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RESUMEN

En la presente investigacion se plante6 como objetivo principal determinar en
gué medida las buenas préacticas de higiene en la manipulacién de alimentos
son aplicados en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann 2019. Se planteé como problema general ¢En qué medida las
buenas practicas de higiene en la manipulacion de alimentos son aplicados en
el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019?.
Como hipaotesis se plante6d que el nivel de las buenas practicas de higiene
aplicado en la manipulacién de alimentos es adecuado en el comedor de la
Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019. ElI método de
investigacion que se utilizo fue de tipo descriptivo. Se utilizé la técnica e
instrumento de un cuestionario y una ficha de evaluacion. Los datos obtenidos
fueron procesados estadisticamente para el andlisis respectivo usando el
SPSS y la contrastacion de la hipétesis. De la investigacion se concluye que
el 75% del personal que manipula los alimentos presenta un nivel adecuado
en la recepcion de los alimentos, el 83,33% del personal que manipula los
alimentos presenta un nivel adecuado en el almacenamiento y conservacion
de los alimentos, el 86,67% del personal que manipula los alimentos presenta

un nivel adecuado en la preparacion de los alimentos, el 75% del personal que

XVi



manipula los alimentos presenta un nivel adecuado en la distribucion de los
alimentos y el 75% del personal operario tienen un nivel adecuado en las
buenas practicas de higiene en la manipulacion de los alimentos, resultados
obtenidos en la prueba no paramétrica de Bondad de ajuste (Chi-cuadrado),
(p<0,05) por lo que se acepta la hipétesis planteada. Esto indica que el nivel
de las buenas practicas de higiene aplicado en la manipulacion de alimentos
es adecuado en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann 20109.

Palabras clave: Buenas practicas de higiene, alimentos y calidad.
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ABSTRACT

The main objective of this research was to determine to what extent good
hygiene practices in food handling are applied in the dining room of the National
University Jorge Basadre Grohmann 2019. It was raised as a general problem
To what extent good practices of hygiene in food handling are applied in the
dining room of the National University Jorge Basadre Grohmann 2019 ?. As a
hypothesis, it was proposed that the level of good hygiene practices applied in
food handling is adequate in the dining room of the Jorge Basadre Grohmann
National University 2019. The research method used was descriptive. The
technique and instrument of a questionnaire and an evaluation sheet were
used. The data obtained were statistically processed for the respective analysis
using the SPSS and the testing of the hypothesis. From the research it is
concluded that 75% of the personnel who handle food present an adequate
level in the reception of food, 83.33% of the personnel that handle food present
an adequate level in the storage and preservation of food, 86.67% of the food
handlers have an adequate level of food preparation, 75% of the food handlers
have an adequate level of food distribution and 75% of the operating staff have

a Adequate level of good hygiene practices in food handling, results obtained
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in the non-parametric test of Goodness of fit (Chi-square), (p <0.05) for which
the proposed hypothesis is accepted. This indicates that the level of good
hygiene practices applied in the handling of food is adequate in the dining room

of the National University Jorge Basadre Grohmann 2019.

Keywords: good hygiene, food and quality practices.
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INTRODUCCION

La produccion de alimentos sanos y saludables es uno de los aspectos
importantes en los servicios de alimentacion de la Universidad Nacional Jorge
Basadre Grohmann, con la finalidad de brindar alimentos inocuos, para que
los estudiantes adquieran alimentos con alto nivel nutritivo y asi salvaguardar
la salud de cada estudiante.

El servicio del comedor universitario es objeto de estudio, lo que sucede
durante la preparacion de alimentos, se expresa después en la complacencia
o0 insatisfaccion del estudiante.

Las personas que preparan alimentos, deben de tener en cuenta de que un
envenenamiento por ingerir alimentos, provocada por la deficiencia en la
manipulacion de alimentos, es posible que ocasione efectos muy graves sobre
la salud, inclusive provocando la muerte, algunos de los contaminantes
pueden ser: fisicos, quimicos y bioldgicos. (MINSA, 2001).

Segun OMS (2007) menciona que “La inocuidad de los alimentos Unicamente
puede preservarse implementando buenas practicas de higiene, en todos los

procesos de preparacion alimentaria hasta el consumo final”.



El presente trabajo de investigacién es de suma importancia para conocer el
nivel de las buenas practicas de higiene en la manipulacion de alimentos y asi
saber la calidad de alimentos que se procesan en el comedor para los

estudiantes.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1. Descripcion del problema

Los alimentos pueden contaminarse en cualquier fase del transcurso
de la ingesta de alimentos como también pueden deberse a la contaminacion
ambiental (ejemplo: agua, tierra, aire), la enfermedad transmitida por los
alimentos contaminados tienen sintomas comunes como son las
enfermedades gastrointestinales, que pueden ceder el paso a otras
enfermedades de otros tipos; es decir, provocar insuficiencia multiorganica,
pudiendo conducir cancer, por lo que es un peso distinguido de discapacidad

y de mortalidad.

Algunos de los alumnos de la Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann optan por la alimentacién gratuita. Por tal razon el comedor
estudiantil debe ser garantia de una alimentacion saludable. Alimentos de
buena calidad es lo que desean consumir los estudiantes, para que no dafien

su salud.



La mala manipulacion de alimentos trae consigo alteraciones que afecta
la salud de los estudiantes, las ETAs son resultados de ingerir alimentos o
liguidos contaminados con agentes quimicos o microbioldgicos, en ciertas
proporciones que afectan la salud del consumidor o de los consumidores. Si
no hay un control en el proceso y elaboracion de los alimentos, esto puede

perjudicar la salud del estudiante.

Por ello, la importancia de la aplicaciéon de las buenas practicas de
higiene para prevenir y reducir las ETAs en la preparacion de alimentos para

el consumo del estudiante.

1.2. Formulacién del problema
1.2.1. Pregunta general
¢En qué medida las buenas practicas de higiene en la
manipulacion de alimentos son aplicados en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019?



1.2.2. Preguntas especificas
¢En qué medida las buenas practicas de higiene en la recepcién
de alimentos son aplicados en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019?

¢En qué medida las buenas practicas de higiene en el
almacenamiento y conservacion de alimentos son aplicados en el
comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann

20197

¢ En qué medida las buenas practicas de higiene en la preparacion
de alimentos son aplicados en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 20197

¢En qué medida las buenas practicas de higiene en el servido de
alimentos son aplicados en el comedor de la Universidad Nacional

Jorge Basadre Grohmann 20197



1.3. Delimitacién de la investigacion
El lugar de estudio sera en el comedor de la Universidad Nacional Jorge

Basadre Grohmann.

1.4. Justificacion

Segun MINSA (2017) afirma que “En el Peru, durante el 2016 se
informaron y estudiaron un entero de 56 brotes de ETAs, principalmente en
setiembre (14,3%) y abril (12,5%) donde se ha reportado la mayor cifra de
brotes”.

Las ETAs son uno de los problemas mas grandes del mundo. Los mas
frecuentes son los de figura digestiva como diarreas, malestar abdominal y
vomitos e inclusive los mas dafinos como la deshidratacion, infeccion general
e inclusive el fallecimiento.

Segun los experimentados de la OMS estiman que “Entre el 70% y 80%
de enfermedades diarreicas fuertes son resultados por la ingesta de alimento
y agua contaminada”.

El interés e importancia del presente estudio es para adquirir medidas
de prevencion ante el incremento de las ETAS, y salvaguardar la salud de los

estudiantes.



1.5.

Limitaciones

En el desarrollo del trabajo se presento las siguientes dificultades:

La disponibilidad de tiempo de los operarios del comedor de la
Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann para realizar los

cuestionarios y fichas.

La colaboracion por parte de los operarios del comedor de la
Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann para brindar

informacion relacionada a las actividades.



2.1

2.1.1.

2.1.2.

CAPITULO Il

HIPOTESIS Y VARIABLES

Objetivos

Objetivo general
Determinar en qué medida las buenas practicas de higiene en la
manipulacion de alimentos son aplicados en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

Objetivos especificos
Determinar en qué medida las buenas practicas de higiene en la
recepcion de alimentos son aplicados en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

Determinar en qué medida las buenas practicas de higiene en el
almacenamiento y conservacion de alimentos son aplicados en
el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann

2019.



Determinar en qué medida las buenas practicas de higiene en la
preparacion de alimentos son aplicados en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 20109.

Determinar en qué medida las buenas practicas de higiene en el
servido de alimentos son aplicados en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

2.2. Variables
2.2.1. Variables independientes

e Buenas practicas de higiene.

2.2.2. Variables dependientes
¢ No se considera por ser un trabajo de investigacion de tipo

no experimental.



2.3.

Tabla 1

Operacionalizacion de variable

Operacionalizaciéon de variable

VARIABLE DEFINICION DIMENSIONES INSTRUMENT VALOR
INDEPENDIENTE | CONCEPTUAL o) FINAL
Aplicado en | RECEPCION
todas las fases
de la
BUENAS elabgramé.n y é(L)I\I/\IIAS\CéERI:I/iI\C/I:(IE)NNTOY -Cuestionario -Adecuado
PRACTICAS DE manipulacién de
HIGIENE alimentos, son -Ficha de -Inadecuado
herramientas PREPARACION evaluacion
fundamentales
para la
obtencion de | SERVIDO
productos
inocuos.

Fuente: Elaboracion propia (2019).
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2.4.

Hipotesis

2.4.1.

2.4.2.

Hipotesis general

El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en la
manipulacion de alimentos es adecuado en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

Hipotesis especificas

El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en la
recepcion de los alimentos es adecuado en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en el
almacenamiento y conservacion de alimentos es adecuado en el
comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann

2019.

11



El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en la
preparacion de alimentos es adecuado en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en el servido

de alimentos es adecuado en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

12



CAPITULO Il

FUNDAMENTACION TEORICA

3.1. Antecedentes

Segun Tarazona E. (2008) realiz6: “Conocimientos sobre higiene en la
manipulacion de alimentos que tienen las madres de los comedores populares
del distrito de los Olivos, afio 2007-2008, encontro que el 50% de las madres
gue se delegan de elaborar los almuerzos en los comedores populares,
conocen las medidas de higiene alo largo de la manipulacion de los alimentos;
sin embargo, el 50% de madres desconocen estas medidas”.

Karen Ochoa (2018) realiz6: “Diagndstico de las buenas practicas de
manufactura en el comedor estudiantii de la Universidad Nacional de
Educacion Enrigue Guzman y Valle — 2015, encontré que el 96,7% asegura
gue los procedimientos de produccion, almacenamiento y traslado de materia
prima aseguran productos de calidad, el 66,7% si aplica los métodos de
fabricacion que aseguran alimentos Optimos para el consumo humano y el
87,7% si reciben indicaciones sobre las practicas de sanidad”.

Segun Inocensio M. (2016) realizo: “Practicas de higiene en la

manipulacion de alimentos de las madres que expenden comida ambulatoria



en la localidad de Huanuco, diferenciando grupos etarios (grupo de edad) y de
grado educativo concluyendo que no existia diferencias entre los diferentes
grupos. Se encontrd solo un 50 % de madres que tenian los conocimientos
adecuados, por lo cual recomend6 una mas grande ensefianza sanitaria”.

Jara (2009) realiz6: “Relacion del nivel de conocimiento y practica de
higiene de las madres en la preparacion de alimentos en los comedores
populares de los centros poblados menores Miguel Grau y Nueva Alianza,
durante el periodo de mayo-agosto, 2008, encontrando que el grado de
conocimientos es de 68,6 por ciento de las madres esta en una condicion
regular, el 17 por ciento con un deficiente entendimiento y solamente el 14,3
por ciento con un entendimiento bueno”.

Segun Gloria Esperanza Vazquez de Plata, Elieth del Socorro Gémez
de Avellaneda, Edna Magaly Gamboa Delgado (2007). En Colombia realizaron
la tesis titulada “Condiciones higiénico sanitarias de los servicios de
alimentacion en instituciones infantiles del Instituto Colombiano de Bienestar
Familiar de Bucaramanga, Colombia, los principales hallazgos fueron:

La preparacion de los alimentos, la practica de descongelacién lenta solo la

ejecuta el 51,7 % de los manipuladores”.

14



3.2. Calidad en los alimentos

Segun Bello (2005) citado por Chéavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “La calidad de alimentos se entiende como el talento de dar
respuesta a unos fines concretos, por lo que se manifiesta en el grado de
excelencia alcanzado en virtud de su valor nutritivo”.

De acuerdo a Granados (1984) citado por Chavez, S. y Rosales, A.
(2018) menciona que “Para el consumidor la calidad de un alimento se basa,
en primer lugar, facilidad en apreciar el aspecto y color, la capacidad de
contencion de agua y jugosidad, la finura o blandura, su olor y sabor, antes o
durante la masticacion”.

Para Valdez (2011) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018) menciona
gue “La calidad de los alimentos es el conjunto de cualidades que hacen
aceptables los alimentos a los consumidores”.

3.2.1. Tipos de calidad
Segun Bello (2005) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “Los tipos de calidad en los alimentos son: calidad

nutricional, calidad organoléptica y calidad sanitaria”.

15



a. Calidad nutricional
Para Bello (2005) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “Se refiere al aporte cualitativo y cuantitativo de
nutrientes con el que ese alimento contribuye a la dieta alimenticia”.
b. Calidad organoléptica
Como afirma Bello (2005) citado por Chavez, S. y Rosales, A.
(2018) menciona que “Es aquella que viene limitada por la sefial
captada por los sentidos. El ser humano toma como referencia para
la eleccion o aceptacion de un alimento”.
Segun Echevarria (2008) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “La calidad organoléptica se puede determinar como
el grupo de las propiedades de productos que actian de estimulo
de diferentes receptores sensoriales”.
Para Morales (2008) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “El aspecto y el color, son los primeros paradmetros
evaluados visualmente por el consumidor, dentro de las

propiedades organolépticas de los alimentos”.
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3.3.

c. Calidad sanitaria

Segun Bello (2005) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)

menciona que “Calidad que valora la ausencia de microorganismos

patdgenos y de sustancias toxicas”.

Al respecto Ramos (2008) citado por Chavez, S. y Rosales, A.

(2018) menciona que “La calidad sanitaria es el conjunto de

condiciones higiénico-sanitarias indispensables para que los

productos no dafien negativamente la salud del consumidor”.
Contaminacion de los alimentos
Segun Matrix J. (2005) menciona que “La contaminacion de los
alimentos puede producirse por causas biolégicas, quimicas y fisicas”.
Los contaminantes se pueden clasificar, segun Vértice E. (2005) en:

* Quimico: se da constantemente y una vez que el alimento esta
en contacto con una sustancia téxica, pesticidas, fungicidas,
productos de aseo y desinfeccién. (Vértice E. 2005)

» Biologico: ocasionado por microorganismos como bacterias,
virus, parasitos que al impurificar a los alimentos ocasionan

infecciones y toxiinfecciones alimentarias. (Vértice E. 2005)
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+ Fisico: todo lo extrafio al alimento en si; pelos, trozos de metal,

vidrio, papel, arena, objetos particulares. (Vértice E. 2005)

Tabla 2

Ejemplos de peligros que pueden producirse en los alimentos

Peligros Peligros Quimicos Peligros
Biologicos FisiCos
- Bacterias - Toxinas de origen natural | - Limaduras
infecciosas " . .
- Aditivos alimentarios de metales
- Organismos . .
9 - Residuos de plaguicidas y
ue . ,
q - Residuos de maquinas
roducen . .
P medicamentos - Vidrio
toxinas L
veterinarios - Joyas
- Mohos . .
- Contaminantes - Piedras
- Parasitos . .
ambientales - Astillas de
- Virus . . huesos
- Contaminantes quimicos
- Priones
resultantes del
envasado
- Alérgenos

Fuente: Organizacion Mundial de la Salud (2007).

3.3.1. Contaminacion
Segun MINSA (2005) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)

menciona que “Aparicién de virus, parasitos, microorganismos, sustancias
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extraflas, organico o biolégico, sustancias radioactivas y/o sustancias
toxicas en los alimentos, en fragmentos mayores a las autorizadas por las
normas sanitarias actuales”.

Para Larrafiaga (1999) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “Es provocada por sustancias dafinas o microbios que
podrian no cambiar su sabor, olor o apariencia”.

Al respecto Hazelwood y Maclean (1991) citado por Chavez, S.y
Rosales, A. (2018) menciona que “Hay tres tipos de contaminacion en los

alimentos: contaminacion fisica, quimica y biolégica”.

a. Contaminacion fisica

Segun Rames (1997) citado por Chéavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “Es la existencia de cuerpos extrafios en el alimento,
gue son combinados casualmente o intencionalmente en el
almacenamiento, la elaboracién o el cocinado”.

Para Bravo (2009) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “La contaminacion fisica incluye todo aspecto sucio,
cabello, cristales rotos, anillos, aretes, pulseras, fragmentos de

metal, trapos y otros”.
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b. Contaminacion quimica
Como sefiala Armada (2007) citado por Chavez, S. y Rosales, A.
(2018) menciona que “Esta contaminacién tiene lugar por la
existencia de productos que se adicionan durante la produccion, el
almacenamiento, la elaboracion y el envasado”.
c. Contaminacion biolégica
Para Hernandez (2010) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “La contaminacion biolégica de los alimentos puede
ser originada por virus, parasitos, bacterias, hongos o sustancias
toxicas producidas por estos organismos”.
3.3.2. Contaminacioén cruzada
Segun MINSA (2005) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “La contaminacion cruzada es la existencia de
contaminantes en los alimentos provenientes de focos de contaminacion
gue llegan por contacto directo o por medio de las manos, areas, alimentos
crudos”.
Al respecto el Equipo Vértice (2011) citado por Chavez, S. y
Rosales, A. (2018) menciona que “Esta contaminacién puede ser

trasmitida directamente o indirectamente”.
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a. Contaminacion directa
Como sefala el Equipo Vértice (2011) citado por Chéavez, S.y
Rosales, A. (2018) menciona que “Es aquella una vez que un
alimento contaminado entre en contacto directo con otro que no
lo esta”.

b. Contaminacion indirecta
Como opina el Equipo Vértice (2011) citado por Chavez, S. y
Rosales, A. (2018) menciona que “Los microorganismos son
transferidos de un alimento a otro, por medio de utensilios, tablas

de picar, cuchillos, etc.”.

