico y refrigeracion?

74 ¢Se toman medidas efectivas para proteger el alimento de la contaminacién por metales u otros materiales extrafos,

instalando: mallas, trampas, imanes, detectores de metal?

SERVICIO DE ALIMENTOS PREPARADOS

(El disefio y material para el envasado debe ofrecer una proteccion adecuada de los alimentos para prevenir la

75 o
contaminacion?

76 $Se _vgrifica limpieza e higiene del area donde se manipularan los alimentos, antes de comenzar las operaciones de
servicio, envasado y empacado?

77 | ¢Que los recipientes para servir los alimentos estén correctamente limpios y desinfectados?

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

¢Los almacenes o bodegas para almacenar los alimentos se encuentran en condiciones higiénicas y ambientales

78 .
apropiadas?
79 | ¢Existen estantes o tarimas ubicadas a una altura que evite el contacto directo con el piso?
80 | ¢Paraaquellos alimentos que requieren de refrigeracion o congelacion se controla la temperatura de su almacenamiento?




¢Los transportes de alimentos y materias primas cumplen con las condiciones higiénico-sanitarias y temperaturas para

81 garantizar la conservacion y calidad del producto?

82 ¢El' vehiculo destinado al transporte esta adecuado a la naturaleza del alimento y construido con material de facil limpieza
para evitar contaminaciones o alteraciones del producto?

83 | ¢Se dispone de vitrinas 0 equipos que garanticen la conservacion y proteccion del alimento?

CONTROL DE PLAGAS

84 | ¢Existe un sistema de control de plagas?

85 ¢Se toma medidas preventivas para que durante el proceso de control de plagas no se ponga en riesgo la inocuidad del
alimento?




ANEXO B: NIVEL DE CUMPLIMIENTO DEL CHECK LIST - LOCAL (L1)

ANTES DESPUES
REQUISITOS .

Cumple V.Esp. Total Cumple V.Esp. Total X2cal X2taboos X2taboo: Signf.

Instalaciones y Requisitos de Buenas
] 70,73 100,00 8,57 73,17 100,00 7,20 15,77 3,84 6,63 *k

Précticas de Manufactura

Equipos, Superficies y Utensilios 50,00 100,00 25,00 50,00 100,00 25,00 50,00 3,84 6,63 *x
Obligaciones Higiénicas del Personal 86,67 100,00 1,78 100,00 100,00 0,00 1,78 3,84 6,63 ns
Materias Primas e Insumos 77,78 100,00 4,94 100,00 100,00 0,00 4,94 3,84 6,63 *
Operaciones de Produccién 60,00 100,00 16,00 60,00 100,00 16,00 32,00 3,84 6,63 *k
Servicio de Alimentos Preparados 100,00 100,00 0,00 100,00 100,00 0,00 0,00 3,84 6,63 ns
Almacenamiento y Transporte 50,00 100,00 25,00 50,00 100,00 25,00 50,00 3,84 6,63 **
Control de Plagas 100,00 100,00 0,00 100,00 100,00 0,00 0,00 3,84 6,63 ns
TOTAL 72,94 100,00 7,32 78,82 100,00 4,49 11,81 3,84 6,63 *k

X2 cal < X2tab 0,05: No existen diferencias estadisticas (ns)

X2cal > X2 tab 0,05: Existen diferencias significativas (*)

X2cal > X2tab 0,01: Existen diferencias altamente significativas (**)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022



ANEXO C: NIVEL DE CUMPLIMIENTO DEL CHECK LIST - LOCAL (L2)

ANTES DESPUES
REQUISITOS .

Cumple V.Esp. Total Cumple V.Esp. Total X2cal X2abggs X2tabge:r Signf.

Instalaciones y Requisitos de Buenas
] 70,73 100,00 8,57 73,17 100,00 7,20 15,77 3,84 6,63 *k

Précticas de Manufactura

Equipos, Superficies y Utensilios 50,00 100,00 25,00 50,00 100,00 25,00 50,00 3,84 6,63 *x
Obligaciones Higiénicas del Personal 33,33 100,00 44,45 80,00 100,00 4,00 48,45 3,84 6,63 *x
Materias Primas e Insumos 66,67 100,00 11,11 77,78 100,00 4,94 16,05 3,84 6,63 *%
Operaciones de Produccién 60,00 100,00 16,00 60,00 100,00 16,00 32,00 3,84 6,63 *k
Servicio de Alimentos Preparados 100,00 100,00 0,00 100,00 100,00 0,00 0,00 3,84 6,63 ns
Almacenamiento y Transporte 50,00 100,00 25,00 50,00 100,00 25,00 50,00 3,84 6,63 **
Control de Plagas 100,00 100,00 0,00 100,00 100,00 0,00 0,00 3,84 6,63 ns
TOTAL 62,35 100,00 14,18 72,94 100,00 7,32 21,50 3,84 6,63 *k

X2 cal < X2tab 0,05: No existen diferencias estadisticas (ns)

X2cal > X2 tab 0,05: Existen diferencias significativas (*)

Xz2cal > X2tab 0,01: Existen diferencias altamente significativas (**)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022



ANEXO D: NIVEL DE CUMPLIMIENTO DEL CHECK LIST - LOCAL (L3)

ANTES DESPUES
REQUISITOS .

Cumple V.Esp. Total Cumple V.Esp. Total X2cal X4abgges X2taboo: Signf.

