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RESUMEN

El siguiente proyecto de investigacion tiene como proposito establecer un estudio
comparativo de cuatro guarderias de la ciudad de Cuenca, en base a las Buenas

Practicas de Manufactura en el proceso de preparacion y consumo.

La primera parte inicia con el acopio de varias fuentes bibliograficas sobre las
Buenas Practicas de Manufactura, su definicion e importancia, asi mismo
conociendo la extension de los procesos de las BPM; se resumieron los procesos
en los puntos mas importantes y acordes al tema de estudio como son:
instalaciones, equipos, utensilios, almacenamiento, manipuladores, limpieza y

desinfeccion.

En la siguiente etapa comienza el diagnostico de la situacion actual de las cuatro
guarderias, mediante tres visitas programadas en cada establecimiento, en
diferentes semanas. Para la obtencion de resultados veraces, cuantificables y
sustentables, se realizé una ficha de calificacion bajo siete parametros. Estos
resultados fueron dados a conocer a cada directora de las cuatro guarderias,

para la aplicacién de los correctivos para la siguiente etapa.

En la etapa final se determinaron las fortalezas y debilidades de cada guarderia,
asi mismo en esta parte se pudo realizar los cuadros comparativos bajo los
resultados obtenidos de las fichas de calificacion en las dos ultimas visitas

realizadas.

Palabras claves: Buenas Practicas de Manufactura, alimentos, guarderias

Denis Gabriel Alvarado Vanegas
Maria José Campoverde Pacheco
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ABSTRACT

The current research Project has its purpose in establishing a comparative study
of four of Cuenca’s daycares, considering the good Manufacturing Practices in

the process of preparation and consumption.

The first begins with the collection of various bibliographical sources about good
Manufacturing Practices, its definition and importance, as well as knowing the
processes of BPM’s. Such processes have been summarized in their most
important points, considering the study theme such as: installations equipment’s,

utensils, storage, manipulators, cleanness and disinfection.

At the next stage, the diagnostic of the four daycare current situation begins with
three programmed visits to each establishment on different weeks. For having
reliable, quantifiable and sustainable results, a grading file was carried out under
seven parameters. These results were released to each of the four daycare

directors for the application of the correctives in the next stage.

At the final stage, the strengths and weaknesses of each daycare were
determined; in this part, comparative schemes were carried out under the results

obtained from the grading files during the last two visits.

Key words: Good Manufacturing Practices, Foods, Daycares
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Maria José Campoverde Pacheco
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INTRODUCCION

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), rigen para todos aquellos
establecimientos que brindan el servicio de alimentos y bebidas, pues se trata
de un instrumento basico para la obtencion de alimentos y productos seguros
para el consumo humano; el cual se fundamenta en la higiene y la adecuada
manipulacion de los mismos. Durante la busqueda de informacion se detect6
varios casos de estudios aplicados a restaurantes, bares escolares, bares
universitarios y centros geriatricos. Sin embargo, no se ha encontrado ninguna
investigacién relacionada a guarderias. Ante esta premisa se percibe la
necesidad de realizar un andlisis comparativo en estos establecimientos de la

ciudad de Cuenca.

La presente investigacion, busca analizar y brindar los fundamentos teoricos
necesarios para que los involucrados puedan gestionar de mejor manera las
actividades alimentarias dentro de los establecimientos. De esta manera, se
asegura que las guarderias puedan garantizar un servicio de calidad. Este
estudio tom6 como muestra cuatro guarderias, en las que se evidenci6 la
aplicacion de las normas BPM en las etapas de preparacién y consumo de los
alimentos. Se ha visualizado que este grupo al que va dirigido la alimentacion,
es tan representativo, ya que los nifios corren un mayor riesgo de contraer

enfermedades de transmision alimentaria o también llamadas ETAS.

A modo de antecedentes, se conoce que las guarderias privadas no cuentan con
revisiones constantes y periddicas aplicadas a las buenas practicas de
manufactura por parte de alguna entidad ministerial, de tal manera que las
guarderias desconocen si el trabajo que estan realizando se desarrolla de
manera correcta o no. Cabe mencionar que desde el 2014 las normas técnicas
que aplican a las guarderias estan regularizadas por el Servicio
Institucionalizado de Desarrollo Integral para la Primera Infancia (SIDIPI); luego
en el 2017 se aprueba el Manual de procesos de “Gestidn del Servicio de Centros
de Desarrollo Infantil” y el “Protocolo de Externalizacién del Servicio de
Alimentacion para los Centros Infantiles del Buen Vivir- CIBV”, este protocolo
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pertenece al MIES (Ministerio de Inclusién Econdémica y Social), el cual entré en
actualizacion el 26 de marzo de 2018, llamandose “Protocolo de Externalizacion

del Servicio de Alimentacion para los Centros de Desarrollo Infantil”.

El primer capitulo sera una recopilacion de investigacion bibliografica sobre las
normas de Buenas Practicas de Manufactura, las cuales aportan al proyecto con
informacion y herramientas necesarias para el correcto desarrollo del mismo. De
igual manera, se revisaron generalidades y datos estadisticos de enfermedades

por intoxicaciones alimentarias en nifios, a partir de la gaceta epidemioldgica.

El segundo capitulo contempla la realizacién del estudio por medio de visitas a
los establecimientos, con el que se obtuvo la informacion oportuna y necesaria
para la elaboracién de cuadros comparativos sobre la situacion actual de las
guarderias, a partir de las normas BPM. Asi también, se realiz6 pruebas de
laboratorio a los alimentos procesados dentro del establecimiento, ya que son
importantes para determinar agentes externos presentes en los alimentos.
Finalmente, se efectué una encuesta al personal encargado de la cocina, el cual

pretende evaluar sus conocimientos.

El tercer capitulo dio a conocer los resultados de la investigacion sobre las
guarderias. Se definieron sus fortalezas y debilidades, las cuales permitian
identificar detalladamente los aciertos y falencias de los establecimientos. Asi
mismo, se realizé los cuadros comparativos finales, que daban a conocer los
porcentajes de cumplimiento de las guarderias al final del estudio. Finalmente,
se expusieron las recomendaciones y conclusiones por parte de los autores del

proyecto.

El desarrollo de este trabajo de titulacion provee de resultados reales, en los que
se puede determinar la situacion actual de las normas de Buenas Précticas de
Manufactura en las etapas de preparacién y consumo de alimentos por parte del
personal de las guarderias. Esta investigacion ayuda a valorizar la importancia

de las normas BPM, en las actividades alimentarias de los establecimientos.
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CAPITULO 1: GENERALIDADES EN EL PROCESO DE PREPARACION Y
CONSUMO DE ALIMENTOS

Segun el boletin de prensa publicado por la Organizacion Mundial de la Salud
(2017), seiala que alrededor de 200 enfermedades causan los alimentos
insalubres que contienen bacterias, virus, pardsitos o sustancias quimicas
nocivas, con efectos que van desde la diarrea hasta el cancer. Consecuencia de
esto, se estima que alrededor del mundo enferman unos 600 millones de
personas cada afio, de los cuales 220 millones son niflos menores de 5 afios,

resultando asi 125.000 defunciones.

La falta de conocimientos sobre las buenas practicas de manufactura asi como
la poca disponibilidad de informacion técnica complementaria resulta negativa
en la manipulacion y preparacion de los alimentos, tanto a nivel familiar como
comercial. Esta carencia de conocimientos técnicos basicos sobre la inocuidad
por parte de quienes preparan alimentos, se puede considerar como uno de los
factores que mas contribuyen a las contaminaciones alimenticias, donde
indirectamente se ven afectados los grupos mas vulnerables a enfermarse como
los nifios, los ancianos y las personas inmunodeprimidas. Ante estos evidentes
problemas, la capacitacion, funciona como estrategia de concienciacion sobre la
inocuidad alimentaria, la cual debe ser obligatoria entre las personas que
trabajan en la produccién, preparacion y consumo de los alimentos, ya sea a
nivel artesanal, industrial y familiar (Kopper, Calderén, Scheneider, Dominguez
y Gutiérrez, 2011).

Segun el Manual de las cinco claves para la inocuidad de alimentos, publicado
por la Organizacién Mundial de la Salud (2007), indica que las cinco reglas de
oro que se debe seguir en la preparacion de alimentos son:

1. Mantener la limpieza

2. Separar alimentos crudos y cocinados

3. Caocinar los alimentos completamente
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4. Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas

5. Usar agua y materias primas seguras

Seguridad alimentaria en el Ecuador

En el Ecuador la seguridad alimentaria se rige ante la actual Constitucion, en el,
articulo 13, en el que enuncia: “El derecho que las personas y colectividades
tienen al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y
nutritivos.” Entre los sistemas que rigen y regulan las buenas practicas de
manufactura, tanto en sus procesos agricolas y pecuarios, como en las
instituciones que expenden alimentos y bebidas se encuentran: ARCSA, Ley
Organica de Régimen de la Soberania Alimentaria y el Decreto N° 3253 (LORSA,
2009).

No existen publicaciones recientes que demuestren especificamente las
intoxicaciones en los centros de desarrollo infantil, sin embargo se puede
conocer el indice de intoxicaciones mediante la pagina Gaceta Epidemioldgica
que evidencia datos mediante rangos de edad y segun las enfermedades; entre
las cuales se puede especificar que la Salmonela, Hepatitis A, Tifoidea se

producen principalmente por alimentos contaminados.

Cuadro comparativo de los indices de enfermedades por intoxicaciones
alimentarias

El siguiente cuadro demostrara los indices de enfermedades en los nifios de uno
a cuatro afos de edad, en el primer trimestre del afio 2017 y 2018, perteneciente

a todo el pais.
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Tabla 1. Datos estadisticos de enfermedades por
intoxicaciones alimentarias del mes de Enero desde la
semana 1 - 3 de todo el Ecuador
ENERO
SEMANAS 1-3
Afio ARo
ENFERMEDADES 2017 2018
TIFOIDEA 4 casos 8 casos
HEPATITIS A 24 casos | 27 casos
SALMONELA 9 casos | 16 casos
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS | 88 casos | 135 casos
Fuente: Gaceta Epidemiolégica
Elaborado por: Alvarado y Campoverde Fecha: 14 mayo 2018
Tabla 2. Datos estadisticos de enfermedades por
intoxicaciones alimentarias del mes de Febrero desde la
semana 1l -4 detodo el Ecuador
FEBRERO
SEMANAS 1 -4
Afio ARo
ENFERMEDADES 2017 2018
TIFOIDEA 11 casos |30 casos
HEPATITIS A 59 casos |70 casos
SALMONELA 31 casos |36 casos
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS | 190 casos | 313 casos

Fuente: Gaceta Epidemioldgica
Elaborado por: Alvarado y Campoverde Fecha: 14 mayo 2018
Tabla 3. Datos estadisticos de enfermedades por
intoxicaciones alimentarias del mes de Marzo desde la
semana 1 -4 de todo el Ecuador
MARZO
SEMANAS 1 -4
ARo ARfo
ENFERMEDADES 2017 2018
TIFOIDEA 20 casos | 38 casos
HEPATITIS A 24 casos | 100 casos
SALMONELA 41 casos | 46 casos
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS | 278 casos | 463 casos
Fuente: Gaceta Epidemioldgica
Elaborado por: Alvarado y Campoverde Fecha: 14 mayo 2018
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Las buenas préacticas de manufactura se pueden definir como el conjunto de

1.1 Buenas préacticas de manufactura

procesos 0 procedimientos a seguir para garantizar la seguridad de los
alimentos, disminuyendo el riesgo de contaminacién mediante la higiene y la
correcta manipulacion de los alimentos, empleandose en toda la cadena desde
la produccién hasta el consumo. (Baquero y Riveros, 2004)

Las buenas practicas se reducen a un manual estandarizado, en el que se
describen diferentes operaciones de gestion, control y optimizacion, en varios
aspectos: procedimientos de limpieza y desinfeccion, higiene del manipulador,
control de plagas, suministro de agua, almacenamiento de alimentos, disposicién
de desechos (Reglamento Ecuatoriano De Buenas Préacticas Para Alimentos
Procesados, Decreto N° 3253, 2002).

1.2 Definicién

Ante las diversas definiciones existentes actualmente sobre las buenas practicas
de manufactura, se ha optado por tomar el Decreto N° 3253 (2002), que sefiala
textualmente que las buenas practicas de manufactura “Son los principios
basicos y practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion,
elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano,
con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones

sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion”.

1.3 Importancia

Es una herramienta que permite asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos
que llegan hasta el consumidor, puesto que sus métodos estan probados y
establecidos. Al ser una guia estandarizada permite a los establecimientos de
alimentacion instaurar sus propios disefios para el mejoramiento de sus
procesos Yy funcionamiento. Son indispensables para la aplicacién del sistema
HACCP. Finalmente se crea una cultura en la que todos querran participar, ya

que al aumentar la calidad también aumenta la competencia.
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1.4 Procesos de las Normas de Buenas Practicas de Manufactura en la

preparacion y consumo

Como ya se menciond anteriormente las BPM son un sin nimero de procesos
que van desde la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte, y consumo de alimentos. Por lo tanto este capitulo
se basard en las areas de aplicacibon mas importantes para los centros de
desarrollo infantil, en el proceso de preparacion y consumo directamente.

Estas areas son: instalaciones, equipos y utensilios, manipuladores de alimentos
(personal), limpieza y desinfeccion, almacenamiento, zona de distribucion y

servicio de alimentos.

1.4.1 Instalaciones

Las instalaciones de los centros de desarrollo infantil deberan contar con los
siguientes detalles:

Disefio eficaz del area tanto de cocina como servicio que permita un

mantenimiento, limpieza y desinfeccion apropiada.

Localizacion que permita minimizar el riego de contaminacién

Las superficies de las paredes y suelo deben ser de materiales que no
absorban o retengan el agua, no deben tener grietas ni rugosidades y no deben

generar ni emitir ninguna sustancia toxica hacia los alimentos.