3.4. Aplicacion de buenas practicas de manufactura e higiene y

saneamiento en restaurantes.

3.4.1. Buenas practicas de higiene

Segun MINSA (1998) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “La aplicacion de las buenas practicas de higiene en
restaurantes, constituye un respaldo de clase e inocuidad que redunda en

beneficio del empresario y del consumidor”.
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MINSA (1998) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018) menciona
gue “Es fundamental el disefio y la aplicacién de todos los diferentes
programas, con diligenciamiento de formatos para evaluar y realimentar
los procesos, continuamente en funcionalidad de defender la salud del
consumidor”.

3.4.2. Desinfeccion

Segun Puig-Duran (1999) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “Es la destruccion de los microorganismos mediante
procedimiento o agentes fisicos o quimicos satisfactorios que se aplican
en las superficies”.

Para Forsythe y Hayes (2007) citado por Chavez, S. y Rosales, A.
(2018) menciona que “Al hacer la sanitizacion en las zonas que poseen
contacto con los alimentos y las tuberias en extrafias situaciones es
necesario conseguir la esterilidad absoluta”.

Al respecto Acosta (2008) citado por Chavez, S. y Rosales, A.
(2018) menciona que “Desinfectar sin previamente haber llevado a cabo
una limpieza no remueve los focos de contaminacién, dejando de esta
forma sobre las areas de los materiales que conforman los grupos un

medio de cultivo conveniente”.
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3.4.3. Limpieza

Segun Valdez (2011) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “Consiste en quitar todo lo sucio de las superficies que estan
en contacto directo o indirecto con el alimento”.

Para Forsythe y Hayes (2007) citado por Chavez, S. y Rosales, A.
(2018) menciona que “Cubre todos los procesos comprometidos en la
eliminacion de toda suciedad de las superficies”.

Al respecto Rames (1997) citado por Chavez, S. y Rosales, A.
(2018) menciona que “El aseo tiene como fin suprimir o reducir todo lo
sucio de las zonas de los pisos, paredes y techos interiores de los locales
de preparacion y manejo de alimentos”.

Como sefiala Wildbrett (2000) citado por Chavez, S. y Rosales, A.
(2018) menciona que “Las metas del aseo de las zonas que permanecen
en contacto con los alimentos tienen la posibilidad de resumirse en:
cumplir con las exigencias estéticas, alargar la vida eficaz de instalaciones
y utensilios, garantizar la calidad 6ptima de los alimentos ante influencias
guimicas”.

Para Forsythe y Hayes (2007) citado por Chavez, S. y Rosales, A.

(2018) menciona que “La forma en que se deberia hacer el aseo es
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3.5.

dependiente principalmente de: la naturaleza de la suciedad que deberia
remover, el tipo de area a limpiar, los materiales empleados para el aseo,

el nivel de dureza del agua y el nivel de aseo solicitado”.

Guiadidacticaparapersonal técnico en manipulacién de alimentos
1. Adquisicion de alimentos - proveedor

Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “El individuo al mando de la compra ha de evaluar los
establecimientos de los proveedores, donde el cumplimiento de las
reglas de limpieza, la informacion de los productos, el orden y limpieza,
permitan decidir la calidad y estabilidad en los alimentos”.

Como sefiala el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “En la sanitizacion y limpieza del sitio de compra se
examinara los proximos puntos: buenas condiciones de limpieza y
limpieza del mercado o la tienda”.

Para el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “No permanecen en contacto directo con el piso los
alimentos. Los diversos productos se manifestaran separados entre si:

carnes, pollo, pescados, lacteos y otros alimentos perecederos, de
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manera que cada producto guarde sus propiedades particulares y se

libre de la asimilacién de olores o sabores extrafios”.

Alimentos - caracteristicas organolépticas

Al respecto el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “Se debe mirar cuidadosamente las
caracteristicas organolépticas (olor, color, aspecto y textura) de
los alimentos”.

Caracteristicas organolépticas de algunos tipos de Carne:
Para el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Las caracteristicas de la carne de res son:
presenta la piel de color rojo brillante, textura firme y flexible,
olor ligero caracteristico”.

Como sefiala el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “Las caracteristicas de la carne de pollo
son: superficie brillante, firme al tacto y piel bien adherida al
musculo, carne rosada y hiumeda, olor caracteristico”.

Como afirma el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “Las caracteristicas del pescado fresco

son: tener un olor agradable propio de la especie, presenta la
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piel de color vivo y brillante, ojos curvados, pupila negra y
brillante, carne firme y elasticas, agallas de color vivo, rosadas
o0 rojizas y escamas adheridas. Con excepcién de las sardinas,
gue siendo frescas pierden las escamas con facilidad y
muestran manchas rojas en los 0jos”.

De acuerdo con el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “Las caracteristicas de los mariscos son:
estar vivos en los expendios, olor agradable a algas frescas, si
permanecen muertos, al pegarles suenan a hueco. El calamar
y pulpo: muestran piel fresca, fina y suave, una carne blanda,
brillante y elastica”.

b) Propiedades organolépticas de frutas y vegetales.

Para el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Deben de tener la piel limpia y sana, con el brillo
y el color propio de la especie, las frutas, vegetales y hortalizas

frescas”.
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2. Transporte - transportar los alimentos
Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Un factor critico para su conservacion de los alimentos
refrigerados y congelados es que permanezcan a altas temperaturas, la
probabilidad de que se aumente el nimero de microorganismos
presentes en los alimentos es que este a altas temperaturas. Para que
no se rompa la cadena de frio, los alimentos perecederos se deben
transportar en cajas térmicas y con hielo”.
3. Recepcidon de alimentos
Como sefala el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “El delegado de la recepcion de las materias primas,
elementos y productos procesados, deberia haber recibido
capacitaciones en higiene de los alimentos, conocer y contar con los
manuales de calidad de los alimentos, con la finalidad de que pueda
ejecutar con comodidad la evaluacion fisica, quimica y sensorial
mediante métodos rapidos, que le autorice decidir el rechazo o

aceptacion de alimentos”.
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4. Almacenamiento y conservacion

- Temperatura de conservacion
Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Refrigeracion: Para conservar los alimentos de
alto riesgo, los alimentos deben de estar a temperatura por
debajo de los 5°C”.
Para el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Congelacion: Se utiliza para el mantenimiento de
los alimentos perecederos a una temperatura menor de -18°C,
condiciones que, si bien no destruyen todos los
microorganismos, sin embargo, si reducen su aumento”.

- Técnicas de conservacion
Como sefala el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “Almacenamiento en seco: En envases
originales se almacenaran los alimentos secos. Deben estar
integros y cerrados los envases originales. En envases tapados
y rotulados deben conservarse los productos a granel”.
Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)

menciona que “Almacenamiento en frio: Los equipos de
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refrigeracién, segun el tamafio y cantidad de alimento
almacenado debe calcularse la temperatura, de modo el alimento
tenga una temperatura menor a 5° C al centro de cada pieza”.
Como afirma el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “Para conservar alimentos congelados,
tienen que tener conjuntos de congelacion donde los alimentos
obtengan una temperatura de -18° C en el interior de cada pieza”.
En el almacenamiento tendremos lo siguiente:
Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Para evitar la contaminacién cruzada y la
transferencia de olores indeseables, los alimentos de origen
animal y vegetal se almacenaran por separado”.
Como sefiala el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “No deben exceder de las 72 horas, las
partes grandes de res en refrigeracion, otros tipos de carne,
aves y menudencias no tienen que sobrepasar las 48 horas”.
Para el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Los equipos de refrigeracién y congelaciéon

deben permitir la circulacion de aire frio en forma uniforme”.
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Como opina el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “Se colocardn separados unos de otros y
de los muros, los alimentos, con el fin de que el aire frio permita
el almacenamiento de los alimentos con una temperatura
idonea en el centro”.

De acuerdo con el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “Los alimentos se ubicaran en anaqueles
o tarimas de material higienizable y resistente, en caso de las
camaras, con una distancia minima de 0,20 metros con relacion
al piso y 0,15 metros con relacion a las paredes y el techo”.
Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Se dispondran en bandejas o similares de
material higienizable y resistente, las carnes y menudencias
congeladas, ubicadas en anaqueles o como bloques,
protegidas por un plastico transparente de primer uso, con la
finalidad de prevenir la contaminacion y deshidratacion”.

Como afirma el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.

(2017) menciona que “Los alimentos deben de conservarse y
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almacenarse en envases originales y rotulados para su
reconocimiento y manejo del principio PEPS”.
Sanitizacion — desinfeccion - seguridad del almacén
Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Deben conservarse limpios, secos, ventilados y
protegidos contra el ingreso de roedores, animales y personas
ajenas al servicio, los almacenes de alimentos”.
Como sefala el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “Rotacién de stock en el almacén: se va a
tener presente la vida eficaz del producto en el almacén, se
marcara y rotulara los empaques con la fecha de ingreso y de
salida, con el objetivo de mantener el control de la aplicacion del
principio FIFO Y FEFO (los alimentos que ingresan primero al
almacén tienen que ser ademas los primeros en salir del
almaceén)’.
La distribucion de alimentos en el almacén se debe observar
lo siguiente:
Como sefala el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.

(2017) menciona que “Con el piso ningun alimento debe de estar
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en contacto, se ubicaran en tarimas, anaqueles o parihuelas
conservados en buenas condiciones, limpios y separados a una
distancia minima de 0,20 metros del piso. Con respecto a la
pared se dejara una distancia de 0,50 metros entre hileras y de
0,50 metros”.
Para el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Los alimentos que estaran contenidos en sacos,
bolsas o cajas se almacenaran de forma entrecruzada y con una
distancia de 0,60 metros del techo. Los sacos almacenados
poseeran una distancia entre si de 0,15 metros para el transito
del aire”.
5. Preparacion de alimentos

Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)

menciona que “Higiene: Deben mantener una correcta higiene, el

personal que manipula los alimentos, esencialmente en el lavado

de manos, de la siguiente forma: antes de comenzar la

manipulacion de alimentos, rapidamente luego de haber utilizado

los servicios higiénicos, luego de toser o estornudar usando las

manos o pafiuelos, luego de rascarse la cabeza u otra parte

32



corporal, luego de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos
contaminados, luego de manipular alimentos crudos como carnes,
pescados, mariscos, etc. Luego de barrer, trapear pisos, recoger y
manipular los recipientes de residuos, limpiar mesas del comedor,
tocar dinero y cada una de las veces que sea necesario”.

Como sefala el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Los manipuladores de alimentos tienen que tener
las ufias recortadas, limpias y sin esmalte y sus manos estaran

libres de objetos o adornos individuales como joyas, relojes u otros”.

Vestimenta

Al respecto el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Tienen que utilizar ropa defensora de color blanco
gue les cubra el cuerpo, los manipuladores de alimentos. Tener del
todo cubierto el cabello y calzado apropiado. Su vestimenta debe
ser lavable, conservarla limpia y en adecuado estado de

conservacion, a no ser que sea desechable”.
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- Limpieza de utensilios y equipos en contacto con los

alimentos:
Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Se debe tomar las siguientes precauciones para
el lavado y desinfeccion de las vajillas, cubiertos y vasos: separar
primero los residuos de comidas, enjuagarlos con agua potable,
utilizar agua potable, caliente o fria y detergente”.
Para el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Después de enjuagar y desinfectar con un
producto comercial con registro sanitario o con un enjuague final
por inmersion en agua a 80° C de temperatura por 3 minutos”.
Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “La vajilla se debe secar por escurrimiento y
colocandola en canastillas o similares”.
Como sefala el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G.
(2017) menciona que “Debe ajustarse a las instrucciones del
fabricante, la desinfeccion y lavado por medio de equipos
automaticos, previniendo el uso agua potable en cantidad

necesaria’.
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- Temperatura de coccién
Segun el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Se supervisara y anotara los tiempos vy
temperaturas alcanzados por los alimentos, a lo largo el proceso
de coccion, de la manera siguiente: el nivel de coccion de
enrollados de carnes, aves y grandes trozos. Deberan conseguir
en el interior de la carne una coccion completa, donde se
observara en el corte o con un termémetro para alimentos, la
temperatura va a estar por arriba de los 80°C”.

6. Servido de los alimentos

Como sefiala el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)

menciona que “La vaijilla, cubiertos y vasos tienen que tenerlos

limpios, desinfectados y en un adecuado estado de conservacion y

limpieza. Se deberia de tener en cuenta su desempefio con las

préoximas instrucciones: Los platos se agarraran por debajo o por

los bordes, los vasos se tomaran por las bases, los cubiertos se

tomaran por sus mangos y las tazas se tomaran por debajo o por

las asas”.
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7. Mantenimiento del comedor
Como afirma el Salvador MINSA (2012) citado por Leyva G. (2017)
menciona que “Deberia disponer de un programa de limpieza y
saneamiento, los establecimientos. En el que se incorporen los
métodos de aseo y sanitizacion para complacer las necesidades del

restaurante o servicio de comidas que se brindan”.

3.6. Buenas practicas de higiene en la manipulacion de alimentos

1. Compra de los alimentos

A. Centros de abastecimientos de alimentos

Como seflala OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008)
menciona que “El lugar donde se va a comprar o adquirir los

productos alimentarios, debe tener las condiciones adecuadas”.

Entre las caracteristicas que deben de cumplir se encuentran las
siguientes:
Segin OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Debe contar con un area de 2 metros con

iluminacion, limpieza y ventilacion correctamente adecuada”.
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Para OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008) menciona
que “Los productos deben estar situados en mostradores o
parrillas, conuna altura de 30 centimetros. Con relacion al piso,
a la vista del consumidor, no deben de estar en el suelo”.

Al respecto OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Las carnes, deben de mostrarse en
congeladores a temperaturas menores de 5°C, ya que son
productos perecederos”.

Como afirma OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Las carnes, pollos, pescados, etc. Deben
mostrarse separados ya que son diferentes productos, los
productos deben de contar con etiqueta que nos muestre su
fecha de vencimiento, manipulacion minima durante el
cortado, elpesado y el envasado”.

De acuerdo con OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Para el almacenamiento y acopio de la basura,
el establecimiento debe de tener un area determinada, area
que debe ubicarse lejos de donde almacenan los productos

alimentarios”.
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El local debe cumplir las siguientes caracteristicas, para el
expendio de las carnes:
Como sefala OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Mesa de corte, mesa de superficies resistentes ym

esa lavable”.

Como afirma OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Las paredes deben de estar revestidas de
mayolica hasta 1.80 metros de altura, lo demas debe de estar
revestido de pintura que sea de facil lavado y de color claro,
todos los utensilios deben de ser de acero inoxidable”.
B. Calidad de alimentos para el consumo:

Segun OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008) menciona
que “Los alimentos deben de reunir una serie de
caracteristicas para el consumo”.

Para OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008) menciona
que “Los huevos, ocasionan el 1/3 de intoxicaciones y sus
derivados, principalmente pollos y aves, las frutas y hortalizas

que se comen crudas”.
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Tabla 3

Caracteristicas mas importantes de los productos que sirven de alimentacion directa al hombre

TIPO DE
ALIMENTO

CARACTERISTICAS
OPTIMAS

CARACTERISTICAS
PELIGROSAS

Carnes rojas

-Superficies de piel brillante.

-Musculo firme al contacto (no se desgarran) y
ligeramente humeda.

-Considerable grasa superficial y marmoleo que
rodean al musculo.

-Color rojo subido.

-Olor caracteristico.

-Superficie de piel pegajosa.
-Piel blanda al contacto.
-Color verdoso o negruzco.
-Olor fétido

Carnes de aves

-Superficies de piel brillante.

-Firme al contacto y piel bien adherida al
musculo.

-Piel de color uniforme variando de amarillo
palido a pronunciado.

-Carne rosada y humeda.

-Olor caracteristico

-Superficies secas 0 pegajosas.

-Carne blanca que se deshace facilmente y la piel
se desprende de la carne.

-Coloracion negruzca o verdosa.

-Olor fétido.

Carnes de -Ojos prominentes y brillantes sin tonos opacos. | -Ojos hundidos y opacos.
pescado -Agallas rojas y himedas. -Agallas pdélidas, verdosas o negruzcas con olor
-Escamas firmemente adheridas. fétido.
-Superficie brillante, elastica y hUmeda; vientre y | -Escamas se desprenden con facilidad.
musculos firmes, la presién digital en el cuerpo | Superficies opacas, pegajosas y se hunden al
no permanece. tacto.
-Olor marino. -Olor fétido.
Visceras y | Color rojo oscuro algo vinoso. -Color verdoso, amarillento o negruzco.
menudencias -Firme al tacto, el higado no se debe | -Se deshace al tacto.
desmenuzarse. -Presencia de quistes y parasitos.

-Superficie brillante y humeda.

-Superficies hemorragicas.