Instalaciones y Requisitos de Buenas
] 34,15 100,00 43,36 41,46 100,00 34,27 77,63 3,84 6,63 il

Précticas de Manufactura

Equipos, Superficies y Utensilios 25,00 100,00 56,25 25,00 100,00 56,25 112,50 3,84 6,63 il
Obligaciones Higiénicas del Personal 40,00 100,00 36,00 66,67 100,00 11,11 47,11 3,84 6,63 **
Materias Primas e Insumos 4444 100,00 30,87 55,56 100,00 19,75 50,62 3,84 6,63 *k
Operaciones de Produccion 20,00 100,00 64,00 20,00 100,00 64,00 128,00 3,84 6,63 *k
Servicio de Alimentos Preparados 100,00 100,00 0,00 100,00 100,00 0,00 0,00 3,84 6,63 ns
Almacenamiento y Transporte 16,67 100,00 69,44 33,33 100,00 4445 113,89 3,84 6,63 **
Control de Plagas 0,00 100,00 100,00 100,00 100,00 0,00 100,00 3,84 6,63 *k
TOTAL 35,29 100,00 41,87 48,24 100,00 26,79 68,66 3,84 6,63 *x

X2 cal < X2 tab 0,05: No existen diferencias estadisticas (ns)
X2cal > X2 tab 0,05: Existen diferencias significativas (*)
X2cal > X2 tab 0,01: Existen diferencias altamente significativas (**)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022



ANEXO E: NIVEL DE CUMPLIMIENTO DEL CHECK LIST - LOCAL (L4)

ANTES DESPUES
REQUISITOS .

Cumple V.Esp. Total Cumple V.Esp. Total X2cal X2tabes X2#abon Signf.

Instalaciones y Requisitos de Buenas
] 41,46 100,00 34,27 48,78 100,00 26,23 60,50 3,84 6,63 *k

Précticas de Manufactura

Equipos, Superficies y Utensilios 50,00 100,00 25,00 50,00 100,00 25,00 50,00 3,84 6,63 ol
Obligaciones Higiénicas del Personal 40,00 100,00 36,00 73,33 100,00 7,11 43,11 3,84 6,63 **
Materias Primas e Insumos 44,44 100,00 30,87 55,56 100,00 19,75 50,62 3,84 6,63 *k
Operaciones de Produccion 20,00 100,00 64,00 20,00 100,00 64,00 128,00 3,84 6,63 *k
Servicio de Alimentos Preparados 100,00 100,00 0,00 100,00 100,00 0,00 0,00 3,84 6,63 ns
Almacenamiento y Transporte 16,67 100,00 69,44 33,33 100,00 44,45 113,89 3,84 6,63 **
Control de Plagas 0,00 100,00 100,00 100,00 100,00 0,00 100,00 3,84 6,63 *k
TOTAL 40,00 100,00 36,00 54,12 100,00 21,05 57,05 3,84 6,63 *x

X2 cal < X2 tab 0,05: No existen diferencias estadisticas (ns)

X2cal > X2 tab 0,05: Existen diferencias significativas (*)

X2cal > X2 tab 0,01: Existen diferencias altamente significativas (**)

Realizado por: Berrones, Carmen, 2022



ANEXO F: PRUEBA T-STUDENT DE STAFHYLOCCOCUS AUREUS

Locales/ ANTES DESPUES

Cadigos Media Desv. Est. Media Desv. Est. T. cal Prob. Signf.
L1 59x10" UFC/lg + 7,78x10% 2,2x10" UFC/lg  + 4,24x10%° 4,29 0,073 ns
L2 9,2x10* UFC/g = 8,49x10°  3,7x10"MUFC/g + 5,66x10° 5,50 0,057 *
L3 3,0x10?UFC/lg + 4,95x10°  9,5x10"UFC/g + 2,83x10% 134,33 0,002 *x
L4 2,5x10%2UFC/g + 1,06x10*  6,6x10"UFC/g + 1,56x10% 9,97 0,032 *

Prob. > 0,05: no existen diferencias estadisticas (ns).

Prob. < 0,05: existen diferencias significativas (*).

Prob. < 0,01: existen diferencias altamente significativas (**).

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas del local (L1)

Local 1 Antes Después

Media 58,5 22
Varianza 60,5 18
Observaciones 2 2
Coeficiente de correlacion de

Pearson -1

Diferencia hipotética de las medias 0

Grados de libertad 1

Estadistico t 4,294117647

P(T<=t) una cola 0,072828934

Valor critico de t (una cola) 6,313751515

P(T<=t) dos colas 0,145657869

Valor critico de t (dos colas) 12,70620474




Prueba t para medias de dos muestras emparejadas del local (L2)

Local 2 Antes Después
Media 92 37
Varianza 72 32
Observaciones 2 2
Coeficiente de correlacion de
Pearson -1
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 1
Estadistico t 55
P(T<=t) una cola 0,057249147
Valor critico de t (una cola) 6,313751515
P(T<=t) dos colas 0,114498294
Valor critico de t (dos colas) 12,70620474
Prueba t para medias de dos muestras emparejadas del local (L3)
Local 3 Antes Después
Media 296,5 95
Varianza 245 8
Observaciones 2 2
Coeficiente de correlacion de
Pearson 1
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 1
Estadistico t 134,333333
P(T<=t) una cola 0,00236951
Valor critico de t (una cola) 6,31375151
P(T<=t) dos colas 0,00473902
Valor critico de t (dos colas) 12,7062047

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas del local (L4)

Local 4 Antes Después

Media 250,5 66
Varianza 1125 242
Observaciones 2 2
Coeficiente de correlacion de

Pearson -1

Diferencia hipotética de las medias 0

Grados de libertad 1

Estadistico t 9,97297297

P(T<=t) una cola 0,03181092

Valor critico de t (una cola) 6,31375151

P(T<=t) dos colas 0,06362185

Valor critico de t (dos colas) 12,7062047




ANEXO G: EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS

Observacidn e inspeccion higiénico-sanitaria de los locales

Recoleccion y toma de muestras
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Analisis microbioldgicos y conteo de colonias
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