Las paredes deben tener una superficie lisa y recubierta con pintura lavable,

opcionalmente de colores claros.

Los suelos o pisos deben construirse de manera que el desagiie y la limpieza

sean apropiados.
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Los techos y los aparatos elevados deben construirse y tener un acabado tal
que permita una limpieza facil, reduciendo al minimo la condensacion de agua,
asi mismo se debe evitar materiales que causen el desprendimiento de particulas

contaminantes.

Los pasillos y los espacios de trabajo deben estar construidas con el ancho
adecuado para permitir que el personal puedan hacer su trabajo comodamente

sin obstrucciones.

Las ventanas deben ser faciles de limpiar y estar construidas para reducir al
minimo la suciedad. Deben estar dotadas de malla que impidan la entrada de

insectos, roedores, moscas, de esta forma se evitara el ingreso de plagas.

Las puertas deben ser de una superficie lisa que permita una facil limpieza y
evite la absorcion. Asi mismo su modelo debe impedir la entrada de insectos y

roedores.

Las superficies de trabajo que mantienen contacto directo con los alimentos
deben ser de material liso y sélido, no debe presentar hoyos, ni grietas, no debe
ser absorbente y ni toxico. Se recomienda evitar el uso de maderas y de
productos que puedan corroerse, garantizando la limpieza, mantenimiento y
desinfeccién; adicionalmente deben presentar resistencia al contacto con los

alimentos, los detergentes y los desinfectantes que comunmente se utilizan.

La iluminacién natural o artificial debe ser la adecuada para las labores de
manufactura. Las luces deben estar protegidas con mamparas o cubiertas de
plastico para evitar en caso de rompimiento la contaminacién del alimento. Asi
mismo la iluminacion artificial debe garantizar la seguridad con materiales de

calidad.
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La ventilacion, ya sea natural o mecanica, debe ser adecuada para evitar el
calor excesivo y construirse de modo que el aire no fluya nunca de zonas sucias
a zonas limpias (Reglamento Ecuatoriano De Buenas Practicas Para Alimentos
Procesados, Decreto N° 3253, 2002).

1.4.2 Equipos y utensilios

Los equipos para la manipulacién de alimentos deben ser de un material que no
transmita sustancias toxicas, olores ni sabores, al momento del contacto con los
alimentos. Deben estar disefiados de un material duradero de manera, que sean
faciles de limpiar, desinfectar y mantener.

Debe evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadamente.

Los equipos utilizados para aplicar tratamientos térmicos deben garantizar el
mantenimiento de las temperaturas 6ptimas para proteger la inocuidad de los
alimentos.

Los equipos se instalaran de tal forma que permitan el flujo continuo tanto de
material como del personal, minimizando la contaminacién (Reglamento
Ecuatoriano De Buenas Practicas Para Alimentos Procesados, Decreto N° 3253,
2002).

1.4.3 Manipuladores de alimentos (personal)

Toda persona que manipule alimentos debe recibir una capacitacion adecuada

y continua sobre "Habitos y manipulacion higiénica".

Toda aquella persona que se encuentre manipulando alimentos tanto directa

como indirectamente debe someterse a examenes médicos, no solamente

previamente al ingreso, sino periédicamente, para el respectivo control de

enfermedades contagiosas entre los manipuladores.

Como regla de oro se debe realizar el lavado de manos antes de iniciar el trabajo,

inmediatamente después de haber utilizado el bafio, después de haber

manipulado material contaminado y todas las veces que las manos se vuelvan
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un factor contaminante. Es obligatorio desinfectarse las manos cada vez que se
requiera (Reglamento Ecuatoriano De Buenas Practicas Para Alimentos
Procesados, Decreto N° 3253, 2002).

Todo el personal que manipula los alimentos debe llevar ropa protectora, calzado
adecuado antideslizante y malla o gorro. Opcionalmente puede utilizar otros
accesorios desechables o lavables como: guantes, mascarillas, botas

Todo el personal debera prescindir de trabajar con anillos, colgantes, relojes y
pulseras durante la manipulacion de materias primas y alimentos.

Se recomienda no dejar ropa, objetos, bolsos y todo material ajeno y fuente de
contaminacion en el area de produccion (Reglamento Ecuatoriano De Buenas

Practicas Para Alimentos Procesados, Decreto N° 3253, 2002).

1.4.4 Limpiezay desinfeccién

Antes de comenzar este punto hay que establecer la diferencia entre limpieza y
desinfeccién ya que no son lo mismo. Puesto que limpiar es un proceso para la
eliminacion fisica de la suciedad, es decir, de cualquier materia que no debe
formar parte del alimento, mientras que desinfectar es destruir la carga de
microorganismos de las superficies de contacto con los alimentos (Reglamento
Ecuatoriano De Buenas Practicas Para Alimentos Procesados, Decreto N° 3253,
2002).

Los programas de limpieza y desinfeccidén garantizan que todas las partes, desde
las instalaciones hasta los equipos queden correctamente limpios, como también
los materiales de higiene que se emplean para la limpieza, los cuales deben ser
adecuados, mediante la dosificacion correcta, pues hay detergentes muy
diversos, que estan indicados segun el tipo de suciedad a combatir, pues algunos

productos son desengrasantes y otros desinfectantes.

Control de plagas: La desinsectacion y desratizacion se debe considerar como
un punto primordial, ya que los insectos como roedores pueden acceder
facilmente a las areas de cocina o almacenamiento, contaminando las
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superficies, Utiles de trabajo y alimentos. Para aplicar el control de plagas se
debe seguir un plan que permita minimizar los riesgos de contaminacion. Se
debe aplicar acciones preventivas como barreras fisicas, rejillas, mosquiteras y
el mantenimiento de las instalaciones periédicamente y de sus alrededores si

fuera el caso. (Armendéariz, 2012).

1.4.5 Almacenamiento

El Decreto N° 3253, en su capitulo V menciona que el almacenamiento debe ser
una area en perfecto mantenimiento, limpieza y desinfeccion. El area debe
cumplir con la temperatura, humedad, ventilacion, rotacion de productos,
etiquetado adecuado, que permita a los productos mantener su calidad y su
periodo vida util.

El almacenamiento va a depender del alimento, ya que éste se puede refrigerar
0 congelar en camaras o equipos adecuados, mientas que los productos secos
deben colocarse en estantes y nunca deben colocarse en el suelo. Por ultimo
durante el almacenamiento corresponde aplicar la regla PEPS (el primero que

entra es el primero que sale).

1.4.5.1 Alimentos secos (no perecibles)

Los alimentos secos corresponden a los productos que no nhecesitan
conservarse en refrigeracion, colocandolos en estantes o tarimas, nunca en el
suelo. Entre los que podemos encontrar cereales, harinas, fideos, arroz,
enlatados, café, azlcar, etc. Las condiciones bajo las cuales deben mantenerse,
corresponde a areas limpias, libre de insectos o roedores y con una temperatura
inferior a 21°C. Cada vez que ingrese un producto se debe verificar la fecha de
vencimiento, el estado del envase, el cual debe estar libre de suciedad o
perforaciones (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura, 2013).
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1.4.5.2 Alimentos frescos (perecibles)

A este grupo pertenecen todos los alimentos que deben conservase bajo
refrigeracion, entre los que podemos encontrar leche y productos lacteos, carnes
crudas, pescados y huevos. Estos alimentos son considerados de alto riesgo, ya
que su almacenamiento requiere de temperaturas inferiores a 4°C, evitando asi

la multiplicacion de bacterias.

Este tipo de almacenamiento requiere de ciertos cuidados, ya que los alimentos
aun siendo refrigerados, puede quedar comprometidos. De tal manera que estos
deben almacenarse en envases que eviten la contaminacion cruzada entre
alimentos crudos y cocinados, colocando los alimentos cocinados en la parte
superior de la refrigeradora, mientras que los lacteos y huevos en la parte central,
los crudos en la parte inferior y las frutas y hortalizas en los cajones de
refrigeracion (Araba, L, 2003).

1.4.5.3 Frutas y verduras frescas

Las frutas y verduras si no se almacenan correctamente se descomponen de
manera facil, perdiendo asi sus nutrientes, es por eso que para conservar su
frescura y calidad, deben mantenerse en un lugar limpio y seco, como también
en refrigeracion, segun el tipo de fruta o verdura; siempre deben ser
desinfectadas con una solucion de agua y cloro o vinagre, también se puede
utilizar el método de inmersién para las lechugas, para retirar los residuos de
tierra (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,
2013).

1.4.6 Zonade distribucion y servicio de alimentos

Segun el glosario del Codex Alimentarius, se define a un alimento como
inocuo cuando este reune las condiciones necesarias que garantizan que no va

a producir ningun dafio cuando sea preparado y posteriormente consumido.
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(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,
2014)

En este caso la cadena alimentaria puede ser Optima durante toda la
preparacion, llegando a romperse al momento del servicio de alimentos, siendo
asi que el principal riesgo de contaminacion se debe al personal de servicio,
puesto que este representa de cierta manera, la piedra angular para garantizar
la inocuidad de los alimentos, en su ultimo eslabdén de la cadena; esto puede
llegar a ocurrir cuando el personal no mantiene la correcta higiene de manos,
cuando estornudan o tosen sobre los alimentos, al momento de portar objetos o
productos que puedan contaminar de manera fisica o quimica al alimento, asi
mismo el personal encargado del servicio durante la recepcion de los alimentos

debera comprobar su estado.

Por otra parte los alimentos también pueden sufrir contaminacion cuando el
espacio de servicio no mantiene una limpieza adecuada, esto significa que las
superficies deben desinfectarse con la debida anticipacion al consumo. Asi
mismo los productos con los que se limpian o desinfectan no deben dejar rastros,
ni liberar vapores téxicos, como ya se explicé anteriormente. Por dltimo la
responsabilidad también recae sobre el consumidor cuando no mantiene la
correcta higiene y consume los alimentos sin aplicar antes el correcto lavado de

manos o desinfectante (Diaz, Alvarez, Lopez y Rodriguez, 2003).
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CAPITULO 2: SITUACION ACTUAL DE LAS CUATRO GUARDERIAS CON
RESPECTO A LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

El punto de partida del proyecto comprende la investigacion a las guarderias
privadas que componen el caso de estudio. Por lo tanto, se analizaron los
diferentes aspectos referentes a las Normas de Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM), tales como: los procesos de elaboracion y consumo de
alimentos, el nivel de conocimientos sobre normas BPM que poseen los
encargados de elaborar los alimentos, los recursos disponibles en la cocina,
entre otros. Los diferentes Centros de Desarrollo Infantil han expresado un gran
interés por respaldar dicho proyecto, pues contribuye a una mejora en los
procesos de manipulacion y servicio de alimentos, garantizando un producto

sano que satisfaga las necesidades de los comensales.

En cuanto a las guarderias, por motivos de seguridad y anonimato en la
ejecucion del proyecto, se reserva los nombres de las cuatro guarderias
involucradas en el mismo; a su vez, a cada una de ellas se las tipificara en orden

aleatorio, como guarderia A, B, C y D respectivamente.

El desarrollo de esta etapa se fundamento en realizar 5 visitas a cada una de las
guarderias, comprendidas entre los meses de marzo a junio, las cuales
consistian en evidenciar por medio de una metodologia cuantitativa (observacion
sistematizada y escalas de opinion Likert), al personal que labora en cada uno
de los establecimientos, dentro de sus actividades diarias; con la finalidad de

recolectar la informacién necesaria para el adecuado progreso del proyecto.

Para reforzar el proceso de investigacion y obtener mejores resultados, durante
la segunda y quinta visita respectivamente, se realizaron dos pruebas de
laboratorio aplicado a los alimentos procesados en las guarderias. Estos analisis
de laboratorio son muy importantes para el desarrollo del proyecto, debido a que,
contribuyen al control de calidad fisica, quimica y microbiologica de los productos
que se elaboran dentro de los establecimientos. Un requisito importante para el
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andlisis de los alimentos, es que los laboratorios donde se examinan las
muestras, deben estar acreditados por el Servicio de Acreditacién Ecuatoriano
(SAE), dentro de la norma NTE INEN-ISO/IEC 17025:2006 “Requisitos
generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y de calibracion”

equivalente a la Norma ISO/IEC.

Para tomar las muestras de los alimentos dentro de las guarderias, es
imprescindible tomar todas las medidas de seguridad pertinentes. En primer
lugar, los investigadores estan obligados a utilizar el uniforme completo y contar
con guantes esterilizados antes de la actividad. En segundo lugar, las muestras
deben extraerse en una cantidad minima de 100 gramos por alimento
examinado, en envases estériles y resguardarse en bolsas herméticas; con el
objetivo de aislar los alimentos de agentes externos. Finalmente, las muestras

deben ser transportadas al laboratorio en cajas térmicas con hielo.

Por otro lado, en la tercera visita a las guarderias, se realiz6 una encuesta
dirigida a la persona encargada de preparar los alimentos. Dicha encuesta tenia
la intencidn de evaluar los conocimientos que posee el cocinero en relacion a las

normas de Buenas Préacticas de Manufactura (Ver Anexo -11).