-Olor caracteristico. -Olor fétido.
Frutas y | -Buen estado de madurez. -Superficies  secas 0 pegajosas
verduras -Brillantes textura firme y de superficies integras. | -Se deshacen al tacto.
-Olores caracteristicos arométicos. -Olores desagradables. Superficies socavadas,
-Sin rastros de tierra en las superficies. melladas.
-Hojas enteras y de buen verdor. -Hojas amarillas y/o con pigmentacién negruzca
-Presencia de hongos, parasitos, insectos.
Productos -Envases cerrados herméticamente. -Envases semi- abiertos.
lacteos -Color blanquecino. -Color amarillo oscuro.

-Sabor y olor caracteristico.

-Los quesos deben ser color blanco uniforme o
ligeramente amarillento

-Textura blanda y féacil al cortar.

-Olor con visos tornasolados sabor agrio-acido.
-Estado semi-sélido con grumos (leche cortado).
-Quesos con puntos verdes 0 negros y de sabor
acidos.

Productos en
conservas

-Latas integras sin 6xido.

-Sin pérdida del contenido.

-Etiqueta con codigo de barras, autorizacion
sanitaria y contenido del recipiente.

- con fecha de vencimiento

-Latas hinchadas - oxidadas.

-Pérdida del contenido o rezumante. Etiqueta sin
autorizacion sanitaria.

-Fecha vencida para el consumo o sin fecha de
vencimiento.

Fuente: MINSA-OPS/OMS,1996.
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Segun OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008) menciona
que “Las principales causas de dafio en los alimentos, en la
mayoria de casos, son debidas a una manipulacién inadecuada,

como también los equipos inadecuados de transporte”.

Los productos se deterioran por diversas causas:

Como sefiala OPS/OMS (1996) citado por Tarazona (2008) menciona
que “Impactos con superficies duras, exagerada presion provocada
por aglomeracion, picotazos de agentes punzantes, abrasion por

desplazamientos y por vibracion”.

2. Conservacion y almacenamiento de alimentos

A. Conservacion de alimentos:

Como afirma OPN (1994) citado por Tarazona (2008)
menciona que “La conservacion apropiada de los alimentos
antes de usarlas, tiene un objetivo que es lograr el control de
las diferentes reacciones, por efectos quimicos (oxidacion),
fisicos (calor, 1luz), & biolégicos (enzimas, hongos,
microorganismos)”.

Segun Tarazona (2008) menciona que “Alimento
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contaminado: alimento que contiene microorganismos,
parasitos, sustancias o sustancias quimicas que son
perjudiciales para la salud”.
Al respecto Tarazona (2008) menciona que “Alimento
adulterado: alimentos por hechos criticables a su
produccion, importadores, almacenistas no presentan”.
Como sefala Tarazona (2008) menciona que “Alimento
alterado: alimento que por accidon de causas naturales
padecié averias y deterioros que son dafiinos para la
salud”.
Para Tarazona (2008) menciona que “Alimento
falsificado: es el que se elige, rotula o muestra bajo
condiciones que no afecten en su calidad o identidad”.
B. Riesgo alimentario
Segun Tarazona (2008) menciona que “Son esos que por
Su preparacibn o0 por sus componentes que tienen,
conforman un extraordinario medio para la multipliquen
de los microorganismos”.

Al respecto Tarazona (2008) menciona que “Son esos
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alimentos preparados que se recalientan principalmente
a temperaturas inadecuadas por esa razon se
contaminan con facilidad, por ejemplo, fideos, arroz con
pollo, tortillas frituras”.

Para Tarazona (2008) menciona que “Son aquellos que
por ser expuestos a altas temperaturas no se contaminan

con facilidad”.

C.Temperatura

Segun Tarazona (2008) menciona que “El resultado de
practicas equivocadas de conservacion y almacenamiento
nos da alimentos contaminados, se necesita saber usar la

temperatura idonea en la manipulacion de alimentos”.

Temperatura critica:

Como sefiala Tarazona (2008) menciona que “Es la
temperatura de los cuales los microorganismos que
contaminan a los alimentos, aprovechan para
desarrollarse con facilidad y rapidez. El rango esta entre

5y 60 °C”.
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e Temperatura adecuada:
Segun Tarazona (2008) menciona que “Son esas
temperaturas que rompen o evitan la multiplicacion de los
microorganismos y su acto de contaminacion, esta
temperatura esta en rangos superiores a 60°C. Una vez
que son sometidos a altas temperaturas los alimentos,
se deshacen parte importante de microorganismos (T> a

77° C los elimina rapidamente)”.

D.Métodos de conservacion

Al  respecto Tarazona (2008) menciona que
“Refrigeracion: temperaturas menores de 5 °C, es un

meétodo para proteger a los alimentos”.

Segun Tarazona (2008) para una conservacion correcta
menciona que “Impedir el desarrollo de microorganismos
peligrosos sin destruirlos, preserva el costo nutritivo de los
alimentos, impedir pérdida del deterioro de los alimentos con
consiguiente pérdida econdmica, conserva su sabor, su
aroma y suaspecto”.
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Como sefiala OPN (1994) citado por Tarazona (2008)
menciona que “En la refrigeracion encontramos dos
compartimientos: una de congelacion de cortas medidas
que esta en la parte superior y otra establecido por parrillas

y cajones”.

Debe tomarse en cuenta para que la refrigeracion sea
efectiva, lo siguiente:
De acuerdo con OPN (1994) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Para que se realice la condensacion y
congelacion, los alimentos deben disponerse”.
Segun OPN (1994) citado por Tarazona (2008) menciona
que “Se recomienda comprar los alimentos congelados
al finalizar lacompra, para que no corte la cadena de frio”.
Como sefala OPN (1994) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Para impedir que las gotas de
condensacion caigan sobre ellos, los alimentos deben
estar en recipientes o bolsas cerradas”.
Al respecto OPN (1994) citado por Tarazona (2008)

menciona que “Deben ubicarse al fondo del frigorifico los
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alimentos crudos, y asi utilizar primero los alimentos
antiguos”.

Segun OPN (1994) citado por Tarazona (2008) menciona que
“No deben de conservarse mas de 24 horas, los alimentos que
sobran”.

De acuerdo con OPN (1994) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Para no incrementar la temperatura
interna y desperdiciar energia, las puertas deben abrirse

solo cuando sea necesario, para evitar que la
refrigeradora haga mayor trabajo”.

Como afirma OPN (1994) citado por Tarazona (2008)
menciona que “La higiene y limpieza de la refrigeradora
debe realizarse cuando halla poca cantidad de

alimentos”.
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Segun Tarazona (2008) menciona que “El tiempo permitido
para refrigerar alimentos son: carne fresca (3 dias), carne
de avey cerdo (2 dias), carne molida (1 dia), visceras (2

dias), leche fresca (1 dia) y leche evaporada (2 dias)”.

Al respecto Tarazona (2008) menciona que “En frutas y
hortalizas, se colocan en el compartimiento cerrado o en
las parrillas dentro de bolsas de polietileno. La elaboracion
de alimentos a base de leche y sus derivados o frias deben
mantenerse hasta el instante de la ingesta”.

Con respecto al frigorifico, es fundamental saber, lo siguiente:

De acuerdo con OPN (1994) citado por Tarazona
(2008) menciona que “Debe desinfectar y lavar, por
ejemplo, el pollo porta bacterias que puede contaminar
todo en el interior del frigorifico”.
Segin OPN (1994) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Debe investigar periodicamente, para
asegurar que la temperatura interior se adecua para
mantener en buen estado a los alimentos”.

Como afirma OPN (1994) citado por Tarazona (2008)
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menciona que “Debemos garantizar de que los
alimentos ubicados en la repisa apropiada, en funcién
de su temperatura de conservacion ideal”, como:

De arriba a abajo:

Parte alta del frigorifico

- + 6°C: huevos
- + 4°C: aves, caza, leche, mantequilla, queso

- + 3°C: platos cocinados, crema pastelera,
pasteles frescos, carnes, embutidos

- + 2°C: carne picada
- 0 a +2°C: pescado, mariscos

Compartimiento para las verduras (+ 8°C): verduras

Congelador (-18°C): alimentos congelados vy ultra

congelados.

Segun Tarazona (2008) menciona que “Congelacién: se
efectla a temperaturas inferiores de — 18°C y faculta a la

conservacion de los alimentos por fases mas largas, por
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ejemplo, el pescado congelado en hielo por espacio de 3
dias, duplica el tiempo para almacenarse, sin dejar sus
cualidades, cotejando con aquel preservado en hielo
durante 9 dias”.
Para que la etapa de congelacion se efectué bajo
condiciones de confianza es imprescindible conocer lo
siguientes:
Tarazona (2008) menciona que “Se debe retirar las
partes no comestibles de los alimentos crudos antes
de congelarlos”.
Tarazona (2008) menciona que “No se debe congelar los
alimentos de riesgo alto como, por ejemplo, carnes picadas”.
Tarazona (2008) menciona que “Los platos
elaborados deben de estar enfriados antes de ser
congelados, cuando es culminado su elaboracion
deben enfriar sin pasarse de una hora, y en
recipientes cerrados procedera a congelar”.
Tarazona (2008) menciona que “Los alimentos antes

de congelar deben envasarse en recipientes
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herméticos, para proveerlos de probables
contaminantes e impedir las pérdidas de liquidos, asi
como la friccibn con el aire. Es recomendable
congelar alimentos por separado y por raciones”.
Tarazona (2008) menciona que “Evitar congelar
demasiados productos a la mismavez”.
Al  respecto Tarazona (2008) menciona que
“Pasteurizacion: temperaturas entre 65°C a 75°C, periodo
de 20 a 30 minutos, dejandolo enfriar inmediatamente
para desbaratar las bacterias patdégenas que tengan la
posibilidad de integrar a los liquidos alimenticios,
cambiando menos su composicion fisica y sus recursos
bioquimicos”.
Segun Tarazona (2008) menciona que “Los que nho
requieren refrigeracion se tienen que mantener segun con
las condiciones Optimas indicadas en sus respectivos
envases (que suelen recomendar la conservacion en un

espacio seco, fresco y salvaguardarlo de la luz)”.
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Como sefala OPN (1994) citado por Tarazona (2008)

menciona que “Las fechas de vencimiento de alimentos se

tienen que tener en cuenta. Se denomina fecha de
caducidad, que desde la cual un producto no se debe usar,
por razones de confianza o de efectividad. La fecha limite
de consumo (FLC) de la carne picada envasada, para la
leche pasteurizada fresca, el plazo es de 7 dias como mas
alto puede variar de un territorio a otro”.

E. Almacenamiento de alimentos

Segun Suarez (2002) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Los establecimientos que vendan comida
tienen que disponer de las elementales condiciones para el
acopio de los alimentos que se usan como materia prima
para evitar la contaminacion de los alimentos”.

Al respecto Suarez (2002) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Las superficies de acopio deberan de tener
tarimas y/o estantes; su localizacion debe ser a 30 cm del
piso y de los muros, para permitir la aireacion y para una

limpieza rapida”.
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Segun Suérez (2002) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Con todo tipo de embalajes externos que
empague a la materia prima, es importante tener cuidado con
ese tipo de embalajes, empaques como cajas, cartones y
otros. Ya que cuando se hallan en mal estado y los
contaminados seran una bandeja de ingreso de
microorganismos. Ademas, es de gran trascendencia tener
un control preciso de la fecha de vencimiento de las materias
primas que se almacenan”.

3. Preparacion de alimentos

Al respecto Manchego Rea Edward (2007) citado por Tarazona
(2008) menciona que “El encargado deberia saber el tiempo de
duracion de los alimentos segun su naturaleza, para iniciar la
elaboracion de los alimentos”. Tienen la posibilidad de clasificar

los alimentos en:

e De corta duracion: como pescado, fresco leche, enlatados
recién abiertos, etc. se mantienen fuera de la nevera 48

horas.

e De mediana duracion: como papas, hortalizas, etcétera.
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tienen la posibilidad de seguir estando a partir de dias
hasta meses.

e De extensa duracién; como fideos, arroz, sacarosa,
etcétera. Duran afios si se manejan de manera correcta y
se preserva en un ambiente correcto.

A.Limpieza, seleccion y clasificacion de alimentos

Segun Tarazona (2008) menciona que “En la preparacion

de las comidas son operaciones indispensables: el aseo,

para clasificar los contaminantes de los alimentos, la
seleccion para elegir los alimentos en condiciones Optimas
para el consumo humano”.

Como sefiala Tarazona (2008) menciona que “La gran
variedad de contaminantes que tienen la posibilidad de
encontrarse en los alimentos se necesita implantar
procedimientos de aseo, siendo los mas relevantes: secos
(como tamizado, cepillado y abrasion) y humedos (como
inmersion, flotacién, enjuague vy filtracién)”.

Al respecto Tarazona (2008) menciona que “La

categorizacion de los alimentos utilizados para la preparacion
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de las comidas, demuestran que hay muchos estandares de
categorizacion como productos”.
De acuerdo con OPN (1994) citado por Tarazona (2008)
menciona que se puede afirmar:

e Madurez: madurez de las frutas, madurez de las carnes,
frescura de los huevos.

e Textura: viscosidad de las cremas, condiciones de las
hortalizas, estado del queso, estado de la carne.

e Carencia de Deficiencias: magulladuras en las frutas,
heridas por insectos o roedores en los cereales, yemas
oscuras, puntos de vista en las cascaras de los huevos.

e Carencia de Contaminantes: restos de plaguicidas en las
frutas. Microorganismos, toxinas y restos de carnes,
toxinas en los mariscos, restos de insectos en harinas.

B.Descongelacion de alimentos

Segun Tarazona (2008) menciona que “Antes de
descongelar alimentos, deben de transportarse al area de
refrigeraciéon y solo la porcién necesaria para cocinarla o

consumirla en un periodo limite de 24 horas”.
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C.Temperatura de coccidon en grupos de alimentos
-Manejo de carnes y embutidos:

Al respecto Tarazona (2008) menciona que “Las aves,
carnes rellenas y otros rellenos que contengan carnes
deberia cocinarse hasta calentar cada una de las piezas
de los alimentos, a una temperatura de por lo menos 70°C
sin interrupcion del proceso. En cuando al cerdo y
cualquier otro alimento que contenga esa carne, se cocina
hasta calentar cada una de las piezas del alimento a una
temperatura no menor de 74°C”.

-Manejo de productos marinos:
Segun Tarazona (2008) menciona que “Otro medio de
gran importancia de enfermedades causadas por la
ingesta de alimentos, son los productos de la pesca, la
cual esta vinculada con aspectos como las aguas del

lugar”.
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Segun Tarazona (2008) menciona que “Las masas
musculares del pescado capturado en zonas alejadas a la
costa, se encuentran en la mayoria de los casos libre de

microorganismos”.

Como sefala Uria (2007) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Diferentes variedades de productos
marinos se cocinan a una temperatura de por lo menos
60°C en todas sus partes, por ejemplo, los filetes de las
distintas especies”.

-Manejo de frutas y hortalizas:
Al respecto Tarazona (2008) menciona que “La evolucion
forzosa luego de su recoleccion, determina todos los
problemas de su conservacion de los productos de la
horticultura”.
Segun Tarazona (2008) menciona que “No son estériles
las hortalizas y las frutas, por lo opuesto, es un posible ser
conductor de microbiota inicial”.
Segun Tarazona (2008) menciona que “Los que inquieta

en temas de salud causada por la contaminacién de
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productos horticolas, es el ingreso de residuos de
animales o humanos en el suelo o agua de riego, poseen
un efecto sobre el microbiota de las verduras”.

Al respecto Tarazona (2008) menciona que “El lavado
debe iniciar en la seleccion y eliminacion de las hojas

externas que contiene gran parte de suciedad”.

Segun Tarazona (2008) menciona que “Se usa por
inmersion el hipoclorito de sodio para las verduras ya
lavados, en concentracion de 100 a 200 ppm. Por 15 min,
y proceder al enjuague enérgico”.
-Manejo de leche y derivados:

Al respecto Tarazona (2008) menciona que “La leche
agrupa excelentes condiciones para el incremento de los
gérmenes patdgenos. los productos lacteos que mas se
usan son: la leche, mantequilla, queso madurado, si son
correctamente elegidos y manipulados desde que ingresa
al establecimiento y en el transcurso de su manipulacion,
en las distintas elaboraciones no debe implicar riesgo de

ocasionar enfermedades”.
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Segun Tarazona (2008) menciona que “La confianza
absoluta resulta compleja conseguir, se puede aproximar
a este objetivo si se incrementa la temperatura y el tiempo
de coccidn. Sin embargo, una coccién exagerada, puede
perjudicar el sabor de los alimentos como también el valor
nutricional, por que disminuye favorablemente el
contenido en vitaminas. No tiene resistencia a las
temperaturas altas las vitaminas, por eso, se debe
emplear un razonable término medio”.
D.Higiene en la manipulacion de alimentos durante la

preparacion
Como sefala Caritas (1992) citado por Tarazona (2008)
menciona que “El lugar mas sensible a los microbios es la
cocina. El constante transito de diferentes personas,
ocasionan la concentracion de bacterias en la cocina”.
Segun Tarazona (2008) menciona que “Sobre todas las
superficies se depositan los microbios y estimulan
contaminaciones cruzadas, que son aquellas transmitidas

por un propdsito (tal como un aparato de cocina) o por las
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manos”.

En la cocina se deben centrar las siguientes normas de

higiene:
Como seiiala Caritas (1992) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Lavar los pafios de cocina
constantemente, ya que se encuentran mas o menos
humedos y se usan para secar las manos o la vajilla”.
Al respecto Caritas (1992) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Las tablas de cortar, las ensaladeras y
las espatulas de madera deben evitarse. Ya que
conservan la humedad en sus estrias, lo que les vuelve
en lugares adecuados para la proliferacion de las
bacterias”.
Segun Caritas (1992) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Lavar los utensilios después de preparar
un alimento distinto o cuando este haya sido
contaminado con otros productos”.
Como seiala Caritas (1992) citado por Tarazona (2008)

menciona que “Lavar la mesa o las superficies de
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trabajo luego de manejar cada alimento. No solo basta
con pasar un pafo: se debe lavar la superficie con un
producto (detergente) y, a continuacion, aclarar antes
de secarla”.
Segun Tarazona (2008) menciona que “La rutina higiénica
tiene por objetivo impedir la contaminacion y transmision de

gérmenes patogenos a los alimentos”, apoyandose en:

% Habitos de higiene personal:
- Ducha o bafio antes de empezar alaboral.
- Higiene y limpieza de los cabellos del personal.

- Cepillarse los dientes por lo menos una vez cada vez que

ingiera alimentos.

- Usar gorro en las areas de elaboracion y preparacion de

alimentos.
- Cambiarse de prendas (ropa) en el trabajo.
- Tener prenda de trabajo limpia para laborar.

- Tener ufias cortadas, libre de esmalte y con ningun adorno.
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% Acciones aplicadas al trabajo:
Lavarse las manos después de:
- Utilizar el urinario.
- Manipular cajas.
- Manipular carne, pollos y pescado crudos.
- Manipular desperdicios, toque de billetes.

- ingresar a las areas donde manipulan alimentos.
-Para el buen lavado de manos
Segun Tarazona (2008) menciona que “Tener remangado el
uniforme hasta el antebrazo, se debe enjuagar las manos y el
antebrazo, se debe frotar las manos con el jabon hasta
producir espuma y dispersar desde las manos hasta los
codos, se debe cepillar con cuidado las manos y ufas, el
cepillo debe mantenerse en una soluciéon desinfectante (cloro
0 yodo) mientras no se utlice, se debe enjuagar
correctamente con agua desde los codos hasta las manos, se

debe secar las manos con papel toalla,
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se debe desinfectar las manos en una solucion conveniente,

también se puede usar alcohol (70°) con esta finalidad”.
Asi mismo Tarazona (2008) menciona que “Las ropas
protectoras, son de color claro que tiene que renovarse con
frecuencia y elaboradas con un material que pueda lavarse
con facilidad y asi conservarlo limpio”.
Al respecto Tarazona (2008) menciona que “Las personas
que preparan y sirven alimentos deben tener puesto los
mandiles blancos para evitar que los alimentos se expongan
en contacto con otra prenda puesta por debajo. Asimismo,
es de mucha importante el correcto uso de toca que cuiden
que los alimentos estén expuestos a los cabellos”.
Segun Tarazona (2008) menciona que “Los calzados
deben sujetar la planta y tobillo, para que el peso este
adecuadamente distribuido. Ademas, deben cuidar a los
pies de posibles choques contra ciertos muebles, bandejas
o cubiertos que se puedan caer al suelo. Lo correcto es usar
zapatos planos, con el fin de evitar el transporte a las

instalaciones, gérmenes que vienen del exterior”.
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Tarazona (2008) menciona que “De estas medidas
higiénicas mencionadas, se encuentran una serie de
costumbres que el personal que manipula debe de
prevenir’, como:
eTocar en lo menor posible a los alimentos.
eTocarse la nariz, boca, orejas descubiertas, granitos,
heridas, quemaduras o vendajes, por que propagan las
bacterias en el trascurso la preparaciony el servido de los
alimentos.
e Estornudar, toser, fumar o mascar chicle sobre los
alimentos.
e Degustar la comida con cucharas o los dedos sucios.
e Tener las ufas largas o con esmalte ya que desprenden
particulas y gérmenes en los alimentos.
eAcostumbrar a llevar anillos, relojes, pulseras o
cualquiera joya de metal ya que puede provocar una
contaminacion quimica.
e Usar vestimenta para secar y limpiar.

e Utilizar el bafio como vestidor.
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E. Equipos y utensilios
Al respecto Tarazona (2008) menciona que “Los utensilios
son un equipo que se utlizan en la manipulacion de
alimentos, deben de Ilimpiarse y desinfectarse con
frecuencia, y conservarlos en buen estado”, se puede

diferenciar en:

¢ Los que tienen contacto.

e Los usados para contener y cocinar.

e Los son utilizados para lavar.

e Los que son usados para transporte.
Tarazona (2008) menciona que “Todos los equipos se
pueden contaminar, los equipos con sobras de alimentos
son fuente de contaminacion cruzada que se realiza en
contacto con el alimento o con otro equipo que, pasa a
tener contacto con el mismo”.
Segun Tarazona (2008) menciona gque “La limpieza correcta
del equipo, sospecha una limpieza apropiada antes y
después de utilizarla, se da con agua limpia entre

40°C/47°C combinada con detergente y la friccién apoya en
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la eliminacién de restos. La gran parte de manipuladores
usan para lavar los utensilios el sistema de 3 baldes: para el
lavado grueso, para el lavado con detergente y el por ultimo
el de enjuague”.
Es contaminante este sistema porque:
eLos utensilios de varios comensales (algunos en mal
estado de salud) se mojan en la misma agua resultando
asi contaminados.
eLos alimentos que se sirvan en esos utensilios
terminaran contaminados.
eEl agua que estan en los baldes resulta atractiva para los
animales e insectos.
Tarazona (2008) menciona que “Para impedir contagios, se
debe usar el flujo continuo de agua potable y un balde”.
Tarazona (2008) menciona que “Deben ser fabricados con
superficies lisas todos los equipos, mejor si es de acero
inoxidable”. Debemos de tener en cuenta lo siguiente:
e Para que sea efectiva una desinfeccion debe haber una

previa limpieza.
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7
L X4

Se debe realizar la limpieza con detergentes
adecuados, autorizados sanitariamente y con accion
desinfectante.

Eleccion del desinfectante

Se elegira el calor siempre que se posible. Ya que se
utilizaran desinfectantes quimicos cuando no se pueda
usar el calor.

Antes de recurrir a la desinfeccion por calor o quimica,
debe limpiarse correctamente el equipo y todas sus
superficies posibles.

De preferencia el desinfectante quimico debe contar
con excelente actividad antimicrobiana. El hipoclorito
es un buen desinfectante, para usarlo, se puede usar
diluciones que comprendan de 100 a 200 miligramos
de cloro por litro.

Todas las diluciones de los desinfectantes quimicos se
tendran que realizar cada dia o solo cuando se

utilizara.
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Segun Tarazona (2008) menciona que “Después de lavar
todas las vajillas y utensilios, deberan tenerlo en un lugar
que sea facil cogerlo desde la cocina y el comedor, deberan
guardarse en un armario limpio o en algun lugar libre de
polvo y de los insectos como también de otros factores que
puedan producir contaminacion. Los escurreplatos
poseeran en la parte inferior una bandeja que reunan el
agua’.

4. Distribucion o servido de alimentos preparados
A. Pautas para el servido de alimentos

Al respecto Tarazona (2008) menciona que “El adecuado
servido de alimentos después de cocinarlos, deben de

seguir las posteriores recomendaciones”, como:

eUsar platos y utensilios limpios para el servido de
alimentos, y no los que se utilizaron durante su
preparacion.

e Los alimentos perecederos no se deben de dejar a fuera

de la refrigeradora por mas de 2 horas.
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e Deben estar limpias todas las vajillas utilizadas y secas.

e No deberan apilarse los platos de comida, al momento
de exponer, almacenar y servir.

e Dentro los recipientes no deben colocarse los dedos, por
ejemplo, en las tazas utilicen las asas.

e No deben agrupar los platos o vasos antes de utilizarlos.

eDurante el servido utilizar utensilios (cucharones)
esencialmente para el servido.

e NoO soplar dentro de los platos usados para servir los
alimentos.

eLos que manipulan los alimentos durante el servido no

deberan agarrar dinero.

eL0os alimentos que ya se encuentran listos para el
consumo deberan conservarse a estas temperaturas:
1) Calientes: a 60° C 0 mas.
2) Frios: a 7° C o menos.
3) Congelados: a -18° C 0 menos.
B. Locales y dependencias

Segun Tarazona (2008) menciona que “Se denominan
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dependencias a las distintas areas de un local. Deben
cumplir requisitos que permitan su limpieza y desinfeccién
correcta. Adecuada ventilacién para impedir olores o gotas
de humedad que se forman en las paredes y los techos”.

Al respecto Tarazona (2008) menciona que “Los
desperdicios cuando no se tratan adecuadamente resultan
una fuente de contaminacion, olores desagradables y el
lugar adecuado para los roedores, insectos, etc. El local
debe contar con recipientes que les facilite depositar todos
los residuos en bolsas, para que el personal de limpieza los
recoja. Colocar los residuos en cajas de carton es
antihigiénico e inadecuado, resultando que estén en peligro
ante los roedores, con el peligro de diarrea”.

Segun Tarazona (2008) menciona que “Los locales
deberan tener servicios higiénicos en buen estado, durante
el lavado de las manos, si no hubiera conexion de la red
publica, deben contar con cafio para su uso, los recipientes
que contengan gua, los bafios deben situarse alejado del

area donde se manipulan y preparan alimentos”.
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Tarazona (2008) menciona que “En los locales de
preparacion, manipulaciéon y elaboracion de alimentos los
animales domestico estan prohibidos. Se guardaran los
productos de desinfeccion y limpieza en un area
determinada, lejos donde se manipulan y preparan los
alimentos”.
3.7. Higiene de alimentos
Segun Walde J. (2014) menciona que “Para la mayoria de las personas,
la palabra "higiene” significa “limpieza”. Si algo se observa limpio entonces
piensan que debe ser también higiénico”.
De acuerdo con MINSA (2005) citado por Walde J. (2014) menciona que
“Las personas encargadas de preparar alimentos, deben de saber que una
intoxicacion por ingerir alimentos, provocada por error en la cadena de
manipulacion de los alimentos, puede traer consecuencias muy graves sobre
la salud, incluso causar la muerte en posibles casos. Los contaminantes
pueden ser los siguientes: fisicos (papel, tierra, pelos, etc.), quimicos
(pesticidas, algunos aditivos alimentarios, productos de limpieza vy
desinfeccion, toxicos naturales de algunos alimentos, etc.) y bioldgicos

(parasitos, virus, bacterias, hongos e insectos)”.
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A. Higiene en la compra de los alimentos

Como sefala Rojas (2013) citado por Walde J. (2014) menciona que “La
inocuidad de los alimentos puede preservarse aplicando buenas practicas de
higiene, en cada uno de los procesos de la cadena alimentaria hasta el
consumo final. Se debe comprar solo a proveedores con una Optima
reputacion de ofrecer alimentos sanos y que aplican buenas practicas de
manipulacion”.
B. Higiene en el almacenamiento y conservacion

Segun Cabellos (2009) citado por Walde J. (2014) menciona que “Esta
zona se debera encontrar lo mas préxima posible al punto de recepcion de
forma que las materias primas no tengan que cruzar todas las instalaciones de
la cocina, y atravesar zonas por las que se estan elaborando alimentos, hasta
gue se ubican en los almacenes y las camaras”.
C. Higiene en el lavado de los alimentos

Al respecto Walde J. (2014) menciona que “Los pescados enteros deben
lavarse bajo chorros de agua antes de proceder al eviscerado y fileteado. Los
mariscos con caparazon seran escobillados para facilitar el retiro de arena,

parasitos y algas, etc. Luego se retirard su contenido intestinal”.
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D. Higiene en la desinfeccién de los alimentos
Segun Walde J. (2014) menciona que “En el caso de la elaboracion de
alimentos que seran consumidos sin una coccion previa, como ceviche, es
indispensable desinfectar la materia prima para reducir la carga microbiana
presente, y asi evitar posibles enfermedades gastrointestinales”.
E. Higiene en la preparaciéon
Al respecto Walde J. (2014) menciona que “Areas de preparacion y
elaboracion: Existiran diferencias segun el tipo de establecimiento de que se
trate, hospital, restaurante, cocina central, residencia, etc. Asi como del
namero de servicios que se ofrezcan”.
F. Higiene en la distribucién
Segun Walde J. (2014) menciona que “La persona que servira a los
comensales debe observar rigurosa higiene personal, en especial las manos
(uhas cortas y limpias). Evitar los malos habitos de higiene”.
Al respecto Walde J. (2014) menciona que “En el servido se emplearan
utensilios exclusivos de esta actividad, previo lavado y desinfectado. En caso
de que éstos se caigan al suelo, no se usardn nuevamente hasta que hayan

sido lavados y desinfectados”.
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3.8.

Los microorganismos

Brucella

De acuerdo con Adams M. y Moss M. (2001) citado por Tarazona
(2008) menciona que “La brucelosis se contrae principalmente por
contactos intimos con animales infectados y es una enfermedad de
granjeros, pastores, y personas que trabajan en mataderos. El agente
gue ocasiona la brucelosis es un parasito facultativo”.

Bacillus cereus

Segun Adams M. y Moss M. (2001) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Es anaerobio facultativo con células vegetativas de
gran tamafo. Los sintomas del sindrome emético son parecidos a los
de una intoxicacion alimentaria por Clostridium botulinum. Posee la
capacidad de producir esporas resistentes a factores ambientales tales
como la desecaciony el calor, lo que permite su propagacion con mucha
frecuencia por los alimentos y su supervivencia en productos
desecados como harinas y los cereales”.

Campylobacter jejuni

Al respecto Tarazona (2008) menciona que “Es un bacilo gram
negativo, no esporageno, el tracto alimentario de los animales es su

principal reservorio ambiental y de las aves (salvajes como domeésticos).
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Provocan una enterocolitis aguda, muestran malestar, fiebre y dolor
abdominal fuerte”.
Clostridium botulinum
De acuerdo con Burdon (1998) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Es un bacilo gram positivo, anaerobio estricto. La
caracteristica mas comun de las diferentes cepas es la produccion de
neurotoxicas responsables del botulismo (ejemplo de intoxicacion
alimentaria bacteriana) que actian localmente en el intestino, afectan
principalmente a los nervios colinérgicos del sistema nervioso periférico.
Los principales sintomas aparecen a las 8 horas y 8 dias que incluyen
vomitos, constipacion, retencion de orina, vision doble”.
Escherichia coli
Como sefala Adams M. y Moss M. (2001) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Es no esporogeno, bacilo gram negativo, principalmente
hay cuatro clases de E. coli que provocan la diarrea”, como:
Segun Adams M. y Moss M. (2001) citado por Tarazona (2008)
menciona que “E. coli enterotoxigénica (ETEC): Después de la
ingestion la enfermedad se inicia entre 12 y 36 horas dentro del

organismo. Los indicios cambian desde una ligera diarrea afebril
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hasta indicios graves semejantes al célera, vomito y dolores de
estomago”.

Segun Adams M. y Moss M. (2001) citado por Tarazona (2008)
menciona que “E. coli enteroinvasiva (EIEC): La infeccion causa
indicios clasicos de una disenteria agrupada con Shigella. Los
sintomas son dolores abdominales fuertes, fiebre, malestar y con
frecuencia diarrea acuosa’.

Como sefala Adams M. y Moss M. (2001) citado por Tarazona
(2008) menciona que “E. coli enteropatogénica (EPEC): Los
indicios son vomito, malestar y diarrea que contienen moco, pero
raras veces con sangre, dentro de 12 a 36 horas después de la
ingesta aparecen”.

Al respecto Adams M. y Moss M. (2001) citado por Tarazona
(2008) menciona que “E. coli enterohemorragica (EHEC):
Capaces de ocasionar diarrea y enfermedades peligrosas como
la colitis hemorragica, el purpura trombotica trombocitopénica y

el sindrome urémico”.
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Listeria monocytogenes

Segun Adams M. y Moss M. (2001) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Es un bacilo gram positivo, anaerobio facultativo. Los
periodos de incubacion de la enfermedad varian desde 1 a 90 dias. Los
sintomas se asemejan a la Influenza, con fiebre dolor de cabeza”.
Salmonella

De acuerdo con Adams M. y Moss M. (2001) citado por Tarazona (2008)
menciona que “Es un asporégeno, bacilo gram negativo, anaerobio
facultativo, invitado usual del tracto gastrointestinal, asociados con una
amplia diversidad de animales de acopio, roedores, salvajes, aves,
etc.”.

Shigella

Segun Tarazona (2008) menciona que “Es un bacilo gram negativo,
aspordégeno, anaerobio facultativo; ocasionan disenteria bacilar en los
humanos, 36 horas como tiempo maximo es su fase de incubacién. Sus
indicios es el dolor abdominal, vomito, fiebre y diarrea”.

Vibrio cholerae

Segun Tarazona (2008) menciona que “Es un bacilo gram negativo,

enteropatégeno, que a los 37°C crecen 6ptimamente, el medio marino
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y los estuarios es su habitad natural, es una infeccién no invasora el
cblera donde el microorganismo coloniza la luz intestinal”.
Yersinia enterocolitica
Como seiiala Adams M. y Moss M. (2001) citado por Tarazona
(2008) menciona que “Es un anaerobio facultativo, bacilo gram
negativo, se permite aislar en el suelo, agua dulce y en el tracto
intestinal de animales, en nifios menores de 7 afios de edad se presenta
esta enfermedad”.

De acuerdo con MINSA (2008) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)

menciona que: Se clasifican los microorganismos en:

a. Microorganismos indicadores de alteracion

Segun MINSA (2008) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “Son microorganismos aerobios mesofilos, mohos,
levaduras, levaduras osmoéticas, bacterias heterotroficas, aerobios

mesofilos esporulados, bacterias acido lacticas y lipoliticos”.

b. Microorganismos indicadores de higiene

Al respecto MINSA (2008) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)

menciona que “Son microorganismos no patdogenos que suelen estar
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agrupados a ellos, como Coliformes totales, anaerobios sulfitos
reductores, enterobacterias, Escherichia coli”.
c. Microorganismos patégenos

Segun MINSA (2008) citado por Chéavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “Son los siguientes: Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, cuya cantidad en los alimentos
condiciona su peligrosidad para provocar enfermedades por ingerir
alimentos. Hay otros microorganismos como Salmonella, Listeria
monocytegenes, Vibrio cholerae cuya sola asistencia condiciona su
peligrosidad”.