Con la primera investigacibn se pudo constatar que las cuatro guarderias
cuentan espacios de cocina, aunque la guarderia D, no la utiliza para elaborar
los alimentos, puesto que, la direccién de este establecimiento ha optado por
inhabilitar el uso de la cocina, para garantizar la seguridad de los nifios que
asisten a la guarderia; sin embargo, el establecimiento ha dispuesto el uso de
una cocina central (donde se preparan los alimentos) fuera del establecimiento,
localizada a 10 minutos del mismo centro infantil. Por otra parte, los cuatro
establecimientos cuentan con personas encargadas para elaborar los alimentos.
No obstante, ninguna de las personas es profesional en el area de restauracion
y manipulacion de alimentos. Finalmente, durante la inspeccién se pudo
observar que las cuatro guarderias disponen de un espacio definido para ofrecer

el servicio de alimentacion.
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2.1 Diagnostico de la cocina central

Para el desarrollo eficiente del proyecto es importante sefialar que basados en
las normas de Buenas Practicas de Manufactura se implementd una ficha de
evaluacion y control apoyados en criterios como: Localizacion de la cocina,
Infraestructura, equipos, almacenamiento, servicio de alimentos y manipulacion
de alimentos. (Ver Anexo -2). Durante las tres primeras visitas efectuadas a cada

una de las guarderias que ha conocido los siguientes datos:

2.1.1 Localizacién de la cocina

Todos los establecimientos destinados a brindar servicios de alimentacion,
deben ser resistentes contra agentes externos fisicos, quimicos y bioldgicos,
como: libres de plagas, olores objetables, humos, polvo, inundaciones y de
cualquier otra fuente de contaminacion que pueda perjudicar la calidad de los

alimentos que elaboran.

El espacio fisico debe tener facil acceso y movilizacién de personas, ademas,
los servicios sanitarios no deben estar cerca de la cocina o tener alguna
comunicacion directa con la misma, a fin de, evitar la proliferacion de ciertas
bacterias y virus (E. Coli, Staphylococcus aereus, entre otros), que

habitualmente se encuentran en los servicios sanitarios.

En este caso, se ha evidenciado que todas las guarderias cuentan con un
espacio resistente contra agentes externos, para albergar las instalaciones
necesarias en la preparacion de alimentos (electricidad, agua potable,
ventilacion, equipos de cocina, etc.), sin embargo, pese a que se encuentran

visualmente libres de plagas, no cuentan con barreras fisicas contra las mismas.

En cuanto al acceso y movilizacion dentro del espacio fisico, todas las
guarderias, cumplen con la norma con respecto al facil acceso, en cuanto, a la
movilizacion, en base a los equipos y objetos que posee cada guarderia dentro
de la cocina (hornillas, microondas, refrigeradora, mesones de trabajo, tarimas
de almacenamiento, etc.); las guarderias C y D tienen un mejor espacio de
movilizacion, dado que miden: 3,20mz2 de largo por 2,10m2 de ancho y 2,80mz2 de
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largo por 1,80m2 de ancho respectivamente. Por el contrario, las guarderias A 'y
B, cuentan con un espacio més reducido, puesto a que miden: 1,70m2 de largo

por 1,15m2 de ancho y 1,20m2 de largo por 2,40m2 de ancho respectivamente.

Con respecto a la distancia de los servicios sanitarios, en las guarderias B y D,
las cocinas no tienen comunicacion directa con los servicios sanitarios, puesto
que, se encuentran a una distancia prudencial de los mismos (12,55 metros y
6,20 metros respectivamente); por el contrario, las cocinas de las guarderias Ay
C, se encuentran a una distancia cercana de los servicios sanitarios (2,40 metros
y 2,75 metros respectivamente), sin embargo, no genera una gran amenaza para

los alimentos.

2.1.2 Infraestructura

Con respecto a los pisos, estos deben ser de facil acceso y limpieza, sobre todo,
no deben tener grietas ni uniones, ademas, deben contar con drenajes de agua

gue posea un adecuado disefio y proteccion.

Imagen 1. Modelo de un piso adecuado para
cocina

Fuente: sponey.com
Fecha: 11 junio 2018

Por otra parte, los techos deben ser construidos con materiales que impidan la
acumulacion de suciedad, las paredes deben ser lisas y de colores claros, las
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ventanas deben estar provistas de malla contra insectos, la ventilacion artificial
debe permitir la correcta circulacion del aire, la iluminacién puede ser natural o
artificial, la misma, no debe alterar los colores; ademas, los artefactos de
iluminacion (focos o lamparas fluorescentes), deben estar protegidos con
protectores contra explosiones. Todos estos deben ser construidos con

materiales que faciliten su limpieza.

En cuanto al lavamanos, dentro del espacio fisico se debe contar con rétulos de
lavado de manos, jabdn liquido, desinfectante de manos y toallas de papel.

Imagen 2. Roétulo de lavado de manos

it - /
Operacion
manos ||n‘p|as o Moja tus manos con agua e Aplica suficiente jabdn 0 Frota las palmas de las manos

X @”@

Frota palma con palma 0 Frota la palma sabre el dorso Enirelaza las manos y frota Frota el pulgar abrazandalo
con los dedos intercalades de la mano los dorsos de los dedos con 2 palma
P
/' ot @‘x \\J
&)‘ \
Frota las yemas de los dedos 0 i . Seca bien th Manas con Usa la misma toalla de papel
sobre la palma Enjuaga fus manos con aguz toalla de papel para cemar |a llave

Fuente: sponey.com
Fecha: 11 junio 2018

Dentro de este item, referente a los pisos, las cuatro guarderias disponen de
pisos con grietas y uniones, ademas, no poseen drenajes de agua, sin embargo

sus pisos son de facil acceso y limpieza.
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Imagen 4. Piso de la cocina Imagen 3. Piso de la cocina
guarderia A guarderia B

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde

Fecha: 12 marzo 2018 Fecha: 13 marzo 2018
Imagen 5. Piso de la cocina Imagen 6. Piso de la cocina
guarderia C guarderia D

il L Y St
I
P -

T i

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 14 marzo 2018 Fecha: 16 abril 2018

Por otro lado, en cuanto a los techos y las paredes, las cuatro guarderias
cumplen con los estdndares establecidos en las normas BPM, no obstante, en
las guarderias A y B, los techos se encontraban con rastros de suciedad. Con
relacion a las ventanas, la guarderia B y C disponen de una y dos ventanas
respectivamente, sin embargo, ninguna de éstas estaba provistas de malla

contra insectos. Por otro lado, en la guarderia D, tienen en su cocina central una
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ventana, la cual no esté provista de malla contra insectos, ademas, dentro de la
guarderia, poseen dos ventanas, las cuales, si poseen malla contra insectos. Por

el contrario, la guarderia A no tiene ventanas.

En cuanto a la ventilacion artificial, todas las guarderias cuentan con un extractor
de olores, cabe sefalar que, en las guarderias B y C, se encontraban rastros de
suciedad en el mismo. Con respecto a la iluminacion, las cuatro guarderias
cuentan con una apropiada iluminacion tanto natural como artificial, las mismas,
no alteraban los colores, sin embargo, en las guarderias A y C los artefactos de

iluminacién no estaban protegidos con protectores contra explosiones.

Con referencia al lavamanos, ninguna guarderia posee el rétulo de lavado de
manos, cabe sefialar que, la guarderia C, es la Unica que dispone de todos los
implementos necesarios para el lavado de manos (jabén liquido, desinfectante

de manos y toallas de papel).

2.1.3 Equipos

Los equipos y los utensilios empleados para la preparacion de alimentos deben
ser de un material apto para las cocinas el cual no debe transmitir sustancias
toxicas, olores ni sabores ajenos a los alimentos. De igual manera, deben ser
resistentes a la corrosion (deterioro de un objeto metalico) y a todos los

procedimientos de aseo y desinfeccion.

Es importante evitar el uso de utensilios o equipos que presenten una superficie
de madera u otros productos que sean propensos a la corrosién (aluminio,
bronce, cobre, niquel, etc.), con ello se impiden, posibles contaminaciones a los
alimentos. Como alternativa, existen otros materiales como el silicon o plasticos

resistentes, libres de resinas.

Con respecto a los utensilios, se evidencid que las cuatro guarderias, utilizan
varios utensilios de materiales no aptos para la cocina (madera), pese a esto, el
resto de las herramientas, se encuentran en buen estado y son faciles de limpiar.
Sin embargo, en la guarderia B, se evidencié una carencia de herramientas de
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cocina; especificamente, disponian de una sola tabla de picar, la cual, no
abastecia para cortar los distintos alimentos, por tal motivo, los alimentos en

ocasiones eran cortados en el meson de trabajo.

Imagen 7. Preparacion de alimentos guarderia B

Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 21 marzo 2018

En cuanto a los equipos, cada guarderia posee varios, que se detallan a

continuacion:

Guarderia A: Refrigeradora, sartén eléctrico, estufa eléctrica, licuadora y

microondas.
Guarderia B: Cocina industrial de dos hornillas, microondas y licuadora.

Guarderia C: Cocina de cinco hornillas, refrigeradora, microondas, horno,

licuadora

Guarderia D: Cocina de cuatro quemadores, refrigeradora, microondas,

licuadora.

Es importante mencionar, que todos los equipos de las cuatro guarderias,
mencionados anteriormente, son resistentes a la corrosion y de facil limpieza,
pese a esto, se evidenciaron rastros de suciedad en algunos equipos,
especificamente, en las refrigeradoras de las guarderias que las poseen, es

decir, las guarderias A, Cy D.
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Imagen 9. Refrigeradora de la
guarderia A

Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 20 marzo 2018

Imagen 11. Refrigeradora de la
guarderia D

k

Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 16 abril 2018

2.1.4 Almacenamiento

El almacenamiento es un punto de control muy importante para los alimentos
dentro de las guarderias, puesto que, no permite la contaminacion y la
proliferacion de microorganismos en los mismos. Los espacios o tarimas de

almacenamiento; deben der se facil acceso y limpieza, ventilados e iluminados.

Denis Gabriel Alvarado Vanegas
Maria José Campoverde Pacheco

Imagen 8. Refrigeradora de la
guarderia C

Fuente: Alvarado y Campoverde

Fecha: 17 abril 2018

Imagen 10. Refrigeradora de la
cocina central de la guarderia D

£

Fuente: Alvarado y Campoverde

Fecha: 17 abril 2018
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Internamente los productos deben ser transportados en condiciones apropiadas,
ademas, se debe realizar una inspeccion periddica a los productos (envoltura,
peso, tamafo, fecha de expiracion, etc.). Es importante mencionar que toda
materia prima o producto, debe colocarse en anagueles, repisas o tarimas; a una
distancia minima de 0,20 metros con respecto al piso, para evitar una posible

contaminacion del alimento.

En este caso, se evidencié que todas las guarderias cuentan con tarimas
adecuadas para una correcta organizaciéon de los alimentos dentro de las
cocinas, sobre todo, es importante mencionar que en todas las guarderias, la
persona encargada de cocina almacena todos los alimentos de forma correcta,
sin embargo, el personal, de las guarderias A y C, no efectian ninguna
inspeccion periodica a dichos alimentos. También es importante sefialar, que la
guarderia B, tampoco cumple con una inspeccion de los alimentos almacenados,
debido a que, realizan las compras diariamente para cada refrigerio. Finalmente
el personal de la guarderia D, efectian una mediana inspeccién de los alimentos,

(Etiguetado de productos no perecibles).

Imagen 12. Tarima de Imagen 13. Tarima de
almacenamiento guarderia A almacenamiento guarderia B

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 13 marzo 2018 Fecha: 12 marzo 2018

42
Denis Gabriel Alvarado Vanegas
Maria José Campoverde Pacheco



Universidad de Cuenca

Imagen 15. Tarima de Imagen 14 Tarima de
almacenamiento, guarderia C almacenamiento, cocina central,

guarderia D

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 14 marzo 2018 Fecha: 04 mayo 2018

2.2 Servicio de alimentos: Vajilla, manipulacién, limpieza de areas
2.2.1 Vajilla

La vajilla es el conjunto de utensilios que se emplean para servir los alimentos.
Para optar por una vajilla adecuada, es necesario que se conozcan las
necesidades del lugar donde se va a emplear la misma. La vajilla de uso diario,
debe ajustarse al disefio mas comodo de utilizar, pero también, debe cumplir
varias expectativas de calidad como: ser de manejo facil, de material resistente,

de facil limpieza y mantenimiento.

Se recomienda utilizar vajillas de materiales estables y resistentes; que posean
una superficie no porosa, lo cual evita que la vajilla adquiera sabores y olores de
los alimentos. Sobre todo, debe tener buena durabilidad con el tiempo. Algunas
alternativas de estos materiales son: Vajilla de acero inoxidable y vajilla de
plastico; libre de resina de melamina, BPA, PVC O ftalatos.
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Imagen 17. Vajilla de acero Imagen 16. Vajilla de plastico
inoxidable

Fuente: amazon.es Fuente: camping-outdoor.eu
Fecha: 11 junio 2018 Fecha: 11 junio 2018

En cuanto a las guarderias, se evidencio que las vajillas de las cuatro guarderias
tienen un disefio que permite manejarlos facilmente, ademas, son de materiales
resistentes y de facil limpieza. Con respecto a las guarderias A y B, su vajilla es
de plastico, es importante sefialar, que la vajilla de la guarderia A, visiblemente
se encuentra desgastada. En cuanto a las guarderias C y D, su vajilla es de

acero inoxidable.

Imagen 19. Vajilla de la guarderia A Imagen 18. Vajilla de la guarderia B

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 12 marzo 2018 Fecha: 13 marzo 2018
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Imagen 20. Vajillade la guarderia C Imagen 21. Vajillade la guarderia D

TR
S

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 14 marzo 2018 Fecha: 16 abril 2018

2.2.2 Manipulacion de alimentos

Para lograr una correcta manipulacién de los alimentos, es necesario tener
ciertas bases que permitan y aseguren un adecuado cumplimiento de todos los
procedimientos y criterios que permiten tener alimentos de calidad, garantizando

la inocuidad de los mismos.

Es importante sefialar que la produccion de alimentos libres de contaminantes,
no solo depende de la infraestructura de la cocina, sino que también en gran
parte, depende de las personas que estan a cargo de la preparacion de los
alimentos o personas que tienen contacto con los mismos, ademas, de los

procesos de elaboracién que desarrollen en el acto.