Al respecto Marriott (2003) citado por Chavez, S. y Rosales, A. (2018)
menciona que “Una forma microscépica de vida presente en una materia no
esterilizada que puede descomponerse es un microorganismo”.

De acuerdo con Madrid (2012) citado por Chavez, S. y Rosales, A.
(2018) menciona que “Actualmente, tienen un papel decisivo estas formas
primitivas, realizan acciones que pueden ser consideradas como beneficiosas

o perjudiciales desde el punto de vista humano”.

77



Tabla 4

Microorganismos patdgenos mas frecuentes

MICROORGANISMO | ENFERMEDAD QUE | CONTAMINACION | ALIMENTOS PREVENCION
PRODUCE SENSIBLES
Salmonella Almonelosis. Intestino humanoy | Carnes (sobre todo | Cocinar adecuadamente
Fiebre alta, dolor animal aves), leche, los alimentos. Mantener
abdominal, dolor de ovoproductos alimentos en
cabeza, diarrea (huevosy refrigeracion a
derivados), temperatura adecuada y
mahonesa, lavarse bien manos y
alimentos utensilios antes de
crudos manipularlos.
Staphylococcus Intoxicacioén por Nariz, garganta, | Platos preparados, | Higiene del personal, y
aureus Staphylococcus. piel, productos de evitar toser, estornudar,
Da calambres, | pelo, heridas vy | pasteleria sonarse, hablar... cerca
diarrea, granos de los alimentos
vomitos, erupciones | infectados de los
en la piel MANIPULADORES
Clostridium Botulismo Polvo, tierra, agua | Conservas Tratamiento térmico
botulinum Da diarrea, nauseas, | en vegetales, adecuado.
vomitos, pardlisis mal estado, | carnicasy de Una vez en el alimento
muscular, MUERTE. | intestino de pescado. no puede eliminarse
animales. Charcuteria mal con lo cual debera
Aunque esta en el elaborada. eliminarse cualquier
ambiente, solo | Conservas caseras | enlatado con olor,
crece sin oxigeno. mal elaboradas sabor, color raro, o que
(mermeladas...) antes de abrir esté
abombado
Listeria Listeriosis Diarrea, Polvo, tierra Quesos, productos | Buen tratamiento
monocytogenes nauseas, erupciones carnicos cocidos, térmico, higiene del
de piel. Tiene mucho pescados personal, buenas
peligro ya que es ahumados practicas de
capaz de atravesar manipulacion, limpieza
membranas, y desinfeccién.
y en embarazadas Almacén de alimentos
puede llegar al feto, a temperatura
produciendo adecuada.
malformaciones.
Escherichia coli Da dolor abdominal, | Agua y | Carne picada, leche | Correcta higiene, y

diarrea (a veces
sanguinolenta),
ataques.

manipuladores.
Se la elimina por
calor.

(mal tratada), agua
(no potable)

tratamiento térmico de
alimentos.

Fuente: Barrero B. manual del curso manipulador de alimentos (2019).
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» Elikagaien N, (2013). Principales microorganismos patdgenos:

Campylobacter jejuni.
Salmonella

Escherichia coli.

Listeria monocytogenes.
Staphylococcus aureus.
Clostrium botulinum.
Bacillus cereus.
Clostridium perfringens.

Shigella

» OMS (2016) afirma: “Sintomas comunes de las ETAs:

Las ETAs tienden a tener en comun los siguientes sintomas:

Malestar estomacal
Colicos abdominales
Nauseas y vomitos
Diarrea

Fiebre

Deshidratacion
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3.9.

-Clases de microorganismos:

» Tarazona (2008) menciona que “Patégenos: Capaces de provocar
infecciones en un huésped susceptible. Los méas frecuentes son:
Célera, Salmonella, Shigella, Brucella, y virus como Hepatitis”.

* Tarazona (2008) menciona que “Toxigenos: creadores de toxinas
en el alimento y pueden provocar intoxicaciones como en el caso
de las Clostridium botulinum y Staphylococcus aureus”.

* Tarazona (2008) menciona que “Alteradores (saprofitos):
responsables de alteracion o deterioro de los alimentos, como es el
caso de ciertas especiales de Bacillus cereus, Micrococcus,
levaduras y hongos”.

Enfermedades transmitidas por alimentos

Segun MINSA (2014) menciona que “La aparicion de ETA es descrita

como un incidente donde las personas presentan una enfermedad similar

después de ingerir alimentos, el origen de la enfermedad, segun los analisis

epidemiologicos apuntan al alimento”.

Al respecto OMS (2006) Menciona que “Las ETAs son el problema de

salud publica méas grande del mundo”.
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Tabla 5

Principales casos de las manifestaciones de las ETAs

Microorganismo

Fuente de contaminacién habitual

Infecciones
alimentarias

Huevos crudos y derivados, carnes

Salmonella (principalmente de aves), leche no pasteurizada,
aguas.
Shigella Via fecal-oral, via moscas.

Listeria monocytogenes

Productos lacteos.

Vibrio parahaemolyticus

Mariscos y pescados.

Infestaciones

Trichinella spiralis

Carnes de porcino.

Anisakis simplex

Pescados.

Intoxicaciones
alimentarias

Bacillus cereus

Alimentos secos como harinas, cereales, etc.

Clostridium botulinum

En alimentos poco acidos y que han sido
tratados térmicamente de forma insuficiente,
especialmente conservas.

Staphylococcus aureus

Piel, fosas nasales y garganta de animales y
hombre.

Toxiinfecciones
alimentarias

Vibrio cholerae

Aguas contaminadas, mariscos Yy otros productos
de origen marino.

Escherichia coli

Contaminacion fecal.

Fuente: De las Cuevas (2006).

Segun Soto Cabezas (2012) menciona que “Para que suceda una ETA, el

patdgeno o su(s) toxina(s) debe(n) estar presente(s) en el alimento. La sola

aparicion del patégeno no representa que la enfermedad sucedera”.
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La gran parte de casos de ETA son:

« Para causar una infeccién o para producir toxinas, el patégeno debe
estar en cantidades suficientes.

« El crecimiento de los patdégenos, el alimento debe de ser capaz de
sostener, es decir, deben poseer caracteristicas intrinsecas que

beneficien el crecimiento del agente.

De acuerdo con OPS/OMS (1996) menciona que “La infeccion
transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la ingestion de
alimentos conteniendo microorganismos patdégenos vivos, como Salmonella,
Shigella, el virus de la hepatitis A, Trichinella spiralis y otros. La intoxicacion
causada por alimento ocurre cuando las toxinas producidas por bacterias o
mohos estan presentes en el alimento ingerido o elementos quimicos en

cantidades que afecten la salud”.

Segun OPS (2011) menciona que “Las enfermedades trasmitidas por

alimentos (ETASs) son causadas por alimentos contaminados”. Se define:

“(...) Sindrome originado por la ingestién de alimentos y/o agua que

contengan agentes etioldgicos en cantidades que afecten la salud del
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consumidor a nivel individual o grupo de poblacién. Los sintomas méas
frecuentes que producen son: nduseas, vomitos, diarrea, dolor de

cabeza y fiebre”. (p.46).

Estos signos y sintomas de la ETA pueden ser de origen: Infeccion
alimentaria, intoxicacion alimentaria, infeccion causada por toxinas u otras

intoxicaciones por sustancias quimicas entre otros.

Al respecto Walde J. (2014) menciona que “La enfermedad transmitida
por alimentos (ETA) es el sindrome originado por la ingestion de alimentos,
incluida el agua, que contienen agentes etioldgicos en cantidades tales que

afectan la salud del consumidor”.

Pueden ser de dos tipos las enfermedades:

eWalde J. (2014) menciona que “Infecciones alimentarias: producida
por ingerir alimentos contaminados, con agentes infecciosos como
hongos, parasitos, bacterias, virus”.

eWalde J. (2014) menciona que “Intoxicaciones alimentarias:
producida por ingerir toxinas formadas en tejidos de plantas, tejidos
de animales, o por sustancias radioactivas o0 quimicas que se

integran a ellos de modo accidental, intencional o incidental”.
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Segun Walde J. (2014) menciona que “Las ETAs constituyen un
problema mundial, que en las Ultimas décadas se ha complicado por factores

asociados a cambios globales”.

3.10. Criterios de calidad para recibir o rechazar los alimentos, para
Walde J. (2014), son las siguientes:
Para el caso del pescado, Walde J. (2014) menciona:
- Debe recibirse entre 0° C y 5° C.
Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Color: rojo

”

refulgente”, “Olor: agradable y agi

I”, “Ojos: claro, brillantes y llenos” y

“Textura: firme, rigida”.

Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son: “Color: agallas
oscuras, grisaceo, oscuro”, “Olor: fuerte esencia de amoniaco”,
“Ojos: opacos con orillas rojas y hundidas” y “Textura: piel tenue
gue queda marcada al roce”.

Segun Walde J. (2014) menciona que “El pescado fresco debe

almacenarse con hielo molido y mantenerse sin agua, para lo cual se

debera contar con un depdésito cuyo sistema permita evacuar el

agua”.

84



Segun Walde J. (2014) menciona que “No debe utilizarse pescado
recongelado, es decir, pescado ya congelado, descongelado y
nuevamente congelado. El pescado recongelado presenta carnes
blandas, mustias, olor acido y color atenuado”.

Para el caso de los mariscos, Walde J. (2014) menciona:

- Debe recibirse entre 0° C y 5° C las almejas, mejillones y ostiones.

Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Olor: a mar,

grato, agil’, “Conchas: cerradas y sin romper” y “Condicion: si estan

frescas se recibiran vivas”.

Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son: “Olor: fuerte
olor como a pescado”’, “Conchas: abiertas y quebradas”,
“Condicion: muertos al llegar”, “Textura: delgada, pegajosa o seca”
y “No se deben mezclar las diferentes entregas”.

Para el caso de los crustaceos, Walde J. (2014) menciona:

- Estan formados por los camarones, cangrejos y langostas.

- La langosta entera debe adquirirse viva como garantia de calidad.

- Debe recibirse entre 0° C y 5° C.

Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Olor: a mar,

agradable y ligero”, “Conchas: duras y pesadas en las langostas y en
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los cangrejos” y “Condicion: Si estan frescos se recibirdn vivos y
humedos”.
Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son: “Olor: fuerte
olor como a pescado”, “Conchas: suaves” y “Condicién: muertos al
llegar, la langosta no enrosca la cola”.

Para el caso de la carne, Walde J. (2014) menciona:
- Debe recibirse entre 0° C y 5° C.
- Se debe verificar los sellos de calidad en las carnes.
Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Color de la
carne de res: rojo cereza brillante”, “Color del cordero: rojo claro”,
“Color del cerdo: rosado claro, grasa blanca” y “Textura: firme,
cuando se toca vuelve a su posicion original”.
Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son: “Color: café,
verde o purpura, manchas blancas o verdes”, “Textura: pegajosa,
mohosa”, “Empaque: envolturas sucias, rotas” y “Olor: agrio, fétido”

Para el caso de las aves, Walde J. (2014) menciona:

- Debe recibirse entre 0° C y 5° C.
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Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Color:
coloracion uniforme”, “Textura: firme, cuando se toca vuelve a su
posicion original” y “Olor: ninguno”.
Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son: “Color: parpura
o verdoso alrededor del cuello o puntas de las alas”, “Textura:
pegajosa” y “Olor: anormal, desagradable”.

Para el caso de los huevos, Walde J. (2014) menciona:

- Debe recibirse y mantenerse entre 0° C y 5° C.

Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Olor: ninguno”

y “Cascarones: firmes, limpios, cuando se rompe la yema se

mantiene en el centro”.

Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son: “Olor:

anormal”’ y “Cascarones: sucios, se quiebran facilmente, las claras

se esparcen o son muy liquidas”.

Segun Walde J. (2014) menciona que “Todos los huevos deberan
ser refrigerados a una temperatura de 4° C (40° F) o menor en
todo momento”.

Para el caso de los productos lacteos, Walde J. (2014) menciona:

- Leche, mantequilla y queso.
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- Es recomendable comprar productos pasteurizados.
Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Leche: sabor
dulce”, “Mantequilla: sabor salado, color uniforme”, “Textura: firme”
y “Queso: sabor tipico, textura y color uniforme”.
Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son: “Leche: agria,
amarga”, “Mantequilla: agria, amarga, color desigual”’, “Textura:
suave” y “Queso: sabor agrio, textura y color desigual’.
Para el caso de las frutas y vegetales frescos, Walde J. (2014)
menciona:
- La mayoria de frutas se mantienen refrigeradas a una temperatura
de 7°C a 12 °C, los productos que no requieren refrigeracion son
las manzanas, peras, bananas, paltas, frutas citricas, cebollas y
papas.
Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Apariencia:

ausencia de manchas”, “Color: uniforme” y “Textura: firme”.
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Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son: “Apariencia:
presencia de manchas”, “Color: desigual”’ y “Textura: blanda, flacida
y marchita”.
Para el caso de los alimentos enlatados, Walde J. (2014) menciona:
- Se deberé eliminar y nunca se debera probar si el contenido del
alimento envasado contiene espuma o un liquido lechoso.
Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Apariencia: la
lata y el sellado estan en buenas condiciones”.
Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son: “Apariencia:
abolladuras, falta de etiquetas, extremos inflados, sellado
defectuoso, presencia de 6xido”.
Para el caso de los alimentos procesados refrigerados, Walde J.
(2014) menciona:
- Son los alimentos precocidos, precortados, platillos refrigerados,
frutas, vegetales frescos cortados.
- Se deben recibir a una temperatura menor de 5° C mas frios.
Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Apariencia:

empaque intacto y en buena condicion”.
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Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son: “Apariencia:
paquetes rotos o con fecha vencida”.
Para el caso de los alimentos procesados congelados, Walde J.
(2014) menciona:
- Se deben recibir congelados a -18° C.
Para Walde J. (2014), los criterios para aceptar son: “Apariencia:
empague intacto y en buena condicion”.
Para Walde J. (2014), los criterios para rechazar son:
“Apariencia: presencia de liquidos congelados al fondo del envase;
evidencia de re- congelacion, es decir, que lo descongelaron y lo

tE 11

volvieron a congelar”, “Color: anormal” y “Textura: seca”.
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CAPITULO IV

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Material.

4.1.1 Ubicacion geograficay temporal.

Pais : Peru

Region : Tacna

Provincia : Tacna

Distrito : Tacna

Zona : Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann.

4.1.2 Unidad de estudio.

El comedor de la  Universidad Nacional Jorge

Basadre Grohmann.

4.2 Poblacién y muestra.
e La Poblacion
La poblacion considerada para la presente investigacion estuvo
conformada por el personal que labora en las diferentes areas

(administrativa, almacenero, técnicos, nutricionista y personal



operativo) del comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann 2019, con un total de 20 personas.

e La Muestra
La muestra considerada para la presente investigacion estuvo
conformada por el personal operativo, que manipula los alimentos
en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann 2019, con un total de 12 personas.

4.3 Meétodo.
El método utilizado es el descriptivo transversal, fue aplicado en un
momento determinado y en un lugar especifico, favoreciendo con ello
la veracidad de los hallazgos, asi como las conclusiones de la
investigacion.
4.3.1 Tipo de investigacion.
El tipo de investigacion del presente trabajo es de tipo aplicativo.
4.3.2 Disefio de investigacion
El disefio de la investigacion del presente trabajo es descriptivo

transversal.
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4.3.3 Procedimiento de la investigacion
Procedimiento:
1ra Etapa:
e Se coordind las visitas con el administrador del comedor de
la universidad para poder ingresar a investigar.
e Se realizo las visitas para aplicar los cuestionarios y fichas.
e Se evaluo los cuestionarios.
e Se evalud las fichas de evaluacion.
2da Etapa:
e El procesamiento de los datos se presentd en tablas y
graficos estadisticos.
e El tratamiento estadistico se efectu6 mediante el programa
SPSS incluye estadisticas descriptivas como la tabulacion.
e Resultados.
El procesamiento de los datos se realizo en el programa SPSS y
los resultados se presentaron en tablas y graficos estadisticos,
de acuerdo con el objetivo principal y los objetivos especificos del
problema de investigacion; los datos fueron analizados en forma

porcentual; permitiendo determinar del nivel de aplicacion de las

93



4.3.4

4.3.5

4.3.6

buenas préacticas de higiene en la manipulacién de alimentos en
el comedor.
Instrumentos de recoleccién.
Para la investigacion se utiliz6 un cuestionario y una ficha de
evaluacion para determinar el nivel de aplicacion de las buenas
practicas de higiene en la manipulacién de alimentos.
Recoleccion de datos.
Se recopilo la informacion directamente de los datos recolectados
con los instrumentos.
Andlisis de datos.
Se analizé de acuerdo a los datos recopilados de los instrumentos

de recoleccién y el programa SPSS.
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CAPITULO V

TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS

5.1. Resultados

Tabla 6

Edad del personal operario que labora en el comedor de la Universidad
Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019

Operarios
Grupo Etario N° %
<30 1 8,33
30-50 5 41,67
=50 6 50,00
Total 12 100,00

Fuente: Cuestionario aplicado al personal operario.