Cabe sefalar que la contaminacién puede originarse en cualquier momento,

desde que el alimento es cultivado hasta cuando se prepara el mismo.
Al momento de manipular un alimento es necesario que el personal recuerde:

e Lavar sus manos cuidadosamente antes y después de realizar cualquier
actividad.
e No trabajar con anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier objeto que

pueda tener contacto con los alimentos.
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e Tener las uiias de las manos cortas, limpias y sin esmalte.
e Utilizar ropa adecuada, ademas de, cofias o mallas para cubrir el cabello
durante la manipulacion de alimentos

e Utilizar mascarilla y guantes cuando sea necesario.

Imagen 22. Modelo de uniforme
para cocina

Fuente: alibaba.com
Fecha: 12 junio 2018

Con respecto a los procesos de elaboracion de los alimentos, el personal de

cocina debe tener presente que:

e En primer lugar, las mesas o0 mesones de trabajo deben estar limpios y
desinfectados.

e En segundo lugar, se debe inspeccionar todos los alimentos antes de
utilizarlos y desechar todo alimento que tenga mal aspecto organoléptico
(mal olor, color, sabor).

e En tercer lugar, se debe tener todos los utensilios de cocina (tablas de
picar, cuchillos, recipientes, cucharas, espatulas) diferenciados para
alimentos crudos y cocidos. Si no se cuenta con una cantidad adecuada
de utensilios, se recomienda desarrollar un programa de limpieza que

permita mantenerlos limpios y desinfectados. Con el objetivo de prevenir
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la contaminacién cruzada (procedimiento por el cual los agentes
contaminantes se trasladan de manera directa o indirecta a una zona

limpia)

Imagen 23. Ejemplo de
contaminacién cruzada

Q i~ 4

patogena

Cuando se manipulan alimentos crudos
o sin desinfectar, las manos se contaminan.
E L4 F

)
@ Alimentos listos para consumir

entran en contacto con
manos sucias.

Fuente: telemercados.cl
Fecha: 12 junio 2018

e En cuarto lugar, durante el proceso de coccion, se debe controlar la
temperatura y el tiempo de los alimentos, puesto que, cocinar a
temperaturas elevadas por tiempos cortos, puede permitir que los
microorganismos se mantengan con vida; lo que provocaria posibles

enfermedades o rapido deterioro del alimento.

Con relacion al espacio designado para el servicio de alimentos, este debe estar
ubicado préximo a la cocina, ademas, el mobiliario (mesas vy sillas) tienen que
ser de materiales resistentes y de facil limpieza. EI mobiliario debe estar
distribuido funcionalmente en todo el espacio, es decir, de manera que permitan

la adecuada circulacién de las personas.

En este caso, con relacion al personal encargado de preparar los alimentos en

cada guarderia, se evidenci6 que, en las cuatro guarderias, tenian las ufias de
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las manos cortas, no utilizaba anillos, relojes o pulseras; y utilizaban mallas de
cabello, mascarillas y guantes durante la preparacion de los alimentos;
exceptuando la guarderia D, que el personal no utiliza guantes ni mascarilla. Es
importante sefialar, que el personal de cocina de las guarderias A, By C usaba
pequefios aretes en el area de trabajo. Asi mismo, las guarderias B, C y D,
disponen de una persona encargada de ayudar al cocinero principal con la

preparacion de alimentos.

En cuanto a las personas encargadas en ayudar, dentro de las guarderias B y
D, no estaban provistas de malla para el cabello, guantes ni mascarillas; ademas,
utilizaban anillos al momento de manipular y servir los alimentos. Por el contrario,
la persona encargada de ayudar dentro de la guarderia C, estaba provista de
todos los implementos necesarios para la manipulacién de los alimentos. Por
otro lado, cabe mencionar que, la totalidad del personal que labora en el area de
cocina en cada una de las cuatro guarderias, no contaba con la vestimenta

exclusiva para la cocina.

También se evidencié que en las cuatro guarderias, con respecto al personal
encargado de asistir a los nifios durante el servicio del refrigerio; no se lavaban

ni desinfectaban las manos antes de la actividad.

En cuanto a los procesos de elaboracion de los alimentos, en las guarderias Ay
D, este proceso es adecuado, puesto que cumple con todos los parametros
expuestos anteriormente. Por otro lado, en las guarderias B y C, existen
pequefias falencias en estos procesos. Con respecto a la guarderia B, la falta de
implementos como la tabla de picar, obligaba a que el personal corte los
alimentos sobre el mesén de trabajo sin desinfectarlos previamente, lo que podia
ocasionar contaminacion cruzada, ademas, la inadecuada recepcion de
alimentos, podria generar algun riesgo para los mismos. En cuanto a la guarderia
C, los alimentos se encontraban sobre el meson de trabajo, expuestos al aire

libre y desprovisto de cualquier proteccion.
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Imagen 24. Alimentos expuestos al Imagen 25. Inadecuada recepcioén de
aire libre, guarderia B alimentos guarderia C

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 21 marzo 2018 Fecha: 27 marzo 2018

Finalmente con respecto al espacio del servicio de alimentos, se evidencié que
las cuatro guarderias, poseen mobiliario de material resistente y de facil limpieza.
Sin embargo, en la guarderia D, algunas mesas se encuentran visiblemente
deterioradas y desgastadas.

Imagen 26. Mesas deterioradas vy
desgastadas, guarderia D

Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 16 abril 2018
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En cuanto al orden, en el momento del servicio de alimentos; la guarderia A, Cy
D tienen pequefas falencias en este proceso. En la guarderia A, existe poco
control, puesto que, los nifios acceden libremente a la cocina para dejar los
recipientes sucios. En la guarderia C, existe un limitado espacio para ubicar la
vajilla sucia dentro de la cocina, lo que dificulta todo el servicio de alimentos. En
la guarderia D, se observo desorden y rastros de suciedad en todo el espacio
del servicio de alimentos. Por el contrario, en la guarderia B, existe un adecuado

orden al momento del servicio de alimentos.

2.2.3 Limpieza de &reas

La limpieza, es un factor muy importante dentro de un establecimiento, puesto
que, asegura que los alimentos no se contaminen durante la etapa de
preparacion, asegurando un producto inicuo y de buena calidad. Ademas,
permite satisfacer las necesidades de limpieza y desinfeccién con respecto a las
areas de trabajo, equipos, utensilios de cocina, etc., con el objetivo de evitar un

desgaste prematuro de los mismos.

Las superficies de las areas de trabajo, los equipos y utensilios, deben limpiarse
a diario, ademas, se recomienda la desinfeccion de los utensilios cada semana.
Todos estos procesos, deben ser tomados con todas las precauciones
adecuadas para que los detergentes y desinfectantes utilizados no contaminen

los alimentos.

Por otro lado, se debe asignar bodegas o0 compartimentos para el
almacenamiento de todos los implementos de limpieza y sustancias quimicas
utilizadas para la limpieza, tales como: escobas, detergentes, etc. Del mismo
modo, se debe asignar una area especifica para ubicar los articulos personales

(mochila, casacas) o articulos ajenos a la cocina.

Con relacion a las plagas, este es uno de los principales problemas que
normalmente padecen los establecimientos que manipulan alimentos. Para un
establecimiento una infestacién de plagas pone en riesgo el ambiente, no solo
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por la contaminacion que puede desarrollarse, si no que, también genera una
gran amenaza para el almacenamiento de los alimentos. La mejor manera de
prevenir y combatir este problema, es por medio de controles planificados; ya
sean fisicos (barreras fisicas y dispositivos mecanicos.) o controles quimicos

(cebos, insecticidas).

Imagen 28. Modelo de cebos e Imagen 27. Modelo de barreras
insecticidas fisicas contra plagas voladoras

Fuente: gmconsumo.com Fuente: todoparaplagas.com.ar
Fecha: 12 junio 2018 Fecha: 12 junio 2018

En cuanto a la limpieza, se evidencié que las cuatro guarderias carecen de
barreras fisicas contra plagas, no obstante, cabe sefialar que la guarderia D,
pese a no tener barreras dentro de la cocina central, poseen mallas contra
insectos en la guarderia. Asi mismo, los espacios no contaban con un correcto
plan de limpieza por areas, puesto que, se presenciaba suciedad en
determinados lugares de la cocina. Por otro lado, en las guarderias A, By D se
observé una inadecuada manipulacion de los productos quimicos por parte del
personal encargado del area de cocina, puesto que, en las visitas efectuadas se
encontré un insecticida dentro de la cocina, lo cual supone una posible

contaminacion a los alimentos.

Del mismo modo, en la guarderia B y C, se apreciaron objetos ajenos a la cocina.
En la guarderia B, se observ6 objetos personales de la persona encargada del
area de la cocina. En la guarderia C, se aprecio la incorrecta ubicacion de
algunos productos (rollos de papel sanitario).
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Imagen 29. Articulos personales Imagen 30. Articulos ajenos a la
(casacas y mochila). Guarderia B cocina (rollos de papel sanitario).
Guarderia C

1

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde

Fecha: 12 marzo 2018 Fecha: 14 de marzo 2018

2.3 Informe de las encuestas

En cuanto a las encuestas realizadas a las personas encargadas de preparar los

alimentos en cada guarderia; con el objetivo de evaluar los conocimientos que

poseen en relacidon a las normas de Buenas Practicas de Manufactura. Se

lograron obtener los siguientes resultados:

El personal de las guarderias A, B y C; no tienen ningln conocimiento con
respecto a las normas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), por el
contrario, el personal de la guarderia D, si tiene conocimientos sobre
normas BPM.

El personal de las cuatro guarderias, no cuenta con ningln conocimiento
con relacion al término ETAS (Enfermedades de Transmision
Alimentaria), ademas, ninguno realiza algun analisis o control en los
alimentos una vez recibidos.

En cuanto a capacitaciones acerca de la manipulacién de alimentos, el
personal de las guarderias A y B reciben capacitaciones cada 3 meses y
cada 6 meses, respectivamente. Por el contrario, el personal de las

guarderia C y D, no reciben ninguna capacitacion.
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e En cuanto a los proveedores de las guarderias; sobresalen
supermercados como: Supermaxi y Patricia, ademas de, mercados
municipales.

e En las guarderias A, B y D, no cuentan con nifios alérgicos a ningun
alimento, por otro lado, la guarderia C, si tiene un nifio intolerante a la
lactosa. Es importante resaltar, que ningun nifio se ha enfermado con
problemas estomacales por la comida servida en los establecimientos,
segun la version del personal.

e Con respecto a la desinfeccién de utensilios y equipos de cocina, segun
el personal de la guarderia A, efectua la desinfeccién a diario; la guarderia
B, efectla 2 veces ala semana, y las guarderias Cy D, 1 vez ala semana.

e EIl personal de las cuatro guarderias no tiene conocimiento sobre el

término PEPS en los alimentos (Primero entra, primero sale).

2.4 Primera fase de analisis microbiolégicos.

Para la interpretacion de los resultados microbiolégicos de laboratorio, se ha
tomado como referencia lo que indica la Norma Peruana N° 071
MINSA/DIGESA- V.01: “Norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano”, con la cual se evalu6 los alimentos elaborados en las

guarderias.

2.4.1 Guarderia A

Tabla 4. Resultados de analisis microbiolégicos en la primera fase de la

Guarderia A
T ) LIMITE SEGUN
TRATAMIENTO ALIMENTO |PARAMETROS | NORMA N° 071 |RESULTADO| CUMPLE
MINSA/DIGESA
Mohos 1072 1.0x10M Cumple
Alimentos con Levaduras 1072 1.0x10"2 Cumple
tratamiento Arroz con E.coli <3 <10 Cumple
térmico huevo revuetto Coliformes
Ausencia/25 g <10 Cumple
totales

Fuente: Laboratorio MSV (Andlisis de alimentos, aguas y suelos)
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 20 junio 2018
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La muestra del alimento (Arroz con huevo revuelto), fue tomada el dia martes 20
de marzo del 2018, este alimento cuenta con tratamiento térmico (coccién de
alimentos). Ademas, los parametros que se han comparado en esta muestra son
de: Mohos, levaduras, E. Coli y coliformes totales; dando como resultado que
todos los pardmetros cumplen los limites segun la norma peruana, es importante
indicar, que en el pardmetro de E. Coli, segun la norma peruana, pide un rango
<3, pero, el laboratorio se maneja con un rango de <10, sin embargo, esto no

afecta al estudio.

2.4.2 Guarderia B

Tabla 5. Resultados de analisis microbiolégicos en la primera fase de la

Guarderia B
5 B ) LIMITE SEGUN
TRATAMIENTO ALIMENTO [PARAMETROS [ NORMA N° 071 |RESULTADO| CUMPLE
MINSA/DIGESA
Mohos 1072 3.0x10" Cumple
Alimentos sin Fruta picada Levaduras 1072 1.8x10"2 [No Cumple
tratamiento E.coli 1072 <10 Cumple
térmico (Papaya) Coliformes
10”3 1.52 x10"3 |No Cumple
totales

Fuente: Laboratorio MSV (Andlisis de alimentos, aguas y suelos)
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 20 junio 2018

La muestra del alimento (Papaya picada), fue tomada el dia miércoles 21 de
marzo del 2018, este alimento no cuenta con ningun tratamiento térmico.
Ademas, los parametros que se han comparado en esta muestra son de: Mohos,
levaduras, E. Coli y coliformes totales. Dando como resultado que el 50% de los
parametros cumplen y el otro 50 % no cumplen los limites segun la norma
peruana. Los parametros que no cumplen los limites (levaduras y coliformes
totales) son microorganismos indicadores de higiene, por tal motivo, se
recomienda un mayor orden, lavar las frutas antes de picarlas, mejorar la

limpieza y desinfeccion en la cocina.
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Tabla 6. Resultados de analisis microbiolégicos en la primera fase de la

Guarderia C
T T LIMITE SEGUN
TRATAMIENTO ALIMENTO |PARAMETROS | NORMA N° 071 |RESULTADO| CUMPLE
MINSA/DIGESA
Ensalada Mohos 10"2 2.9x10M Cumple
Alimentos con | mixta (Huevo, Levaduras 1072 1.5x10"2 |No Cumple
tratamiento mayonesa, E.coli 1072 <10 Cumple
érmi .
érmico yogurt, Coliformes 103 20%10'3 |No Cumple
lechuga) totales

Fuente: Laboratorio MSV (Andlisis de alimentos, aguas y suelos)
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 20 junio 2018

La muestra del alimento (Ensalada mixta), fue tomada el dia martes 27 de marzo
del 2018,

pardmetros que se han comparado en esta muestra son de: Mohos, levaduras,

este alimento cuenta con tratamientos térmicos. Ademas, los
E. Coli y coliformes totales. Dando como resultado que el 50% de los
parametros cumplen y el otro 50 % no cumplen los limites segun la norma
peruana. Los parametros que no cumplen los limites (levaduras y coliformes
totales) son microorganismos indicadores de higiene, por tal motivo, se
recomienda un mayor orden, ser precavidos con las temperaturas de los

alimentos, mejorar la limpieza y desinfeccion en la cocina.