Interpretacion

Segun se observa en la tabla 6, el 50% del personal operario
tienen por lo menos 50 afios de edad, el 41,67% tienen de 30 a 49 afos,
en cambio el 8,33% tienen menos de 30 afos. De acuerdo al

cuestionario, la mayoria del personal operario tiene 50 afios de edad.



Porcentaje

<30 30-50 =50
GRUPO ETARIO

Figura 1. Frecuencia porcentual de edad del personal operario que
labora en el comedor de la Universidad Nacional Jorge

Basadre Grohmann 2019.

Fuente: Tabla 6.
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Tabla 7

Grado de instruccion del personal operario que labora en el comedor de
la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019

Operarios
Grado c-ie N° %
Instruccion
Secundaria 2 16,67
Técnico 7 58,33
Superior 3 25,00
Total 12 100,00

Fuente: Cuestionario aplicado al personal operario.
Interpretacion

Segun se observa en la tabla 7, el 58,33% del personal operario
cuentan con estudios Técnicos, el 25% cuentan con estudios superiores,
en cambio el 16,67% cuentan con estudios secundarios. De acuerdo al
cuestionario, la mayoria del personal operario cuenta con estudios de

nivel técnico.
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Porcentaje

Secundaria Técnico Superior

GRADO DE INSTRUCCION

Figura 2. Frecuencia porcentual del grado de instrucciéon del personal
operario que labora en el comedor de la Universidad Nacional

Jorge Basadre Grohmann 2019.

Fuente: Tabla 7.
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Tabla 8

Estado civil del personal operario que labora en el comedor de la
Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019

Operarios
Estado civil N° %
Casado 9 75,00
Soltero 3 25,00
Total 12 100,00

Fuente: Cuestionario aplicado al personal operario.

Interpretacion

Segun se observa en la tabla 8, el 75% del personal operario son
casados, en cambio el 25% son solteros. De acuerdo al cuestionario, la
mayoria del personal operario presentd en su estado civil que son

casados.
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B Casado
[ Saltera

Figura 3. Frecuencia porcentual del estado civil del personal operario que
labora en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann 2019.

Fuente: Tabla 8.

100



Tabla 9

Recepcion de alimentos por el personal operario que labora en el
comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019

_ Operarios
Niveles N° %
Inadecuado 1 8,33
Medianamente adecuado 2 16,67
Adecuado 9 75,00
Total 12 100,00

Fuente: Cuestionario aplicado al personal operario.

Interpretacion

Segun se observa en la tabla 9, el 75% del personal operario tiene
un nivel adecuado en la recepcion de alimentos; sin embargo, el 16,67%
tiene un nivel medianamente adecuado y el 8,33% tiene un nivel

inadecuado, totalizando un 100%.
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Porcentaje

Inadecuado Medianamente Adecuado
adecuado

RECEPCION DE ALIMENTOS

Figura 4. Frecuencia porcentual en la recepcion de alimentos por el
personal operario que labora en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

Fuente: Tabla 9.
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Tabla 10

Almacenamiento y conservacion de alimentos por el personal operario
gue labora en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann 2019

Operarios
Niveles N° %
Inadecuado 1 8,33
Medianamente adecuado 1 8,33
Adecuado 10 83,33
Total 12 100,00

Fuente: Cuestionario aplicado al personal operario.

Interpretacion

Segun se observa en la tabla 10, el 83,33% del personal operario

tiene un nivel adecuado en el almacenamiento y conservacion de los

alimentos; sin embargo, el 8,33% tiene un nivel medianamente adecuado

y el 8,33% tiene un nivel inadecuado, totalizando un 100%.
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Porcentaje

Inadecuado Medianamente Adecuado
adecuado

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Figura 5. Frecuencia porcentual en el almacenamiento y conservacion de
alimentos por el personal operario que labora en el comedor de

la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

Fuente: Tabla 10.
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Tabla 11

Preparacién de alimentos por el personal operario que labora en el
comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019

_ Operarios
Niveles N° %
Inadecuado 1 8,33
Medianamente adecuado 3 25,00
Adecuado 8 86,67
Total 12 100,00

Fuente: Cuestionario aplicado al personal operario.
Interpretacion
Segun se observa en la tabla 11, el 86,67% del personal operario
tiene un nivel adecuado en la preparacion de los alimentos; sin embargo,

el 25% tiene un nivel medianamente adecuado y el 8,33% tiene un nivel

inadecuado, totalizando un 100%.
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Porcentaje

Inadecuado Medianaments Adecuado
adecuado

PREPARACION DE ALIMENTOS

Figura 6. Frecuencia porcentual en la preparacién de alimentos por el
personal operario que labora en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

Fuente: Tabla 11.
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Tabla 12

Servido de alimentos por el personal operario que labora en el comedor
de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019

_ Operarios
Niveles N° %
Inadecuado 1 8,33
Medianamente adecuado 2 16,67
Adecuado 9 75,00
Total 12 100,00

Fuente: Cuestionario aplicado al personal operario.

Interpretacion

Segun se observa en la tabla 12, el 75% del personal operario
tiene un nivel adecuado en el servido de los alimentos; sin embargo, el
16,67% tiene un nivel medianamente adecuado y el 8,33% tiene un nivel

inadecuado, totalizando un 100%.
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Porcentaje

Inadecuado Medianamente Adecuado
adecuado

DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

Figura 7. Frecuencia porcentual en el servido de alimentos por el
personal operario que labora en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

Fuente: Tabla 12.
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Tabla 13

Nivel de las buenas préacticas de higiene en el personal operario que
labora en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann 2019

Operarios
Niveles N° %
Inadecuado 1 8,33
Medianamente adecuado 2 16,67
Adecuado 9 75,00
Total 12 100,00

Fuente: Cuestionario aplicado al personal operario.

Interpretacion

Segun se observa en la tabla 13, el 75% del personal operario
tiene un nivel adecuado en las buenas practicas de higiene en la
manipulacion de los alimentos; sin embargo, el 16,67% tiene un nivel
medianamente adecuado y el 8,33% tiene un nivel inadecuado,

totalizando un 100%.
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Porcentaje

Inadecuado Medianamente Adecuado
adecuado

NIVEL DE LAS BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Figura 8. Frecuencia porcentual del nivel de las buenas practicas de
higiene en el personal operario que labora en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

Fuente: Tabla 13.
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Tabla 14

Aspectos intervinientes en la manipulacion de los alimentos

Si No

HIGIENE PERSONAL

N° % N° %
Se realiza el aseo adecuado de los manipuladores (cabello corto, ufias cortas

11 91,67 1 8,33
y limpias, bello nasal y facial rasurado)
Uniforme completo limpio y en buen estado (gorro, naso bucal, chaqueta,

11 9167 1 8,33
pantaldn, mandil de hule).
Limpieza y desinfeccidn constante de las manos de los manipuladores. 12 100,00 O 0,00
Manipulan los alimentos con guantes de latex. 11 91,67 1 8,33
Utiliza joyas (anillos, pulseras, relojes u otro objeto). 0 0,00 12 100,00
BUENAS PRACTICAS EN MANIPULACION: Manipulacién de alimentos N° % N° %
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los alimentos previa preparacion. 12 100,00 O 0,00
Se realiza la limpieza y desinfeccion de las tablas de picar cada 48 horas. 11 9167 1 8,33
Se usa las tablas de picar de acuerdo al producto a trozar. 12 100,00 O 0,00
Las herramientas de trabajo se encuentran en buen estado sin 6xidos ni

12 100,00 O 0,00
abolladuras.
Se lava y desinfecta los trapos de limpieza. 11 9167 1 8,33
Se mantiene limpio y desinfectado la mesa de trabajo. 11 9167 1 8,33
Se utiliza guantes de |atex para la manipulacidn de alimentos cocidos para

12 100,00 O 0,00
consumo.
BUENAS PRACTICAS EN MANIPULACION: Uso de EPP N° % N° %
Los colaboradores usan de forma permanente su naso bucal. 10 83,33 2 16,67
Los colaboradores usan de forma adecuada sus guantes de nitrilo. 12 100,00 O 0,00
Los colaboradores usan de forma adecuada sus guantes de latex para

12 100,00 O 0,00
manipulacién de Alimentos.
Los colaboradores usan de forma adecuada sus zapatos de seguridad 11 91,67 1 8,33
Los colaboradores usan de forma adecuada su cofia. 12 100,00 O 0,00
Los colaboradores usan su uniforme limpio y en buen estado 11 91,67 1 8,33
Los colaboradores usan los guantes de cuero para el uso del esmeril 10 83,33 2 16,67
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Los colaboradores usan las gafas de seguridad para el uso del esmeril. 12 100,00 O 0,00

BUENAS PRACTICAS EN MANIPULACION: Orden y limpieza N° % N %

Se realiza la limpieza constante del area de trabajo 12 100,00 O 0,00
Se mantiene las areas de desplazamiento despejadas y sin obstrucciones 11 9167 1 8,33
Se mantiene el piso sin derrame de liquidos 11 91,67 1 8,33
Se mantiene limpias y ordenadas las conservadoras de alimentos. 12 100,00 O 0,00
Se mantiene en buen estado y limpio los equipos y artefactos de cocina. 11 9167 1 8,33

Se usa tachos de basura con tapa, a pedal y se mantiene alejado de los
11 9167 1 8,33
alimentos

Se encuentra alejado los productos quimicos de los alimentos 11 9167 1 8,33

Fuente: Ficha de evaluacién.

Interpretacion

Segun se observa en la tabla 14, con respecto a la higiene
personal: El 91,67% del personal operario si realizan el aseo adecuado
de los manipuladores (cabello corto, ufias cortas y limpias, bello nasal y
facial rasurado), y no el 8,33%. El 67% del personal operario si tienen
uniforme completo limpio y en buen estado (gorro, naso bucal, chaqueta,
pantalon, mandil de hule), y no el 8,33%. El 100% del personal operario
si hacen la limpieza y desinfeccion constante de las manos de los
manipuladores. El 91,67% del personal operario si manipulan los
alimentos con guantes de latex, y no el 8,33%. ElI 100% del personal

operario no utiliza joyas (anillos, pulseras, relojes u otro objeto).
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10000% ~91.67%  91.67% 91.67%
90.00%
80.00%
o 70.00%
T 60.00%
§ 50.00% mSi
5 40.00%
S 30.00% = No
20.00% 3% 3% 3%
10.00% % 0%

0.00%
ltems 1 Iltems 2 Items 3 Items 4 ltems 5

HIGIENE PERSONAL

Figura 9. Frecuencia porcentual del personal operario sobre los aspectos
intervinientes en la manipulacion de los alimentos segun su

higiene personal.

Fuente: Tabla 14.

Interpretacion

Segun se observa en la tabla 14, con respecto a las buenas
practicas en manipulacion (manipulacién de alimentos): ElI 100% del
personal operario si realizan la limpieza y desinfeccion de los alimentos
previa preparacion. ElI 91,67% del personal operario si realizan la
limpieza y desinfeccion de las tablas de picar cada 48 horas, y no el
8,33%. El 100% del personal operario si usan las tablas de picar de

acuerdo al producto a trozar. EI 100% del personal operario opinan que
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las herramientas de trabajo si se encuentran en buen estado sin 6xidos
ni abolladuras. El 91,67% del personal operario si lavan y desinfectan los
trapos de limpieza, y no el 8,33%. El 91,67% del personal operario si
mantienen limpio y desinfectado la mesa de trabajo, y no el 8,33%. El
100% del personal operario si utilizan guantes de latex para la

manipulacién de alimentos cocidos para consumo.

100% 100%  100% 100%

100% 91.67% 91.67% 91.67%
90%
80%
70%
60%
50%
20% BSi
30% = No
20% 3% 3% 3%
10% % % % %

0%
Items 6 Items7 Items8 Items9 Items Items Items
10 11 12

MANIPULACION DE ALIMENTOS

Porcentaje

Figura 10. Frecuencia porcentual del personal operario sobre los aspectos
intervinientes en la manipulacién de los alimentos segun su

manipulacion de alimentos.

Fuente: Tabla 14.
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Interpretacion

Segun se observa en la tabla 14, con respecto a las buenas
practicas en manipulacion (uso de EPP): El 83,33% del personal operario
perciben que los colaboradores si usan de forma permanente su naso
bucal., y no el 16,67%. El 100% del personal operario perciben que los
colaboradores si usan de forma adecuada sus guantes de nitrilo. El 100%
del personal operario perciben que los colaboradores si usan de forma
adecuada sus guantes de latex para manipulacion de alimentos. El
91,67% del personal operario perciben que los colaboradores si usan de
forma adecuada sus zapatos de seguridad, y no el 8,33%. EI 100% del
personal operario perciben que los colaboradores si usan de forma
adecuada su cofia. El 91,67% del personal operario perciben que los
colaboradores si usan su uniforme limpio y en buen estado, y no el
8,33%. El 83,33% del personal operario perciben que los colaboradores
si usan los guantes de cuero para el uso del esmeril, y no el 16,67%. El
100% del personal operario perciben que los colaboradores si usan las

gafas de seguridad para el uso del esmeril.
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100% 100% 100% 100%

100.00% 91.67% 91.67%
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70.00%
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30.00% 7% 7% = No
20.00% 3% 3%
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0.00%

Porcentaje
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13 14 15 16 17 18 19 20

USO DE EPP

Figura 11. Frecuencia porcentual del personal operario sobre los aspectos
intervinientes en la manipulacion de los alimentos segun uso de

EPP.

Fuente: Tabla 14.

Interpretacion

Segun se observa en la tabla 14, con respecto a las buenas
practicas en manipulacién (orden y limpieza): EI 100% del personal
operario si realizan la limpieza constante del area de trabajo. EIl 91,67%
del personal operario si mantienen las areas de desplazamiento
despejadas y sin obstrucciones, y no el 8,33%. El 91,67% del personal

operario si mantienen el piso sin derrame de liquidos, y no el 8,33%. El
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100% del personal operario si mantienen limpias y ordenadas las
conservadoras de alimentos. El 91,67% del personal operario si
mantienen en buen estado y limpio los equipos y artefactos de cocina, y
no el 8,33%. El 91,67% del personal operario si usa tachos de basura
con tapa, a pedal y se mantiene alejado de los alimentos, y no el 8,33%.
El 91,67% del personal operario opinan que, si se encuentra alejado los

productos quimicos de los alimentos, y no el 8,33%.

100% 100%

100% 91.67% 91.67% 91.67% 91.67% 91.67%

90%

80%

70%

60%

50%

40% | Si
30% 7% ® No
20% 3% 3% 3% 3% 3%

10% %

0%

Porcentaje

Items Items Items Items Items Items Items
21 22 23 24 25 26 27

ORDEN Y LIMPIEZA

Figura 12. Frecuencia porcentual del personal operario sobre los aspectos
intervinientes en la manipulacién de los alimentos segun orden
y limpieza.

Fuente: Tabla 14.

117



5.2. Verificacion de hipétesis
A) Verificar el supuesto de normalidad

1) Planteamiento de la hipotesis

H,: Los puntajes siguen una distribucion normal

H,: Los puntajes no siguen una distribucion normal

2) Nivel de significancia
o= 5% = 0,05
3) Estadistico de prueba

Tabla 15
Estadistico de prueba: Shapiro Wilk para una poblacion

Pruebas de normalidad

Kolmogérov-Smirnov Shapiro-Wilk

Estadistico gl Sig. | Estadistico gl Sig.
Puntajes 0,400 12 0,000 0,674 12 0,000

a. Correccion de significacion de Lilliefors

w, =0,674 p = 0,000

4) Decision
Como p-valor=0,000 es menor al nivel de significancia a=0,05;

entonces se rechaza Ho.
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5) Conclusién
Al 5% de significancia, se concluye que los puntajes no provienen
de una distribucién normal, luego de efectuar la prueba de
normalidad y estas demuestran que sus datos no siguen una
distribucion de la curva normal, en consecuencia, el estadistico
prueba para comprobar las hipétesis deben ser estadisticos no

parametricos.
B) Verificar la hipotesis

1) Planteamiento de la hipotesis

H,: El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en la

manipulacion de alimentos no es adecuado en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

H,: El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en la

manipulacion de alimentos es adecuado en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

2) Nivel de significancia

a=5% = 0,05
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3) Estadistico de prueba

Tabla 16

Prueba de Bondad de ajuste (Chi-cuadrado)

o Buenas practicas de
Estadisticos

higiene
Chi-cuadrado 9,500
g.l. 2
Sig. Asintética 0,009

Fuente: SPSS version 26.
x2 =9,500 p = 0,009
4) Decision

Como p-valor=0,009 es menor al nivel de significancia a=0,05;

entonces se rechaza Ho.

5) Conclusién

Al nivel del 5% de significancia se concluye que el nivel de las buenas
practicas de higiene aplicado en la manipulacién de alimentos si es
adecuado en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann 2019.
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VERIFICACION DE LA PRIMERA HIPOTESIS ESPECIFICA

1) Planteamiento de la hipotesis

H, : El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en la recepcion

de los alimentos no es adecuado en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

H,: El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en la recepcion

de los alimentos es adecuado en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

2) Nivel de significancia
o= 5% = 0,05

3) Estadistico de prueba

Tabla 17

Prueba de Bondad de ajuste (Chi-cuadrado)

Estadisticos Recepcién de alimentos
Chi-cuadrado 9,500
g.l 2
Sig. Asintética 0,009

Fuente: SPSS versién 26.
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x2=9,500  p=0,009

4) Decision

Como p-valor=0,009 es menor al nivel de significancia a=0,05;

entonces se rechaza Ho.

5) Conclusién

Al nivel del 5% de significancia se concluye que el nivel de las buenas
practicas de higiene aplicado en la recepcion de los alimentos si es
adecuado en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann 2019.

VERIFICACION DE LA SEGUNDA HIPOTESIS ESPECIFICA

1) Planteamiento de la hipotesis

H,: El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en el

almacenamiento y conservacion de los alimentos no es adecuado
en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann 2019.
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H.: El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en el

almacenamiento y conservacion de los alimentos es adecuado en
el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann

2019.

2) Nivel de significancia
o= 5% = 0,05

3) Estadistico de prueba

Tabla 18

Prueba de Bondad de ajuste (Chi-cuadrado)

Almacenamiento y

Estadisticos conservacion de
alimentos
Chi-cuadrado 13,500
g.l. 2
Sig. Asintética 0,001

Fuente: SPSS versién 26.

x2 =13,500 p = 0,001
4) Decision

Como p-valor=0,001 es menor al nivel de significancia a=0,05;

entonces se rechaza Ho.
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5) Conclusién

Al nivel del 5% de significancia se concluye que el nivel de las buenas
practicas de higiene aplicado en el almacenamiento y conservacion de
los alimentos si es adecuado en el comedor de la Universidad Nacional

Jorge Basadre Grohmann 2019.

VERIFICACION DE LA TERCERA HIPOTESIS ESPECIFICA

1) Planteamiento de la hipotesis

H,: El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en la

preparacion de los alimentos no es adecuado en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

H,: El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en la

preparacion de alimentos es adecuado en el comedor de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

2) Nivel de significancia

a=5% = 0,05
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3) Estadistico de prueba

Tabla 19

Prueba de Bondad de ajuste (Chi-cuadrado)

o Preparacién de
Estadisticos

alimentos
Chi-cuadrado 6,500
g.l. 2
Sig. Asintética 0,039

Fuente: SPSS versién 26.

x2 = 6,500 p = 0,039

4) Decision

Como p-valor=0,039 es menor al nivel de significancia a=0,05;

entonces se rechaza Ho.

5) Conclusién

Al nivel del 5% de significancia se concluye que el nivel de las buenas
practicas de higiene aplicado en la preparacién de los alimentos si es
adecuado en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann 2019.

125



VERIFICACION DE LA CUARTA HIPOTESIS ESPECIFICA

1) Planteamiento de la hipotesis

H,: El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en el Servido

de los alimentos no es adecuado en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

H,: El nivel de las buenas practicas de higiene aplicado en el Servido

de alimentos es adecuado en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.

2) Nivel de significancia

a=5% = 0,05
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3) Estadistico de prueba

Tabla 20

Prueba de Bondad de ajuste (Chi-cuadrado)

o Distribucion de
Estadisticos

alimentos
Chi-cuadrado 9,500
g.l. 2
Sig. Asintética 0,009

Fuente: SPSS versién 26.

x2 = 9,500 p = 0,009

4) Decision

Como p-valor=0,009 es menor al nivel de significancia a=0,05;

entonces se rechaza Ho.

5) Conclusién

Al nivel del 5% de significancia se concluye que el nivel de las
buenas practicas de higiene aplicado en el Servido de los
alimentos si es adecuado en el comedor de la Universidad

Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019.
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5.3.

Discusioén

En el trabajo realizado Determinacion del nivel de aplicacion de las
buenas practicas de higiene en la manipulacion de alimentos en el
comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann
2019, los resultados del estudio revelan, que la edad
predominante fue el grupo de = 50 afios (50,00%).

En los resultados del grado de instruccion tenemos como
resultado, que la mayor muestra cuenta con estudios técnicos
(58,33%).

En el estado civil se encontré que la mayoria son casados con
(75,00%).

En la recepcion de alimentos se encontrd que el personal operario
tiene un nivel adecuado con (75,00%).

En el almacenamiento y conservacion de los alimentos se
encontré que el personal operario tiene un nivel adecuado con
(83,33%). Respecto al almacenamiento, Karen Ochoa (2018).

Encontré que el 96,7% afirma que los métodos de obtencidn,
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almacenamiento y transporte de materia prima garantiza
productos de calidad.

En la preparacion de los alimentos se encontr6 que el personal
operario tiene un nivel adecuado con (86,67%). Respecto a la
preparacion, Karen Ochoa (2018). Encontro que el 66,7% si aplica
los procedimientos de elaboracion que garantizan alimentos
optimos para el consumo humano.

En la distribucion de los alimentos se encontré que el personal
operario tiene un nivel adecuado con (75,00%).

En el nivel adecuado en las buenas practicas de higiene en la
manipulacion de los alimentos se encontr0 que el personal
operario tiene un nivel adecuado con (75,00%). Respecto a la
practica de elaboracion higiénica de los alimentos, Karen Ochoa
(2018). Encontré que el 87,7% si recibe instrucciones sobre las

practicas de higiene.
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CONCLUSIONES

1. Se determind que el 75% del personal que manipula los alimentos
presenta un nivel adecuado en las buenas practicas de higiene en la
manipulacion de los alimentos en el comedor de la Universidad
Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019, segun la Tabla N° 13. De
acuerdo al resultado obtenido en la prueba no paramétrica de Bondad
de ajuste (Chi-cuadrado), (p<0,05) de la tabla 16, por lo se acepta la
hipétesis planteada. Esto indica que existe una adecuada recepcion de
alimentos, almacenamiento y conservacion, preparacion y servido de
los alimentos en el comedor.

2. Lainvestigacion que se realizo determina que el 75% del personal que
manipula los alimentos presenta un nivel adecuado en la recepcion de
los alimentos en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann 2019, segun la Tabla N°9. De acuerdo al resultado obtenido
en la prueba no paramétrica de Bondad de ajuste (Chi-cuadrado),
(p<0,05) de latabla 17, por lo que se acepta la hipétesis planteada. Esto
indica que existe un nivel adecuado de aplicacién en la recepcion de

alimentos en el comedor.



3. Se determind que el 83,33% del personal que manipula los alimentos
presenta un nivel adecuado en el almacenamiento y conservacion de
los alimentos en el comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann 2019, segun la Tabla N°10. De acuerdo al resultado obtenido
en la prueba no paramétrica de Bondad de ajuste (Chi-cuadrado),
(p<0,05) de la tabla 18, por lo que se acepta la hipotesis planteada. Esto
indica que existe un nivel adecuado de aplicacion en el almacenamiento
y conservacion de los alimentos en el comedor.

4. La investigacion que se realizo determina que el 86,67% del personal
gue manipula los alimentos presenta un nivel adecuado en la
preparacion de los alimentos en el comedor de la Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann 2019, segun la Tabla N°11. De acuerdo al
resultado obtenido en la prueba no paramétrica de Bondad de ajuste
(Chi-cuadrado), (p<0,05) de la tabla 19, por lo que se acepta la hipotesis
planteada. Esto indica que existe un nivel adecuado de aplicacion en la
preparacion de los alimentos en el comedor.

5. Se determindé que el 75% del personal que manipula los alimentos
presenta un nivel adecuado en el Servido de los alimentos en el

comedor de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019,
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segun la Tabla N°12. De acuerdo al resultado obtenido en la prueba no
paramétrica de Bondad de ajuste (Chi-cuadrado), (p<0,05) de la tabla
20, por lo que se acepta la hipétesis planteada. Esto indica que existe
un nivel adecuado de aplicacién en el servido de los alimentos en el

comedor.
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RECOMENDACIONES

Se sugiere ejecutar investigaciones sobre manipulacién de
alimentos en el comedor que engloben las actividades y practicas
del personal que manipula los alimentos durante el proceso de
preparacion de alimentos.

Se recomienda capacitar y evaluar periodicamente al personal operario
gue manipula los alimentos en cuanto a las buenas practicas de higiene,
por lo minimo una vez por mes, acerca de la elaboracion, calidad
alimentaria e higiene personal.

Se sugiere ejecutar inspecciones sanitarias de forma constante por
parte de personal competente externo y adherirse las acciones
correctivas para el mejoramiento del comedor de la universidad.

Se recomienda contar con personal profesional calificado para la
elaboraciéon de un manual de buenas practicas de higiene en la
manipulacion de alimentos, interno y un cronograma de limpieza y
desinfeccion antes, durante y después de cada jornada laboral.

Se sugiere implementar un libro de sugerencias y reclamos, para que

los estudiantes manifiesten por escrito sus inquietudes y opiniones para



progresar el servicio alimentario, igualmente se deberia implementar un
flujo de investigacion en casos de incidentes alimentarios como:
cabellos en la comida, particulas extrafias, sabores u olores diferentes
a los caracteristicos que pueden dafar la salud de los estudiantes.

Se recomienda mejorar las condiciones en cuanto a equipamiento,
infraestructura, zonificacion de areas, distribucion de carteles
informaticos, vigilancia de control de plagas y provision de implementos

de proteccién higiénica.
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ANEXOS

Anexo 1: Disefio de la investigacion

COORDINAR LAS VISITAS CON EL ADMINISTRADOR
DEL COMEDOR DE LA UNIVERSIDAD PARA PODER
INGRESAR A INVESTIGAR

REALIZAR VISITAS PARA RECOPILAR DATOS

REALIZAR CUESTIONARIOS

FICHA DE EVALUACION

PROCESAMIENTO ESTADISTICO

EVALUACION DE RESULTADOS

PRESENTACION DE LOS RESULTADOS.

Fuente: Elaboracion propia 2019.




Anexo 2: Matriz de consistencia

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE METODOLOGIA
PROBLEMA GENERAL: OBJETIVO GENERAL: HIPOTESIS GENERAL: DISENO:
¢En qué medida las buenas Determinar en qué medida las buenas | El nivel de las buenas practicas de El disefio de la
practicas de higiene en la practicas de higiene en la | higiene aplicado en la manipulacion VARIABLE investigacion es
manipulaciéon de alimentos son manipulacion de alimentos son | de alimentos es adecuado en el INDEPENDIENTE descriptivo
aplicados en el comedor de la aplicados en el comedor de Ila | comedor de la Universidad Nacional transversal.
Universidad Nacional Jorge Basadre Universidad Nacional Jorge Basadre | Jorge Basadre Grohmann 2019. * Buenas
Grohmann 20197 Grohmann 2019. Practicas de TIPO:
) ) HIPOTESIS ESPECIFICA: Higiene
PROBLEMAS ESPECIFICOS: OBJETIVOS ESPECIFICOS: La investigaciéon es
El nivel de las buenas practicas de de tipo aplicativo
¢ En qué medida las buenas practicas Determinar en qué medida las buenas | higiene aplicado en la recepcion de
de higiene en la recepcion de practicas de higiene en la recepcion | los alimentos es adecuado en el DIMENSIONES: POBLACION:
alimentos son aplicados en el | de alimentos son aplicados en el | comedor de la Universidad Nacional | , i4n
comedor de la Universidad Nacional comedor de la Universidad Nacional | Jorge Basadre Grohmann 2019. . Aﬁﬁgggr?amiento El  personal que
Jorge Basadre Grohmann 2019? Jorge Basadre Grohmann 2019. labora en las

¢En qué medida las buenas préacticas
de higiene en el almacenamiento y
conservacion de alimentos son
aplicados en el comedor de la
Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann 20197

¢En qué medida las buenas préacticas
de higiene en la preparacién de
alimentos son aplicados en el
comedor de la Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann 20197

¢ En qué medida las buenas practicas
de higiene en el servido de alimentos
son aplicados en el comedor de la
Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann 20197

Determinar en qué medida las buenas
practicas de higiene en el
almacenamiento y conservacién de
alimentos son aplicados en el
comedor de la Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann 2019.

Determinar en qué medida las buenas
practicas de higiene en la preparacion
de alimentos son aplicados en el
comedor de la Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann 2019.

Determinar en qué medida las buenas
practicas de higiene en el servido de
alimentos son aplicados en el
comedor de la Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann 2019.

El nivel de las buenas practicas de
higiene aplicado en el
almacenamiento y conservacion de
alimentos es adecuado en el
comedor de la Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann 2019.

El nivel de las buenas practicas de
higiene aplicado en la preparacion de
alimentos es adecuado en el
comedor de la Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann 2019.

El nivel de las buenas practicas de
higiene aplicado en el servido de
alimentos es adecuado en el
comedor de la Universidad Nacional
Jorge Basadre Grohmann 2019.

y conservacion
de alimentos

= Preparacién

= Servido

TECNICA E
INSTRUMENTO:

= Cuestionario
= Ficha de
evaluacion

diferentes areas
(administrativa,
almacenero, técnicos,

nutricionista y
personal  operativo)
del comedor de la

Universidad Nacional
Jorge Basadre
Grohmann 2019, con
un total de 20
personas.

MUESTRA:
Personal  operativo
del comedor

estudianti de la
Universidad Nacional
Jorge Basadre
Grohmann 2019, con
un total de 12
personas.

Fuente: Elaboracioén propia, 2019.
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Anexo 3: Validez del cuestionario

Tabla binomial — Jueces de expertos

N° DE JUECES

ITEMS

10
11
12
13
14
15

Favorable 1 (SI)

Desfavorable 2 (NO)
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En el presente cuadro se observa prueba de correlacién de juicio de
expertos que para la presenta investigacion se consider6é un namero de 7
jueces, de diferentes disciplinas de salud, como enfermeras de salud

publica, nutricionistas, estadistas.

Entre los resultados emitidos se puede evidenciar que existe concordancia
entre la opinion de los jueces de expertos en los diferentes items.
Encontrandose que el valor de confianza (p) en la prueba binomial oscila
entre 0.001 — 0.011; es decir, con valores p < 0.05, lo que indica que la

concordancia, por lo que se concluye que el instrumento es valido.

El instrumento para poder ser aplicado paso por estas 2 etapas en una

prueba piloto, para su aplicacion a la muestra previamente seleccionada.
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Prueba piloto

EG 1| 2 3/4|5|6|71(8/9(10|11(12|13|14|15|TOTAL
IN
1 21323213 [1|2]0 (1|3 [1]2|2] 29
2 21222313 [1|2/0[3[3[3[2|1] 29
3 212|223 [2/3]0l0| 2121|3121 26
4 212|212 3[1l2]1|1|1]l0]2]0]2]2] 23
5 22|10 1(1l1]1|2|0l0]0|0]|2|2] 15
6 212223 [1l2 (1|12 [0[3[0]|2|2] 24
TOTAL|12|13|11({11|15|7|14|5|8]| 4 5114| 5 |12 |10 146
iabilidad: Alfa d bac!
K
o =kl k-1 (1-2 Si 2/ Sx?) 0<a<1
S12=0 S22=0.42 S32=0.05
S42=0.71 S52=0.58 S62=0.14
S72=0.58 S82=0.15 S92= 0.56
S102=0.56 S112=1.15 S122=1.24
S132=0.82 S142=0 S152=0.25

S x2=24.17

o = 15 (1- 0+0.42+0.05+0.71+0.58+0.14+0.58+0.15+0.56+0.56+1.15

14 +1.24+0.82+0+0.25/ 24.71)

o =15 (1-0.298) o =0.752
14
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Validez: ficien Pearson (r

N N N

r= NX (XiYi) - (ZXi) (2Yi)

[N (= Xi2) — (= Xi)2]” [N (Z Yi2) - (= Yi)2] ~

rli:
XiYi=292 > Xi?2=24 ¥ Yi?=3688
r= 6(292) —(12) (146)
=0
[6(24) — (12)?] »» [6(3688) —21316] *
r2:
XiYi=321 ¥ Xi2=29 ¥ Yi?=3688
r= 6(321) —1898
=0.44
[6(29) — (13)?] » (28.49)
r3:
XiYi=277 T Xi?=21 T Yi?=3688
r= 6(277) —1606
=0.88
[6(21) — (11)?] > (28.49)
r4:
XiYi=291 > Xi?2=25 > Yi?=3688
r= 6(291) —1606
=0.91

[6(25) — (11)2] * (28.49)
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r5:

Xi Yi=379 > Xi?2=41 T Yi?=3688
r= 6(379) —2190
=0.64
[6(41) — (11)?] » (28.49)
r 6:
XiYi=172 > Xi?2=9 ¥ Yi?=3688
r= 6(172) -1022
=0.15
[6(9) — (11)?] »* (28.49)
r7:
Xi Yi =361 T Xi?=36 ¥ Yi?=3688
r= 6(361) —2044
=0.21
[6(36) — (11)?] * (28.49)
r 8:
XiYi=120 T Xi?=5 ¥ Yi?=368
r= 6(120) -730
=-0.15
(2.23) (28.49)
r9:
XiYi=193 > Xi?=14 > Yi?=3688
r= 6(193) -730
=-0.07

(4.47) (28.49)
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r 10:

XiYi=99 TXi?=6 T Yi?= 3688

r= 594 - 584
= 0.078

(4.47) (28.49

r11:
XiYi=142 > Xi?2=11 ¥ Yi?=3688
r= 582 - 730
= 0.66
(5.40) (28.49
ril2:
XiYi=370 ¥ Xi?=40 ¥ Yi?=3688
r= 2220 - 2040
= 0.93
(6.63) (28.49)
r13:
XiYi=142 T Xi?=9 T Yi?=3688
r= 852 - 730
= 0.79
(5.38) (28.49)
r 14:
XiYi=292 > Xi?2=14 > Yi?= 3688
r= 1752 - 1752
=0

0
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r 15:

Xi Yi =237
T Yi?= 3688
r= 1422 - 1450

T Xi?=18

(2.82) (28.49)
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Anexo 4

Instrumento: Cuestionario

Instrucciones: Marque con una aspa (X) todas las alternativas que sean

correctas de acuerdo a las preguntas que a continuacion se formulan.