2.4.4 Guarderia D

Tabla 7. Resultados de analisis microbiolégicos en la primera fase de la

Guarderia D
5 B LIMITE SEGUN
TRATAMIENTO ALIMENTO |PARAMETROS | NORMA N° 071 |RESULTADO| CUMPLE
MINSA/DIGESA
Alimentos con Aerobios 1075 <10 Cumple
) Sopa de -
tratamiento vegetales E.coli <3 <10 Cumple
térmico S. Aureus 10"2 <10 Cumple

Fuente: Laboratorio MSV (Andlisis de alimentos, aguas y suelos)
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 20 junio 2018
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La muestra del alimento (Sopa de vegetales), fue tomada el dia jueves 03 de
mayo del 2018, este alimento cuenta con tratamientos térmicos. Ademas, los
paradmetros que se han comparado en esta muestra son de: Aerobios mesdfilos,
E. Coliy S. Aureus. Dando como resultado que todos los parametros cumplen
los limites segun la norma peruana, es importante indicar, que en el pardmetro
de E. Coli, segun la norma peruana, pide un rango <3, pero, el laboratorio se

maneja con un rango de <10, sin embargo, esto no afecta al estudio.

2.5 Cuadro comparativo segun las visitas uno, dos y tres.

El siguiente cuadro indicara los resultados segun las tres primeras visitas
realizadas a las cuatro guarderias, bajo los parametros establecidos. En la parte
superior se podra encontrar las guarderias A, B, C y D con un color determinado.
En la parte izquierda indicara los siete parametros bajo los cuales se realizo la
ficha de calificacibn. Cada pardmetro estd puntuado sobre el 100% de
cumplimiento. En la parte inferior se observara el promedio de cumplimiento por
cada visita y finalmente un promedio total por las tres visitas realizadas, ambos

promedios estan ponderados sobre el 100% de cumplimiento.
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Tabla 8. Resultados de calificacién las visitas 1 ala 3

GUARDERIAS A B C D
) VISITA | VISITA | VISITA | VISITA [ VISITA [ VISITA | VISITA [ VISITA [ VISITA | VISITA [ VISITA | VISITA
PARAMETROS 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0,
L LOCALIZACION 50% | 50% | 50% |83,33% | 83,33% | 83,33% | 83,33% | 83,33% | 83,33% | 100% | 100% | 100%
2' 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0,
S FRAESTRUCTURA | 33:33% | 33.33% | 33,33% | 50% | 50% |(55,55% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 61,11% |61,11% | 61,11%
3. EQUIPOS 66,66% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 66,66%
4' 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0,
A MACENAMIENTG | 66:66% | 66.:66% | 66,66% | 33,33% | 33,33% | 33,33% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 100% | 100% | 66,66%
?\},EEFE\L/SIO 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100%
0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0,
5. MANIPULACION 50% | 50% | 50% |62,50% |37,50% |37,50% | 62,50% | 50% | 50% | 50% | 50% | 50%
0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0,
- LUIMPIEZA 0% 0% 0% 0% 0% 0% | 16,66% | 16,66% | 16,66% | 0% 0% 0%
PR emiod OF | 52% 52% 52% | 57% 53% 54% | 66% 64% 64% | 68% 68% 63%
PROMEDIO
52% 54% 65% 67%
TOTAL

Fuente: propia
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018

Segun los resultados finales la guarderia D obtiene el mayor porcentaje de
cumplimiento en promedio general de las tres visitas realizadas, con un total del
67%. Seguido de la guarderia C con un 65% de cumplimiento, la guarderia B
cumple con un 54% vy finalmente la guarderia A con un 52% de cumplimiento.
Cabe recalcar que el mayor problema que se encuentra en las cuatro guarderias,
incide en el parametro de limpieza, por lo que requiere de una intervencion

inmediata.

2.5.1 Cuadro comparativo segun cada parametro establecido

Para realizar la siguiente tabla se tomaron los resultados obtenidos en cada
parametro de las tres visitas realizadas, las cuales se promediaron. Es decir en

la tabla 8 se puede observar que la guarderia A en el parametro de localizacion
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obtuvo un 50% de cumplimiento en las tres visitas realizadas, por lo tanto el

resultado promediado sera de 50%.

Tabla 9. Resultados promedios de las visitas 1 ala 3

GUARDERIAS A B
PARAMETROS |

1. LOCALIZACION 50% 64%
2. INFRAESTRUCTURA 33% 41%
3. EQUIPOS 67% 67%
4. ALMACENAMIENTO 67% 52%
5. SERVICIO (VAJILLA) 100% 100%
6. MANIPULACION 50% 48%
7. LIMPIEZA 0% 0%

Fuente: propia
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018

Segun los datos establecidos, en el siguiente grafico se podra visualizar de

manera mas clara, los resultados de la primera fase.
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Grafico 1. Resultados de las visitas 1 ala 3

CUADRO COMPARATIVO DE LA VISITA 1 -3
o

GUARDERIAS

an@ms A\

ax@ms B

== C
@==D

Fuente: propia
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018

El presente grafico nos indica que la guarderia D cumple en un 100% la
localizacion de la cocina, en el siguiente parametro de infraestructura, se puede
observar que la guarderia C cumple con 67%, por encima de las demas. A
continuacion los parametros de equipos y servicio (vajilla), sefiala que las cuatro
guarderias cumplen en un 67% y 100% respectivamente; En el almacenamiento,
la guarderia D obtiene el mayor puntaje con un 89%, mientras que en la
manipulacion por una minima diferencia la guarderia C se encuentra por encima
de las demas con un 54% de cumplimiento, finalmente el parametro de limpieza
se puede evidenciar una deficiencia bastante notoria en las cuatro guarderias,

siendo el establecimiento C que cumple con un 17%.
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CAPITULO 3: RESULTADOS DEL ANALISIS DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LAS GUARDERIAS

Una adecuada planificacion y organizacion en un establecimiento que realiza
actividades que implican la manipulacion de alimentos, es una base fundamental
para ofrecer un servicio de calidad, por tal motivo, se debe tomar una serie de
medidas que permitan que las guarderias privadas puedan adquirir nuevos
conocimientos con respecto a las normas de Buenas Practicas de Manufactura
por medio de un proceso de retroalimentacion a partir del primer informe de datos

obtenidos en las tres primeras visitas efectuadas a cada establecimiento.

En este capitulo se pretende plantear una serie de recomendaciones que se
podrian incorporar en las cocinas de las guarderias al momento de la
preparacion y servicio de alimentos, con la finalidad de mejorar las actividades
realizadas dentro de la cocina como fuera de ella, ademas de dar a conocer

todos los resultados finales del proyecto.
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En cuanto al primer informe de resultados, se proporcioné un documento impreso
en base al Protocolo de la Externalizacion del Servicio de Alimentacion para
Centros de Desarrollo Infantil elaborado por el Ministerio de Inclusién Econémica
y Social (MIES), a las cuatro guarderias una vez finalizada la tercera visita. Este
informe ademéas de abarcar todos los resultados de las observaciones de las tres
primeras visitas, incluye las recomendaciones y los resultados de los primeros
examenes de laboratorio realizados en la segunda visita del proyecto.
Posteriormente, fue socializado por los autores del proyecto a la directora y al

personal encargado de preparar los alimentos dentro del establecimiento.

A partir de la cuarta visita se ha podido evidenciar que todas las guarderias han
acogido las recomendaciones favorablemente, ejecutado varios cambios
recomendados en el informe entregado y socializado previamente. Por otra
parte, en la quinta visita realizada a las cuatro guarderias, se efectu6 la
recoleccion de la muestra de los alimentos preparados ese dia dentro del
establecimiento, para realizar el segundo examen de laboratorio establecido al

inicio del proyecto.

En las cuatro guarderias durante las tres primeras visitas se logré apreciar

fortalezas y debilidades similares que se detallan a continuacion:
Fortalezas

e Las guarderias cuentan con un espacio resistente contra agentes
externos, para albergar las instalaciones necesarias en la preparacion de
alimentos

e En cuanto al acceso dentro del espacio fisico, todas las guarderias,
cumplen con la norma con relacion al facil acceso

e Adecuados techos y paredes

e Cuentan con ventilacion artificial

e Cuentan con tarimas adecuadas para una correcta organizacion de los
alimentos

e Sus vajillas son de un material resistente y de facil limpieza
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e Las personas encargadas de preparar los alimentos tenian las ufias de
las manos cortas, no utilizaban relojes o pulseras; ademas, utilizan mallas

de cabello, mascarillas y guantes.

Debilidades

e Los pisos tienen grietas y uniones no redondeadas en los cuales se
podian acumular residuos

¢ No cuentan con drenajes de evacuacion de agua dentro de las cocinas

e Utilizan utensilios construidos con materiales no aptos para la cocina
(madera)

¢ No efectian ningun analisis a los alimentos

e El personal que manipula los alimentos no cuenta con vestimenta
exclusiva para la cocina

e El personal que ayuda a los nifios a consumir el refrigerio, no se lavaban
ni desinfectaban las manos antes de la actividad

e Las cocinas carecen de barreras fisicas contra plagas

e Los establecimientos no cuenta con un correcto plan de limpieza por areas

e Las cocinas no poseen rétulos de lavado de manos

3.1Resultados

Con el propésito de complementar la informacién de las cuatro guarderias con
los datos mencionados anteriormente, a continuacion se detallaran algunos

cambios que se efectuaron en cada uno de los establecimientos:

3.1.1 Guarderia A

En la cuarta visita efectuada el dia jueves 19 de abril del 2018 se evidencié que
con respecto a la distancia de los servicios sanitarios, se busco una solucion,
puesto que era imposible cambiar la ubicacion de estos, es por ello que se
implemento un sanitizador, el cual desinfecta el bafio cada cierto tiempo en el
transcurso del dia. En cuanto al techo, la guarderia ha realizado la limpieza
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adecuada del mismo; entre tanto, la iluminacion artificial sigue sin contar con la
proteccidn contra explosiones; con respecto al lavamanos, la cocina ya cuenta
con los implementos necesarios para un correcto lavado de manos. Exceptuando

por los rotulos.

En cuanto a los equipos, remplazaron los utensilios de materiales no aptos
(madera) por los de silicona; ademas, se evidencid la correcta limpieza de la
refrigeradora. Dentro del almacenamiento los productos ya son revisados y

almacenados correctamente.

Con respecto a la vajilla y su desgaste, la guarderia asigné un cronograma de
cambio a partir del nuevo ciclo lectivo que comienza en septiembre. El personal
gue manipula los alimentos sigue utilizando aretes. Sin embargo el personal que

ayuda a consumir los alimentos a los nifios, ya se desinfecta las manos.

En cuanto al servicio de alimentos, se implementé en el espacio destinado para
esta actividad, un contenedor el cual permite que los nifios coloquen los

recipientes sucios y de esta manera ya no ingresen a la cocina.

Imagen 31. Contenedor para
recipientes sucios. Guarderia A

bl

Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 19 abril 2018

b
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En cuanto a la limpieza, se equipd la cocina con equipos eléctricos contra
plagas, ademas, se implemento6 un plan de limpieza por areas. Por otra parte, se

asigno una bodega fuera de la cocina para los productos quimicos.

En la quinta visita realizada el dia miércoles 02 de mayo del 2018 se constato

que la iluminacion artificial sigue sin contar con la proteccion contra explosiones.
Fortalezas

e Se realiz6 la adecuada limpieza del techo y equipos de cocina

e Remplazaron los utensilios de materiales no aptos (madera) por los de
silicona

¢ Incorporaron los implementos para el correcto lavado de manos

e El personal que ayuda a consumir los alimentos a los nifios, ya se desinfecta
las manos.

e Los alimentos ya son inspeccionados

¢ Implementaron un cronograma para el cambio de la vajilla

e Se implementé en el espacio destinado para servirse los alimentos, un
contenedor para recipientes sucios

e Se equipod la cocina con equipos eléctricos contra plagas

e Se implemento un plan de limpieza por areas

Debilidades

e La distancia de los servicios sanitarios no es la adecuada, pero se
implement6 un sanitizador en el bafio

e El personal de cocina utiliza aretes

e Se evidenci6 productos quimicos dentro de la cocina, sin embargo, se asigno
una bodega fuera de la cocina para estos productos.

e Lailuminacion artificial no cuenta con la proteccién contra explosiones
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3.1.2 Guarderia B

En la cuarta visita realizada el dia martes 24 de abril del 2018 se evidencio que
con respecto a los articulos personales dentro de la cocina (mochila, casacas),
se asigno un lugar fuera de ella para guardarlas, en cuanto al lavamanos, la
cocina ya cuenta con los implementos necesarios para un correcto lavado de
manos; exceptuando por los rétulos. Con respecto a la ventana, se observé que
fue retirada, con el objetivo de implementar una malla contra insectos, la misma
gue hasta ese dia no se evidencio visualmente. En cuanto a la ventilacion
artificial (extractor de olores), se observa que fue limpiado correctamente; cabe
sefalar que la limpieza del techo no fue realizada.