DATOS GENERALES

Edad
Grado de Instruccion
Estado Civil

Procedencia

DATOS ESPECIFICOS

INDICADORES PREGUNTAS

Recepcion de los Alimentos

Lugar de 1.- ¢ Do6nde compran los alimentos?
Compra () mercado mayorista

() mercado local

() tiendas

() otros (‘especifique)
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2.- ¢ Qué caracteristicas deben tener los lugares donde

se compran los Alimentos?

() Local iluminado.

() Local poco ventilado.

() Local Limpio.

() Productos en contacto con el suelo y expuestos al
medio ambiente.

() Productos expuestos en mostradores y/o

conservadoras.

Calidad de los

Alimentos

3.- ¢Qué caracteristicas deben tener las carnes
rojas?

() Superficies brillantes

() Carne blanda al tacto

() Color rojorajizo.

() Olor caracteristico.

() Carne ligeramente seca.

4.- ; Qué caracteristicas deben tener las carnes de

aves?

() Superficies brillantes.

() Piel bien adherida al masculo.

() Carnes blandas que se deshacen al tacto.

() Piel color amarillo palido a intenso, carne rosaday
humeda.

() Carne con rastros sanguinolentos.

5.- ¢ Qué caracteristicas deben tener las carnes de
pescado?

() Agallas rojas y humedas.

() Ojos hundidos.
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() Olor marino.
() Piel brillante y dura al tacto,

() Escamas que se desprenden con facilidad.

6.- ¢, Qué caracteristicas deben tener las viscerasy
menudencias (mondongo, higado, bofe)?

() Color amarillento, al vinoso, rojizo.

() Se deshacen al tacto

() Superficies hemorragicas

() Superficie brillante y humeda.

() Sin presencia de quistes en la superficie.

7.- ¢, Qué caracteristicas deben tener las frutas y
verduras?

() Superficies sin agujeros.

() Hojas amarillas y frutos secos.

() Madurasy con buen verdor

() Presencia de hongos y/o insectos

() Olores aromaéticos.

Conservacion / Almacenamiento de los Alimentos

Temperatura de | 8.- ¢ A qué temperatura se deben de refrigerar los
Conservacion Alimentos?

() T°de 0-5 °C

() T de 10°C

() T° menores de 5 °C

() T° menores de 0°C

() T° de 5-10 °C
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Técnica de

conservacion

9.- ¢ Como debe realizarse la refrigeracion de los

Alimentos?

() Colocar los alimentos en bolsas y/o envases.

() Los alimentos preparados se guardan mas de 24
horas.

() Los alimentos crudos se ponen a la entrada del
refrigerador.

() Las carnes se guardan en la parte alta del
refrigerador.

() Colocar los productos antiguos a la entrada del

refrigerador.

Almacenamiento

de los Alimentos

10-¢,Cémo se deben almacenar los productos de dificil
deterioro?

() Guardar en cajas/bolsas cerradas.

() Enlugares pocosventilados.

() Verificando la fecha de vencimiento.

() Cerca de depdsitos de basura.

() A una altura de 30 cm. del piso.

Preparacién de |

os Alimentos

Temperatura de

coccion.

11-;Qué caracteristicas deben tener los

alimentos cocinados?

() Las carnes (ave 6 res) deben estar blandas al

hincarlos.

() Las carnes (aves 0 res) no deben mostrar rastros

de sangre.

() La leche debe agregarse cruda a los alimentosa ya

preparados para consumirlas.

() Los huevos tienen la yema cruda después de
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cocinarlos.
() Las verduras tienen un color verdoso intenso luego

de sancocharlas.

Aseo personal

12.- ¢;Qué reglas de higiene debe practicar la

encargada o encargado para preparar los alimentos?

() Bafio eventual

() Uso de mandiles y gorros.

() Lavarse las manos antes y después de coger los
alimentos,

() Evitar toser o estornudar sobre los alimentos

() Cabellos sueltos y anillos en las manos

Limpieza de los
objetos que
estan en
contacto con los

alimentos.

13.- ¢, Como se debe de realizar la limpiezay el uso de

los utensilios, vajillas y equipos de cocina?

() Los utensilios deben ser de acero inoxidable y las
vajillas de un material de facil lavado.

() Lavarlos después de su uso con agua depositada
mezclada con detergentes limpiadores.

() Los equipos de madera se reemplazan 2 veces al
afno.

() Se usan sin secarlos previamente.

() Guardar los utensilios y vajillas en lugares limpios,

secos y ventilados.

Distribuciéon / Servido de los Alimentos

Pautas del

servido

14.- ; Cuales son las pautas que se deben usar para
servir los alimentos?
() Se puede coger dinero u otros objetos mientras se

sirven los alimentos.
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() Los utensilios y platos utilizados deben ser limpios y
secos.

() Los alimentos deben ser servidos inmediatamente
después de su preparacion.

() Coger los platos por dentro al momento del servido.

() Evitar toser o estornudar al momento del servido

Limpieza del
Local Comedor

15.- ¢ Como debe ser la limpieza del local en donde se

sirven los alimentos?

() El establecimiento debe contar con tachos cerrados
para los desperdicios.

() Los servicios higiénicos deben estar cerca del area
donde se sirven los alimentos.

() Los servicios higiénicos deben contar con depdsitos
de agua y limpios para el uso

() La basura se desecha cada 2 o 3 dias.

() No debe haber presencia de insectos ni animales.

Fuente: Cuestionario validado, Evosiem Luz Tarazona Moreno (2008).

160




Anexo 5: Ficha de evaluacién

N s A HENTICIS Y FICHA DE EVALUACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

(Tl S il S

| Area / puesto de trabajo |

ASPECTOS INTERVINIENTES EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS I S| I NO

1. PERFIL PROFESIONAL

1.1 Nombres y Apellidos del colaborador:

1.2 Grado de instruccidn: Secundaria completa | |  Técnico | Superior | |

1.3 Lugar de procedencia:

1.4 Experiencia en el cargo: Especificar en afios:

2. HIGIENE PERSONAL

2.1. Se realiza el aseo adecuado de los manipuladores (cabello corto, ufias cortas y limpias, bello
nasal y facial rasurado).

2.2 Uniforme completo limpio y en buen estado (gorro, naso bucal, chaqueta, pantalén, mandil
de hule).

2.3. Limpieza y desinfeccidn constante de las manos de los manipuladores.

2.4 Manipulan los alimentos con guantes de latex.

2.5 Utiliza joyas (anillos, pulseras, relojes u otro objeto).

3. BUENAS PRACTICAS EN MANIPULACION

3.1 Manipulacion de Alimentos

3.1.1 Se realiza la limpieza y desinfeccidn de los alimentos previa preparacion.

3.1.2 Se realiza la limpieza y desinfeccién de las tablas de picar cada 48 horas.

3.1.3 Se usa las tablas de picar de acuerdo al producto a trozar.

3.1.4 Las herramientas de trabajo se encuentran en buen estado sin 6xidos ni abolladuras.

3.1.5 Se lava y desinfecta los trapos de limpieza.

3.1.6 Se mantiene limpio y desinfectado la mesa de trabajo.

3.1.7 Se utiliza guantes de latex para la manipulacién de alimentos cocidos para consumo.

3.2 Uso de EPP

3.2.1 Los colaboradores usan de forma permanente su naso bucal.

3.2.2 Los colaboradores usan de forma adecuada sus guantes de nitrilo.

3.2.3 Los colaboradores usan de forma adecuada sus guantes de latex para manipulacién de
Alimentos.

3.2.4 Los colaboradores usa de forma adecuada sus zapatos de seguridad.

3.2.5 Los colaboradores usan de forma adecuada su cofia.

3.2.6 Los colaboradores usan su uniforme limpio y en buen estado.

3.2.7 Los colaboradores usan los guantes de cuero para el uso del esmeril.

3.2.8 Los colaboradores usan las gafas de seguridad para el uso del esmeril.

33 Orden y Limpieza

3.3.1 Se realiza la limpieza constante del area de trabajo.

3.3.2 Se mantiene las dreas de desplazamiento despejadas y sin obstrucciones.

3.3.3 Se mantiene el piso sin derrame de liquidos.

3.3.4 Se mantiene limpias y ordenadas las conservadoras de alimentos.

3.3.5 Se mantiene en buen estado y limpio los equipos y artefactos de cocina.

3.3.6 Se usa tachos de basura con tapa, a pedal y se mantiene alejado de los alimentos.

3.3.7 Se encuentra alejado los productos quimicos de los alimentos.

Fuente: Giuliana Miluska, Pacheco Ormachea (2017).
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Anexo 6: Cuestionario resuelto por el personal operario

ANEXO 4

Instrumento: Cuestionario

Instrucciones: Marque con una aspa (X) todas las alternativas que sean

correctas de acuerdo a las preguntas que a continuacion se formulan.

DATOS GENERALES

Bdad .. s S

Grado de Instruccion . SC .(.9‘.(.\.(\(.‘. 8.

Estado Civil (>0\\€‘ 7
Procedencia @ ....... PUG\C‘ .......

DATOS ESPECIFICOS

INDICADORES PREGUNTAS
Recepcion de los Alimentos

Lugar de 1.- ¢ Donde compran los alimentos?
Compra ( ) mercado mayorista

( ) mercado local

() tiendas . y ,J ).
WOthS(eSpeciﬁque) z.l(l"t“(\()\n P 57 JEN
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2.- ¢ Qué caracteristicas deben tener los lugares donde

se compran los Alimentos?

4, Local iluminado.

( ) Local poco ventilado.

‘W Local Limpio.

() Productos en contacto con el suelo y expuestos al
medio ambiente.

() Productos expuestos en mostradores y/o

conservadoras.

Calidad de los

Alimentos

3.- ¢Qué caracteristicas deben tener las carnes
rojas?

( ) Superficies brillantes

() Carne blanda al tacto

A Color rojo rojizo.

() Olor caracteristico.

() Carne ligeramente seca.

4.- ; Qué caracteristicas deben tener las carnes de

aves?

() Superficies brillantes.

) Piel bien adherida al musculo.

() Carnes blandas que se deshacen al tacto.

(ﬁPiel color amarillo palido a intenso, carne rosaday
humeda.

( ) Carne con rastros sanguinolentos.

5.- ¢ Qué caracteristicas deben tener las carnes de
pescado?

w\Agallas rojas y humedas.

() Ojos hundidos.
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() Olor marino.
{4 Piel brillante y dura al tacto,

() Escamas que se desprenden con facilidad.

6.- ¢ Qué caracteristicas deben tener las visceras y
menudencias (mondongo, higado, bofe)?
MColor amarillento, al vinoso, rojizo.

() Se deshacen al tacto

() Superficies hemorragicas

() Superficie brillante y humeda.

() Sin presencia de quistes en la superficie.

7.- ¢ Qué caracteristicas deben tener las frutas y
verduras?

() Superficies sin agujeros.

() Hojas amarillas y frutos secos.

() Madurasy con buen verdor

() Presencia de hongos y/o insectos

90 Olores aromaticos.

Conservacion / Almacenamiento de los Alimentos

Temperatura de

Conservacion

8.- ¢ A qué temperatura se deben de refrigerar los
Alimentos?

() T°de 0-5°C

() Tde10°C

() T menores de 5 °C

() T° menores de 0°C

}xj T° de 5-10 °C
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Técnica de

conservacion

9.- ¢ Cémo debe realizarse la refrigeracion de los

Alimentos?

(ﬁ Colocar los alimentos en bolsas y/o envases.

() Los alimentos preparados se guardan mas de 24
horas.

() Los alimentos crudos se ponen a la entrada del
refrigerador.

() Las carnes se guardan en la parte alta del
refrigerador.

() Colocar los productos antiguos a la entrada del

refrigerador.

Almacenamiento
de los Alimentos

10-¢,Como se deben almacenar los productos de dificil
deterioro?

() Guardar en cajas/bolsas cerradas.

() Enlugares pocos ventilados.

wVerificando la fecha de vencimiento.

() Cerca de depdsitos debasura.

(A A una altura de 30 cm. del piso.

Preparacion de los Alimentos

Temperatura de

coccion.

11-,Qué caracteristicas deben tener los

alimentos cocinados?

(Y Las carnes (ave 6 res) deben estar blandas al

hincarlos.

() Las carnes (aves 6 res) no deben mostrar rastros

de sangre.

() La leche debe agregarse cruda a los alimentosa ya

preparados para consumirlas.

() Los huevos tienen la yema cruda después de
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cocinarlos.
() Las verduras tienen un color verdoso intenso luego

de sancocharlas.

Aseo personal

12.- ;Qué reglas de higiene debe practicar la

encargada o encargado para preparar los alimentos?

() Bafo eventual

() Uso de mandiles y gorros.

%Lavarse las manos antes y después de coger los
alimentos,

() Evitar toser o estornudar sobre los alimentos

(ﬂ Cabellos sueltos y anillos en las manos

Limpieza de los
objetos que
estan en
contacto con los

alimentos.

13.- ¢ Como se debe de realizar la limpieza y el uso de

los utensilios, vajillas y equipos de cocina?

()Q Los utensilios deben ser de acero inoxidable y las
vajillas de un material de facil lavado.

() Lavarlos después de su uso con agua depositada
mezclada con detergentes limpiadores.

() Los equipos de madera se reemplazan 2 veces al
afno.

() Se usan sin secarlos previamente.

(79 Guardar los utensilios y vajillas en lugares limpios,

secos y ventilados.

Distribucion / Servido de los Alimentos

Pautas del

servido

14.- ; Cudles son las pautas que se deben usar para
servir los alimentos?
() Se puede coger dinero u otros objetos mientras se

sirven los alimentos.
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QQ Los utensilios y platos utilizados deben ser limpios y
Secos.

() Los alimentos deben ser servidos inmediatamente
después de su preparacion.

() Coger los platos por dentro al momento del servido.

QQ Evitar toser o estornudar al momento del servido

Limpieza del

Local Comedor

15.- ¢ Cdmo debe ser la limpieza del local en donde se

sirven los alimentos?

QQEI establecimiento debe contar con tachos cerrados
para los desperdicios.

() Los servicios higiénicos deben estar cerca del area
donde se sirven los alimentos.

() Los servicios higiénicos deben contar con depdsitos
de agua y limpios para el uso

() La basura se desecha cada 2 o 3 dias.

9§ No debe haber presencia de insectos ni animales.

Fuente: Cuestionario validado, Evosiem Luz Tarazona Moreno (2008).
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Anexo 7: Ficha de evaluacion resuelto por el personal operario

ANEXO 5: Ficha de Evaluacion

i
SEMVICIOS ALEMERTI 10 Y

FICHA DE EVALUACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1
[ Area/puestodetrabajo | (Omicdor UniVebsitayid

ASPECTOS INTERVINIENTES EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS [si | NnO
25 PERFIL PROFESIONAL :
1.1 Nombres y Apellidos del colaborador: £ O[]y Mina_ />ri(e paved ¢5
1.2 Grado de instruccion: Secundaria completa | >(|  Técnico | Superior | [
1.3 Lugar de procedencia: uynO
1.4 Experiencia en el cargo: [ >yo 0oyt O € (O QO Especificar en afios: 2 <
2 HIGIENE PERSONAL

2.1. Se realiza el aseo adecuado de los manipuladores (cabello corto, ufias cortas y limpias, bello
nasal y facial rasurado).

2.2 Uniforme completo limpio y en buen estado (gorro, naso bucal, chaqueta, pantalén, mandil
de hule).

2.3. Limpieza y desinfeccién constante de las manos de los manipuladores.

XX K

2.4 Manipulan los alimentos con guantes de latex.

2.5 Utiliza joyas (anillos, pulseras, relojes u otro objeto).

33 BUENAS PRACTICAS EN MANIPULACION

3.1 Manipulacién de Alimentos

3.1.1 Se realiza la limpieza y desinfeccion de los alimentos previa preparacion.

3.1.2 Se realiza la limpieza y desinfeccion de las tablas de picar cada 48 horas.

3.1.3 Se usa las tablas de picar de acuerdo al producto a trozar.

3.1.4 Las herramientas de trabajo se encuentran en buen estado sin éxidos ni abolladuras.

3.1.5 Se lava y desinfecta los trapos de limpieza.

3.1.6 Se mantiene limpio y desinfectado la mesa de trabajo.

AP PO

3.1.7 Se utiliza guantes de latex para la manipulacién de alimentos cocidos para consumo.

3.2 Uso de EPP

3.2.1 Los colaboradores usan de forma permanente su naso bucal.

3.2.2 Los colaboradores usan de forma adecuada sus guantes de nitrilo.

3.2.3 Los colaboradores usan de forma adecuada sus guantes de latex para manipulacién de
Alimentos.

3.2.4 Los colaboradores usa de forma adecuada sus zapatos de seguridad.

3.2.5 Los colaboradores usan de forma adecuada su cofia.

3.2.6 Los colaboradores usan su uniforme limpio y en buen estado.

3.2.7 Los colaboradores usan los guantes de cuero para el uso del esmeril.

X RBEPA S PAA

3.2.8 Los colaboradores usan las gafas de seguridad para el uso del esmeril.

33 Orden y Limpieza

3.3.1 Se realiza la limpieza constante del area de trabajo.

3.3.2 Se mantiene las dreas de desplazamiento despejadas y sin obstrucciones.

3.3.3 Se mantiene el piso sin derrame de liquidos.

3.3.4 Se mantiene limpias y ordenadas las conservadoras de alimentos.

3.3.5 Se mantiene en buen estado y limpio los equipos y artefactos de cocina.

3.3.6 Se usa tachos de basura con tapa, a pedal y se mantiene alejado de los alimentos.

Pl Vo V<l pe ¥4 M

3.3.7 Se encuentra alejado los productos quimicos de los alimentos.

Fuente: Giuliana Miluska, Pacheco Ormachea (2017).
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