En cuanto a los equipos, se constaté la falta de implementacion de otra tabla de
picar, ademas, dentro del almacenamiento los productos ya son revisados.

Con respecto al personal, sigue utilizando aretes. Por otra parte, el personal que

ayuda a la preparacion de alimentos comenzé a utilizar malla de cabello, guantes

y mascarilla.
Imagen 33. Personal de cocina y Imagen 32. Personal de cocina y
ayudante de laguarderia B. Primeras ayudante delaguarderiaB. Cuarta

tres visitas visita

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 28 marzo 2018 Fecha: 24 abril 2018
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En cuanto a los alimentos, se evidencio que pese a no implementar otra tabla de

picar, se mejoré el proceso de manipulacion al momento de picarlos.

Por otra parte el personal que ayuda a los nifios a consumir el refrigerio, se
desinfectan las manos. En cuanto a la limpieza, se implement6é un plan de
limpieza por areas. Por otra parte, se asigno una bodega fuera de la cocina para

los productos quimicos.

En la quinta visita efectuada el dia jueves 03 de mayo del 2018 se observé el
adecuado mantenimiento al mesén de trabajo, no obstante, sigue sin
evidenciarse la malla contra insectos, con respecto al techo continua sin

realizarse la limpieza.

Imagen 34. Mesoén de trabajo de la Imagen 35. Meson de trabajo de la
guarderia B. Primeras tres visitas guarderia B. Cuarta visita

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde

Fecha: 21 marzo 2018 Fecha: 24 abril 2018
Fortalezas
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e Ladistancia de los servicios sanitarios es adecuada

e Se asignod un lugar para los articulos personales fuera de la cocina

e Incorporaron los implementos para el correcto lavado de manos,
exceptuando el rétulo de lavado de manos

e Se realiz6 la adecuada limpieza del extractor de olores

e Los alimentos ya son inspeccionados

o El personal que ayuda a la preparacion de alimentos utiliza malla de cabello,
guantes y mascarilla

e Mejoré el proceso de manipulacién de alimentos al momento de picarlos.

e El personal que ayuda a consumir los alimentos a los nifios, ya se desinfecta
las manos.

e Se implementd un plan de limpieza por areas

e Se realiz6 el mantenimiento al meson de trabajo

Debilidades

e No se observé la malla contra insectos

e No se realizé la limpieza del techo

¢ No se implemento otra tabla de picar

e Se evidenci6 productos quimicos dentro de la cocina, sin embargo, se asigné
una bodega fuera de la cocina para estos productos

e El personal de cocina utiliza aretes

3.1.3 Guarderia C

En la cuarta visita efectuada el dia miércoles 02 de mayo del 2018 se evidencio
que con respecto a la iluminacion artificial, se ha implementado un nuevo sistema
de iluminacién con nuevos focos los cuales se encuentran con la proteccion
contra explosiones; en cuanto a la ventilacion artificial (extractor de olores), se
observa que fue limpiado correctamente, ademas se estipulé un cronograma de

limpieza del extractor. Por otra parte, sigue sin evidenciarse la malla contra
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insectos y cabe sefialar que con respecto al lavado de manos, la cocina continua
sin rétulos de lavado de manos.
Imagen 36. Nuevo sistema de

iluminacién de la guarderia C.
Cuarta visita

Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 02 mayo 2018

En cuanto a los equipos, remplazaron en su mayoria los utensilios de materiales
no aptos (madera) por los de silicona y plastico, no obstante, ain se observan
utensilios de madera. Dentro del almacenamiento los productos ya son revisados
y almacenados correctamente, ademas, se asigné una comision la cual

supervisara el orden y limpieza de la refrigeradora.

Con respecto al personal que manipula los alimentos dejo de utilizar aretes; en
cuanto a los alimentos, se evidencié una mejoria considerable en el proceso de

manipulacion de los alimentos.

Por otra parte el personal que ayuda a los niflos a consumir el refrigerio, se
desinfectan las manos. Asi mismo, se implement6 contenedores para la vajilla
sucia, de esta manera se distribuye el espacio de cocina de mejor manera, por
consiguiente, existe mas orden en la misma al momento del proceso de servicio

de alimentos.

Imagen 37. Contenedor para recipientes
sucios de la guarderia C. Cuarta visita
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Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 02 mayo 2018

En cuanto a la limpieza, se implement6 un cronograma de limpieza por areas la

cual sea constante y prolija.

En la quinta visita realizada el dia martes 08 de mayo del 2018 sigue sin
evidenciarse la malla contra insectos y los rétulos de lavado de manos. Por el

contrario, se evidencio residuos de plagas en la cocina.
Fortalezas

e Se implementd nuevo sistema de iluminacion artificial

e Se realiz6 la adecuada limpieza del extractor de olores

e Remplazaron en su mayoria los utensilios de madera por los de silicona y
plastico, sin embargo, aun conservan algunos.

e Los alimentos ya son inspeccionados

e Asignaron una comision que supervisara el orden y limpieza de la
refrigeradora.

e El personal que manipula los alimentos dejo de utilizar aretes

e Mejoro el proceso de manipulacion de alimentos

e El personal que ayuda a consumir los alimentos a los nifios, ya se desinfecta
las manos.

e Se implemento en la cocina contenedores para la vajilla sucia

e Se implemento un plan de limpieza por areas
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Debilidades

e Ladistancia de los servicios sanitarios no es adecuada
e No se observo la malla contra insectos

e Se evidencio residuos de plagas en la cocina.

3.1.4 Guarderia D

En la cuarta visita efectuada el dia jueves 17 de mayo del 2018 no se
evidenciaron cambios, con respecto al lavamanos, la cocina alun no cuenta con

los implementos para un correcto lavado de manos.

En cuanto a los equipos, todavia se observan utensilios de materiales no aptos
(madera); incluso, aun se visualiza rastros de suciedad en la refrigeradora tanto

en la guarderia como en la cocina.

Con respecto al personal encargado del servicio de los alimentos dentro de la
guarderia; esta provista de malla de cabello y también dejo de utilizar anillo al
momento del servicio, sin embargo, sigue sin utilizar guantes y mascarilla. Por
otra parte el personal que ayuda a los nifios a consumir el refrigerio, contintia sin

desinfectarse las manos antes de la actividad.

Imagen 39. Personal encargado del Imagen 38. Personal encargado del
servicio de alimentos de Ila servicio de alimentos de la guarderia

guarderia D. Primeras tres visitas. D. Cuarta visita.

Fuente: Alvarado y Campoverde Fuente: Alvarado y Campoverde
Fecha: 03 mayo 2018 Fecha: 17 mayo 2018 0
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En cuanto a la limpieza en la cocina central se designé una bodega fuera de la
cocina para los productos quimicos, por otro lado, en el espacio destinado para
el servicio de los alimentos, persisten los rastros de suciedad y desorden; es
importante indicar, que no se ha realizado ningin mantenimiento a las mesas del

espacio destinado para el servicio de los alimentos.

En la quinta visita realizada el dia viernes 18 de mayo del 2018 se constato que
con respecto a la organizacion de los alimentos, se ha mejorado
satisfactoriamente con el uso apropiado de recipientes para un mejor orden
dentro de la cocina; en cuanto a los equipos, se evidencio la correcta limpieza
de la refrigeradora dentro de la cocina, a pesar de que, en la guarderia no se
efectud esta limpieza. Por otro lado la cocina aun no cuenta con los implementos
necesarios para un correcto lavado de manos, ademas, contindia el inadecuado

uso de utensilios de materiales no aptos (madera).
Fortalezas

e Ladistancia de los servicios sanitarios no es adecuada

e El personal encargado del servicio de los alimentos dentro de la guarderia;
utiliza de malla de cabello y dejo de utilizar anillo al momento del servicio

e Mejoré el proceso de manipulacion de alimentos

e Se realizé la adecuada limpieza de equipos de cocina (cocina central)

Debilidades

e El personal encargado del servicio de los alimentos dentro de la guarderia no
utiliza guantes ni mascarilla.

e El personal que ayuda a consumir los alimentos a los nifios, no se desinfecta
las manos.

e No se observo la malla contra insectos en la cocina central
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e Se evidencio6 productos quimicos dentro de la cocina, sin embargo, se asigno
una bodega fuera de la cocina para estos productos.

¢ No se realiza la limpieza de los equipos dentro de la guarderia

o Persiste el desorden y rastros de suciedad en la guarderia

e Algunas mesas del espacio del servicio de alimentos se encuentran

visiblemente deterioradas y desgastadas.

3.1.5 Segunda fase de analisis microbiolégicos

3.15.1 Guarderia A

Tabla 10. Resultados de analisis microbioldgicos en la segunda fase
de la Guarderia A

TPODE LIMITE SEGUN
TRATAMIENTO ALIMENTO |PARAMETROS | NORMA N° 071 |RESULTADO| CUMPLE
MINSA/DIGESA
Alimentos con A Aerobios 10"5 1.2x10"2 Cumple
) IT0Z con -
tratamiento vienesa E.coli <3 <10 Cumple
térmico S. Aureus 1072 <10 Cumple

Fuente: propia
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 25 junio 2018

La muestra del alimento (Arroz con vienesa), fue tomada el dia miércoles 02 de
mayo del 2018, este alimento cuenta con tratamientos térmicos (coccion de
alimentos). Ademas, los pardmetros que se han comparado en esta muestra son
de: Aerobios mesdfilos, E. Coliy S. Aureus. Dando como resultado que todos
los pardmetros cumplen los limites segun la norma peruana, es importante
indicar, que en el pardmetro de E. Coli, segun la norma peruana, pide un rango
<3, pero, el laboratorio se maneja con un rango de <10, sin embargo, esto no
afecta al estudio. Es importante sefialar, que la guarderia, se ha mantenido

regular con respecto a los dos analisis realizados
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Tabla 11. Resultados de analisis microbioldgicos en la segunda fase
de la Guarderia B

B LIMITE SEGUN
TRATAMEENTO ALIMENTO |PARAMETROS | NORMA N° 071 |RESULTADO| CUMPLE
MINSA/DIGESA
Alimentos con S Aerobios 10" 4.7x10"2 | Cumple
) opa de -
tratamiento papas E.coli <3 <10 Cumple
térmico S. Aureus 1072 <10 Cumple

Fuente: propia
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 25 junio 2018

La muestra del alimento (Sopa de papas), fue tomada el dia jueves 03 de mayo
del 2018, este alimento cuenta con tratamientos térmicos (coccién de alimentos).
Ademas, los parametros que se han comparado en esta muestra son de:
Aerobios mesofilos, E. Coli y S. Aureus. Dando como resultado que todos los
parametros cumplen los limites segun la norma peruana, es importante indicar,
que en el parametro de E. Coli, segun la norma peruana, pide un rango <3, pero,
el laboratorio se maneja con un rango de <10, sin embargo, esto no afecta al
estudio. Es importante sefalar, que la guarderia, ha tenido una gran mejora a

comparacion de los primeros analisis realizados.

3.15.3 Guarderia C

Tabla 12. Resultados de analisis microbiol6gicos en la segunda fase
de la Guarderia C

D ; LIMITE SEGUN
TRATAMENTO ALIMENTO |PARAMETROS | NORMA N° 071 [RESULTADO| CUMPLE
MINSA/DIGESA
Alimentos con | Fruta picada Aerobios 106 3.8x10"3 Cumple
tratamiento (Papaya) E.coli 102 <10 Cumple

Denis Gabriel Alvarado Vanegas
Maria José Campoverde Pacheco

Fuente: propia
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 25 junio 2018
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La muestra del alimento (Papaya picada), fue tomada el dia martes 08 de mayo
del 2018, este alimento no cuenta con ningun tratamiento térmico. Ademas, los
paradmetros que se han comparado en esta muestra son de: Aerobios mesoéfilos
y E. Coli. Dando como resultado que todos los parametros cumplen los limites
segun la norma peruana. Es importante sefialar, que la guarderia, ha tenido una

gran mejora a comparacion de los primeros analisis realizados.

3.154 Guarderia D

Tabla 13. Resultados de analisis microbioldgicos en lasegundafase
de la Guarderia D

D LIMITE SEGUN
TRATAMIENTO ALIMENTO| PARAMETROS NORMA N° 071 RESULTADO| CUMPLE
MINSA/DIGESA
Alimentos con Aerobios 1075 <10 Cumple
. Sopa de -
tratamiento menestron E.coli <3 <10 Cumple
térmico S. Aureus 1072 <10 Cumple

Fuente: propia
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 25 junio 2018

La muestra del alimento (Sopa de menestrén), fue tomada el dia viernes 18 de
mayo del 2018, este alimento cuenta con tratamientos térmicos. Ademas, los
pardmetros que se han comparado en esta muestra son de: Aerobios mesdfilos,
E. Coliy S. Aureus. Dando como resultado que todos los pardmetros cumplen
los limites segun la norma peruana, es importante indicar, que en el parametro
de E. Coli, segun la norma peruana, pide un rango <3, pero, el laboratorio se

maneja con un rango de <10, sin embargo, esto no afecta al estudio.

3.1.6 Cuadro comparativo de resultados finales

En el siguiente cuadro se puede observar la ficha de calificacion resumida en los

siete parametros, correspondiente a las visitas cuatro y cinco. En ella podemos

Tabla 14. Resultados de calificacion finales de las visitas 4y 5
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encontrar cada parametro calificado sobre 100% de cumplimiento. En la parte
inferior se realizo el promedio de cada visita para finalmente concluir con un
promedio total de ambas visitas. Para lo cual la guarderia A obtiene el mayor
puntaje en cumplimiento con 86/100, seguida de la guarderia C con 74/100 y con

un puntaje igual quedarian las guarderias B y D con 69/100 de cumplimiento.

Fuente: propia

GUARDERIAS A B C D

A VISITA | VISITA | VISITA | VISITA | VISITA | VISITA | VISITA | VISITA
PARAMETROS 4 5 4 5 4 5 4 5

1. LOCALIZACION 66,66% | 66,66% | 66,66% | 66,66% | 83,33% | 83,33% | 100% | 100%

N ERAESTRUCTURA | 38:88% | 66,66% [44,44% | 50% |72,22% | 72,22% | 61,11% | 61,11%

3. EQUIPOS 100% | 100% | 100% | 100% |66,66% |66,66% | 66,66% | 66,66%

A LMACENAMIENTG | 100% | 100% |66,66% | 66,66% | 100% | 100% |66,66% | 100%

ATLLAY 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100%

6 MANIPULACION | 87.50% | 87.50% | 62,50% | 75,00% | 87,50% | 87,50% | 75,00% | 75.00%
7. LIMPIEZA 83.33% | 100% |33,33% |33,33% | 16,66% | 0.00% | 0% | 0%
PRO\%ER'SSPOR 820  89% | 68%  70% | 75%  73% | 67%  72%
PROMEDIO
ROMED 86% 69% 74% 69%

Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018

3.1.6.1 Cuadro comparativo segun los resultados promedios

obtenidos sobre cada pardmetro establecido

En la siguiente tabla se tomaron los resultados obtenidos de cada pardmetro
calificados en las dos ultimas visitas realizadas, las cuales se promediaron. Es
decir en la tabla 12 se puede observar que la guarderia A en el parametro de
localizacion obtuvo un 66,66% en las visitas cuatro y cinco, por lo tanto el
resultado promediado sera de 66,66%, que al redondear daria como resultado

67% de cumplimiento sobre el parametro de localizacion.

Denis Gabriel Alvarado Vanegas
Maria José Campoverde Pacheco
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Tabla 15. Resultados promedios de las visitas 4y 5
1. LUCALIZACIUIN OI170 OI70
2. INFRAESTRUCTURA 53% 47%
3. EQUIPOS 100% 100%
4. ALMACENAMIENTO 100% 67%
5. SERVICIO (VAJILLA) 100% 100%
6. MANIPULACION 88% 69%
7. LIMPIEZA 92% 33%

Fuente: propia
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018

Del cuadro anteriormente expuesto se puede analizar el siguiente grafico de

manera en que los resultados se evidencien claramente.

CUADRO COMPARATIVO DE LA VISITA 4Y 5

N A s
\.7 \ \ GUARDERIAS

an@me A\

ax@ms B

@==C
@==D

Fuente: propia
Elaborado por: Alvarado y Campoverde. Fecha: 28 junio 2018
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En el grafico presente se puede percibir en el primer parametro de localizacion
e infraestructura las guarderias D y C sigue manteniendo el liderazgo con un
100% y 72% respectivamente, mientras que en el siguiente pardmetro de
equipos solo las guarderias A Y B alcanzaron el 100% de cumplimiento. Asi
mismo en el area de almacenamiento las guarderias A y C obtuvieron un 100%
de calificacion. En el siguiente pardmetro de vajilla, se encuentra sin ningun
cambio, todas cumplen con lo establecido. Siguiendo el orden, el parametro
correspondiente a manipuladores muestra dos guarderias A'y C cumpliendo con
un 88% por encima de las demas. Y finalmente aldn se registra problemas en la
limpieza con tres de las cuatro guarderias, siendo solo la guarderia A alcanza un

92% de cumplimiento.

3.2 Conclusiones

En la ciudad de Cuenca existen un sin nimero de guarderias que brindan el
servicio de alimentos y bebidas, en las que podemos encontrar a los llamados
CIBV (Centros Infantiles del Buen Vivir), que pertenecen a los sectores publicos
y gubernamentales, como también las guarderias privadas, estas ultimas no
mantienen un seguimiento constante por parte de alguna entidad gubernamental
sobre el servicio de alimentos y bebidas que ofrecen a los nifios, por lo tanto es
un tema que falta por reforzar, ya que a través de este proyecto, se pudo

evidenciar que existen falencias dentro de las guarderias.

e En la primera fase de evaluaciéon y control de las Buenas Practicas de
Manufactura, las guarderias A y B obtuvieron un 52% y 54% de
cumplimiento respectivamente, mientras que con un porcentaje mayor se

encontraron las guarderias C y D con un 65% y 67%.

e El problema mas constante que se diagnostico en las cuatro guarderias
mediantes las tres primeras visitas fue la inadecuada manipulacion de

alimentos y la falta de limpieza de areas, equipos y utensilios.
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e Dentro de la evaluacion también se detect6 de manera frecuente que

existen falencias con respecto a la infraestructura de las guarderias.

e Através de las entrevistas, se pudo evidenciar que los manipuladores de
alimentos de las cuatro guarderias desconocen sobre las Buenas
Practicas de Manufactura, las ETAS (enfermedades de transmision
alimentaria), el control de alimentos y el método PEPS (primero entra,
primero sale). Cabe mencionar que dos de las cuatro guarderias provee

de capacitaciones a su personal en el tema de la alimentacién.

e Con respecto a los andlisis microbiolégicos, se concluye que en la primera
fase solo las guarderias B y C presentaron problemas en los parametros
de levaduras y coliformes totales, mientras que en la segunda fase los

resultados fueron normales para todas las guarderias.

e Luego de que se aplicaran los respectivos correctivos, en la evaluacion
correspondiente a la segunda fase, se determina que las guarderias A, B,

C y D avanzaron en un 34%, 15%, 9% y 2% respectivamente.

e Finalmente se puede concluir que la guarderia A al final del estudio
alcanzo el estado de muy bueno calificando con el 86% sobre cien, las
guarderias B, C y D se encuentran en estado bueno, cumpliendo en un
69%, 74% y 69% respectivamente. En las guarderias B, C y D aun el
problema reincide en la falta de limpieza y desinfeccién de areas, equipos

y utensilios; asi mismo la falta de barreras fisicas para las plagas.
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3.3 Recomendaciones

Como proyecto de tesis, las guarderias vinculantes dentro de esta
investigacion, recomendaron la implementacion de evaluacion y control
de las buenas préacticas de manufactura a las guarderias privadas, para
gue de esta manera mejoren los procesos garantizando el servicio de

alimentacion.

Se recomienda a las guarderias, promover entre ellas la comparativa del
servicio de alimentacion que brindan, pues se pretende crear competencia
sana, en donde cada establecimiento determine los puntos criticos,
analice los resultados y ejecute los respectivos cambios; de la misma
manera podra servir de base para nuevas guarderias, dentro y fuera de la

ciudad.

Ante la falta de conocimiento de las buenas practicas de manufactura por
parte quienes manipulan los alimentos, se recomienda que las guarderias
incluyan dentro de sus procesos la capacitacion al personal de cocina y
servicio sobre las BPM, ETAS y método PEPS, por lo menos cada 3

meses.
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e Ante los claros resultados de los analisis microbiolégicos realizados a los
alimentos, se recomienda que las entidades reguladoras, establezcan
tanto para las guarderias publicas como privadas este tipo de pruebas,

por lo menos cada 6 meses.

e Se recomienda a las entidades reguladoras, que como requisito
fundamental para el funcionamiento de las guarderias, éstas dispongan
de la correcta infraestructura para el servicio de alimentos, asi mismo se
reitera que se establezca el correcto control sobre las buenas préacticas
de manufactura de manera estricta y frecuente, ya que la seguridad
alimentaria de los nifios es un derecho fundamental.

e Como aporte vinculante a la comunidad, se recomienda que se instaure
la categorizacion de guarderias tanto publicas como privadas basados en

la calidad educativa como en la de servicio de alimentacion.
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ANEXOS

Anexo 1. Disefio aprobado

Santa Ana de los Rios de Cuenca, 16 de febrero de 2018

Sefiores:

Maria José Campoverde Pacheco

Denis Gabriel Alvarado Vanegas

ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Universidad de Cuenca

Presente.-

Por medio de la presente nos permitimos informar que en sesion llevada a cabo el dia de hoy
viernes16 de febrero de 2018, el Consejo Directivo, conocié el disefio de su trabajo de titulacion,
intitulado “Analisis comparativo de normas de buenas practicas de manufactura en cuatro
guarderias de la ciudad de Cuenca en la etapa de preparacion y consumo de alimentos, con N°
480, dirigido por la Mg. Maria Augusta Molina; y, en uso de sus atribuciones RESOLVIO:
APROBARLO. 3

Se le recuerda a la Srta. Maria José Campoverde Pacheco, que Usted esta incursa en el primer
periodo de prérmoga segun la Disposicion General Tercera del Reglamento de Régimen
Académico; y, a partir del mes de septiembre de 2018 estara incursa en la segunda prérroga; y, a
partir del mes de marzo de 2019 estara incursa en la disposicion General de Cuarta del Régimen
Académico vigente.

Se le recuerda al Sr. Denis Gabriel Alvarado Vanegas, que a la presénfe fecha es estudiante
regular.

Atentamente,
"*. TN
) ’ P
Mg _ fe Dra. Mari

ce.: Dire‘\cftbra__:g‘evja;l.ihfd:\ad de Titulacién: Mg. Marlene Jaramillo Granda
Direcfor: de trabajo de Titulacion: Maria Augusta Molina
Secretaria/o de Carrera
Archivo
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Santa Ana de los Rios de Cuenca, 15 de febrero de 20

Doctora ;

Marfa Dolores Insch Quintero
SECRETARIA - ABOGADA

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca

Presente.-

De nuestra consideracién:

Con un atento saludo, a continuacién detallamos el trabajo de Titulacién sugerido de parte de la Unidad
de Titulaci6n, para su aprobacién en Consejo Directivo:

Proyecto de Investigacién No. 480, dirigido por la Mg. Maria Augusta Molina; elaborado por los
estudiantes: MAR[A JOSE CAMPOV%DE PACHECO y DENIS GABRIEL ALVARADO V.?NEGAS,
perteneciente a la carrera de%mo el P21  Ln Siudorfe TEu0l-

NS
~

Tema: ANALISIS COMPARATIVO DE NORMAS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN CUATRO
GUARDERIAS DE LA CIUDAD DE CUENCA EN LA ETAPA DE PREPARACION Y CONSUMO DE ALIMENTOS.

Objetivo General: Realizar un andlisis comparativo de normas de Buenas Précticas de manufactura en
cuatro guarderfas de la parroquia urbana Sucre de la ciudad de Cuenca, en las etapas de preparacién y
consumo de alimentos.

Objetivos Especificos: 1. Determinar los indicadores relevantes en el proceso de preparacién y
consumo de alimentos segiin las Buenas Practicas de Manufactura. 2. Diagnosticar la situacién actual de
cada guarderfa con respecto a las Buenas Précticas de Manufactura, en las etapas de preparacién y
consumo de alimentos. 3. Identificar las fortalezas y debilidades de cada una de las guarderias segun el
Decreto Ejecutivo 3253.

Linea de Investigacién: Alimentos, gastronomia, nutricién, salud y tecnologfas en el Ecuador, primera
década del siglo XXI

Docentes que emiten el informe: Mg. Marfa Augusta Molina (tutora), Mg. Marlene Jaramillo (revisora).
Fecha de entrega del informe:6 de febrero de 2018.

Atentamente,

Leda. Marlene Jérasillo, MSc.
DIRECTORA UNIBAB/DE TITULACION
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1. Titulo del Proyecto de Investigacion

Andlisis comparativo de normas de Buenas Practicas de Manufactura en cuatro
guarderias de la ciudad de Cuenca en Ia etapa de preparacion y consumo de
alimentos.

2. Nombre de los estudiantes
Maria José Campoverde Pacheco (maria.campoverde1801@ucuenca.ec)

Denis Gabriel Alvarado Vanegas (denis.alvarado@ucuenca.ec)

3. Resumen del Proyecto de Investigacion

El presente proyecto surge con el fin de mejorar los procesos de seguridad
alimentaria en las guarderias, como objeto de nuestro estudio, hemos tomado
como muestra a cuatro guarderias de la ciudad de Cuenca; Guarderia
Angelitos, Guarderia La Ronda, Guarderia Estrellitas y Guarderia Mundo de
Juguete; las cuales incluyen dentro de sus actividades el servicio de
alimentacion para los nifios. Estas guarderias seleccionadas se encuentran
situadas en la Parroquia Sucre. El objetivo principal de este proyecto es
desarrollar un analisis comparativo de normas de Buenas Practicas de
Manufactura en las etapas de preparacion y consumo de alimentos en las
cuatro guarderias escogidas. En primer lugar, se procedera a diagnosticar la
situacién actual de las guarderias con respecto a las Buenas Practicas de
Manufactura, en las etapas de preparacién y consumo de alimentos. En
segundo lugar, se determinara los indicadores mas relevantes en el proceso de
preparacién y consumo de alimentos segun las Buenas Practicas de
Manufactura. Y posteriormente se proporcionara los resultados conjuntamente
con las recomendaciones oportunas obtenidas del analisis ejecutado,
fundamentado en el decreto 3253 del ex Presidente Gustavo Noboa y las
bases bibliog'réﬁcas, a cada una de las guarderias. De igual forma, el trabajo se
apoyara con una metodologia de investigacion mixta, la cual examina dos
importantes puntos a tratar: el primero se basara en la observacion, la cual

incorpora técnicas de investigacion como: visitas técnicas, entrevista con las
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personas involucradas en el proyecto y el acompafiamiento al personal que
elabora los alimentos para los nifios de la guarderia; y el segundo punto se
apoyara en la investigacion de las bases bibliograficas, fundamentado en libros
fisicos o digitales, documentos y bases de consultas relacionadas con el tema
planteado.

4. Planteamiento del Proyecto de Investigaci6n

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), son una serie de procedimientos
y practicas habituales de higiene aplicadas en la manipulacion, preparacion,
produccion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de los
alimentos para el consumo humano. Dichas practicas tienen la finalidad de
garantizar una adecuada elaboracion de productos en entornos sanitarios
seguros, por lo que se reduce el riesgo de contaminacién alimentaria y de
posibles enfermedades para los consumidores de dichos productos.

Reportes de la Organizacién Mundial de Salud (OMS) en el afio 2016,
determinaron que los alimentos contaminados transmiten mas de 200
enfermedades; motivo por el cual, una de cada diez personas se enferma por la
ingestion de alimentos en mal estado, alcanzando un indice de 420 000
muertes al afio. Adicionalmente, los nifios menores de cinco afos tienen mas
probabilidades de contagio, pues 125 000 nifios mueren cada afio por
enfermedades de transmision alimentaria. Por esta razén, las normas de
Buenas Practicas de Manufactura se han transformado en una herramienta
basica para el fortalecimiento de un producto apto para el consumo humano
basado en la higiene y control. En Ecuador se han desarrollado varios marcos
normativos respecto a la alimentacion y consumo de alimentos. Un claro
ejemplo de esto se evidencia en el Decreto Ejecutivo 3253 del ex Presidente
Gustavo Noboa que decreta: “Expedir el reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura para alimentos procesados”. Asimismo, en la Constitucién de la
Republica del Ecuador, la cual su articulo 13 establece que: “Las personas y
colectividades tienen derecho al acceso Seguro y permanente a alimentos

sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
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correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. EJ
Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.”

Por todos estos motivos mencionados anteriormente, se ha determinado que el
analisis comparativo de normas de Buenas Practicas de Manufactura en Ia
etapa de preparacion y consumo de alimentos especificamente en cuatro
guarderias de la ciudad de Cuenca, sera un material atil, que permitira el
desarrolio y el mejoramiento de la cadena de procesos de las normas de
Buenas Practicas de Manufactura, sustentado en pruebas de laboratorio a
desarrollarse en dos fases, al inicio y al final del proyecto de investigacion,
mediante el cual se podra justificar los resultados obtenidos a través del
seguimiento a las personas encargadas de la entrega de alimentos a los nifios,
para proporcionar las recomendaciones Necesarias en cada guarderia.

5. Marco teérico

Para el presente proyecto de investigacion, se establecera el concepto e
importancia de la aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), a
través del libro Inocuidad, calidad, y sellos alimentarios de los autores Riveros y
Bagquero (2004), que servira como guia general para establecer los parametros
mas relevantes que constituyen las BPM.

Las BPM de alimentos constituyen los lineamientos que se pueden
implementar en cualquier establecimiento que ofrezca el servicio de alimentos y
bebidas, con Pequefias adaptaciones de acuerdo a las caracteristicas del
negocio. Consecuentemente, las normativas generales se basan en Ia
manipulacién de alimentos, donde se encuentra la formacién, habitos e higiene
personal del manipulador, los peligros asociados a la manipulacion y consumo:
asi como las condiciones que debe cumplir los locales e instalaciones y
utensilios. Y, por dltimo, Ia conservacion de los alimentos y los riesgos de
contaminacién que pueden suscitarse en almacenamiento y conservacion.
(Armendariz, 2012).

Denis Gabriel Alvarado Vanegas
Maria José Campoverde Pacheco



Universidad de Cuenca

Como se mencioné anteriormente, las Buenas Practicas de Manufactura es un
manual general y que rigen mediante normas en los diferentes paises. En el
pais, existe un reglamento de buenas practicas de manufactura (BPM) vigente
desde noviembre de 2002 bajo decreto ejecutivo 3253. En el documento oficial,
se encuentran todos los requisitos de BPM que deben de cumplir los
establecimientos en donde se elaboren y expendan alimentos procesados.
Dentro de las exigencias, trata sobre las condiciones minimas basicas de las
instalaciones, localizacién, disefio y construccién, accesorios, areas,
estructuras internas, equipos y utensilios. Ademas, se establecen
requerimientos en cuanto a la higiene de fabricacién', medidas de proteccion,
operaciones de produccion, el almacenamiento y la distribucién del producto
final (Noboa, 2002).

“La contaminacién de los alimentos es la presencia no intencionada de
sustancias o microorganismos perjudiciales en la comida, que generalmente
alteran su sabor, olor 0 apariencia de todos los alimentos procesados” (Bravo,
2004, pag. 22).

Para garantizar la seguridad alimentaria también es necesario apoyarse del
Codex Alimentario, ya que es el conjunto de normas alimentarias, codigos de
practicas y una serie de pautas que se recomienda seguir en todos los paises,
dando asi, como objetivo la responsabilidad de la seguridad en la cadena
alimentaria en toda institucion encargada de elaborar y distribuir alimentos
procesados. (Armendariz, 2010, pag. 2)

Una de las causas mas frecuentes que se presentan por la mala manipulacion,
son las enfermedades transmitas por alimentos, las cuales se pueden prevenir
si las personas en la cadena global de alimentos actGan responsablemente en
cada etapa que examina los peligros que pueden provocar una enfermedad.
Los controles preventivos incluyen todos los pasos que se puedan tomar en un
establecimiento de alimentos para prevenir y minimizar significativamente la
posibilidad de que ocurran problemas. (FDA, 2013)
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Adicionalmente para asegurar el desarrollo de la reglamentacién, normativa y
calidad de los principios basicos y practicas generales de higiene en Ila
manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de
alimentos para el consumo humano, es necesario el servicio Ecuatoriano de
Normalizacién, que nace con el objetivo de garantizar que estos se fabriquen
en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a
la produccion. (INEN, 2009, pag. 02).

Por dltimo, se establecera como apoyo para el analisis y comparacion del
presente proyecto, el trabajo de grado de los autores Castillo y Chaves (2008),
bajo el titulo de documentacién de Buenas Practicas de Manufactura y
establecimiento de los manuales de procedimientos de |las pruebas
fisicoquimicas en la planta de enfriamiento.

6. Objetivds, metas, transferencia de resultados e impactos
Objetivo General:

Realizar un analisis comparativo de normas de Buenas Practicas de
Manufactura en cuatro guarderias de la Parroquia Urbana Sucre de la ciudad
de Cuenca, en las etapas de preparacion y consumo de alimentos.

Objetivos especificos:

v" Determinar los indicadores relevantes en el proceso de preparacion y
consumo de alimentos segn las Buenas Préacticas de Manufactura.

v Diagnosticar la situacién actual de cada guarderia con respecto a las
Buenas Practicas de Manufactura, en las etapas de preparacion y
consumo de alimentos.

v Identificar las fortalezas y debilidades de cada una de las guarderias,
segun el decreto ejecutivo 3253.
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Metas:

La meta del presente proyecto es realizar un andlisis comparativo y entregar
recomendaciones de normas de Buenas Practicas de Manufactura en cuatro
guarderias de la ciudad de Cuenca, en las etapas de preparacion y consumo
de alimentos.

Transferencia y difusion:

La difusion de nuestro trabajo sera por medio de la entrega de las
recomendaciones oportunas a cada una de las guarderias respectivamente, y a

su vez en el repositorio de la Universidad de Cuenca.
Impacto:

El presente proyecto tendra un impacto social y ambiental. El ambito social se
dirige hacia todas las instituciones infantiles quienes brindan el servicio de
alimentos y bebidas: Por otro lado, el impacto ambiental, mediante el correcto
control del desperdicio alimentario en cada una de las etapas de la cadena
alimentaria, reducira las emisiones de CO2 y por consiguiente ayudara a

contribuir con el calentamiento global y el cambio climatico.
7. Técnicas de trabajo

Para el presente proyecto, se tomara en cuenta una metodologia de
investigacion mixta, la cual examina dos importantes puntos a tratar. El primero
se basara en la metodologia cuantitativa la cual incorpora la técnica de
observacion sistematica y escalas de opinién (escala de Likert) consideradas
en las etapas de preparacion y consumo de alimentos. El segundo punto se
apoyara en la metodologia cualitativa, la misma que incorpora técnicas de
investigacion como: Entrevistas y observaciones con las personas involucradas
en el proyecto, diarios de actividades, junto con el andlisis de contenido
fundamentado en libros fisicos o digitales, documentos y bases de consultas
relacionadas con el tema planteado; sin olvidar también, la informacion
obtenida recabada a los actores de las investigaciones.
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9. Talento humano

Recurso Dedicacion Valor Total $
Director 2 horas / semana / 6 meses 600,00
Estudiantes 20 horas semana / 6 meses (por 2400,00

cada estudiante)

Total 3000,00

10. Recursos materiales.

Andlisis comparativo de normas de Buenas Practicas de Manufactura en cuatro

guarderias de la ciudad de Cuenca en la etapa de preparacion y consumo de

alimentos.

Cantidad Rubro Valor
100 u Fotocopias e impresiones 22,00
20u Libros 100,00
1 Céamara fotografica 200,00
100 Materiales de escritura 30,00
1 Resmas de papel 5,00
TOTAL 352,00
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11. Cronograma de actividades

Andlisis comparativo de normas de Buenas Practicas de Manufactura en cuatro
guarderias de la ciudad de Cuenca en la etapa de preparacion y consumo de
alimentos.

Febrero 2018 — Febrero 2019

ACTIVIDAD MES 7
1234567891011@

1. Buscar fuentes bibliograficas, X: |
obtener informacion, seleccionar
informacién y registrar informacién.

2. Planteamiento de los indicadores

3. Aplicacién y andlisis de
entrevistas

4. Desarrollo y analisis de la
observacién.

5. Andlisis y redaccion de los
resultados.

6. Redactar la informacion obtenida X

7. Entrega de resultados X | X
8. Reunion con el tutor X

9. Redaccion y correccion del X
documento final.
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12. Presupuesto

Andlisis comparativo de normas de Buenas Practicas de Manufactura en cuatro
guarderias de la ciudad de Cuenca en Ia etapa de preparacion y consumo de
alimentos.

Concepto Aporte del
estudiante $ | aportes $

Talento Humano

Investigadores 1600,00 1600,00

Gastos de Movilizacion ]

Transporte 150,00

Subsistencias 100,00

150,00
100,00

Gastos de Ia investigacion

Insumos 30,00
Material de escritorio 37,00
Internet 75,00

Pruebas de laboratorio 1840,00

Otros 120,00 L
BTAL 3952,00

Equipos, laboratorios y maquinaria i
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13. Esquema

Capitulo 1: Generalidades en el proceso de preparacion y consumo de
alimentos.

1.1 Buenas Préacticas de Manufactura
1.2 Definicion
1.3 Importancia

1.4 Procesos de las Normas de Buenas Practicas de Manufactura a tratar en Ia
preparacion y consumo.

Capitulo 2: Situacion actuai de las cuatro guarderias con respecto a las Buenas
Préacticas de Manufactura.

2.1 Diagnéstico de la cocina central: Localizacion, infraestructura, equipos y
almacenamiento.

2.2 Servicio de alimentos: Vaijilla, manipulacién, limpieza de las areas.

Capitulo 3 Proporcionar los resultados del analisis de Buenas Practicas de
Manufactura en las guarderias.

3.1 Fortalezas
3.2 Debilidades de las guarderias

3.3 Conclusiones
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Anexo 2. Modelo de Ficha de calificacién

FICHA DE EVALUACION Y CONTROL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) EN GUARDERIAS

ESTABLECIMIENTO AUTOR
FECHA #VISITA
1- LOCALIZACION DE LA COCINA
ASPECTO REQUERIMIENTO ALORESAE G0 iR OBSERVACIONES
1 2 | 3| 4|5
No se encuentra expuesta a contaminacion fisica.
No se encuentra expuesta a contaminacion quimica
No se encuentra expuesta a contaminacion bioldgica.
Ubicacion adecuada | Espacio suficientepara instalacion, operacion y mantenimiento de
equipos
Adecuadas vias de acceso y salida de personas.
Se encuentra lejos de los bafios
2- INFRAESTRUCTURA: PISOS, TECHOS, PAREDES, VENTANAS, VENTILACION, ILUMINACION
ASPECTO REQUERIMIENTO ALORESAE TG iR OBSERVACIONES
1 [2]3]4]s
2.1 PISOS
Material De facil acceso y limpieza.
. . Las uniones entre los pisos y las paredes son redondeadas.
Uniones y grietas — — ” -
Sin grietas ni uniones de acumulacion de residuos.
Drenajes de agua Drenajes con protecciérly disefio adecuado que permitan la
evacuacion correcta del agua.
2.2 TECHOS
Disefio Construidos de manera que reduzca al minimo la acumulacién de
suciedad, asi como el desprendimiento de particulas contaminantes.
2.3 PAREDES
freas de proceso . Faciles de limpiar.
Lisas, no absorventes y de color claro.
2.4 VENTANAS
Faciles de limpiar.
Material y Disefio Material no astillable.
Provistas de malla contra insectos.
25 VENTILACION
) Cuentan con ventilacion artificial
Sistema — - - . —
Permite la circulacion del aire para evitar calor excesivo y eliminar el
2.6 ILUMINACION
Cuentan con iluminacion natural y artificial.
. .| Lasintalaciones eléctricas se encuentran protegidas por materiales
Ldmparas y accesorios
La iluminacion no altera los colores.
2.7 LAVAMANOS
Cuenta con jahon liquido y desinfectante.
Accesorios Tiene rétulos del adecuado lavado de manos.
Poseen toallas de papel o secadores de aire.
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3-EQUIPOS
ASPECTO REQUERIMIENTO 1 VALO;{ESAS?AUFEAR OBSERVACIONES
. " Los equipos y utensilios son faciles de limpiar.
Equipos y utensilios - , ) L
Construidos con materiales que no transmitan sustancias toxicas,
adecuados y en buen ) ] i o
estado olores ni sabores, NI causen reacciones con |ngred|entes.
Los equipos y utensilios se encuentran en buen estado.
4- ALMACENAMIENTO
VALORES A CALIFICAR
ASPECTO REQUERIMIENTO OBSERVACIONES
1 2 3 4
Los productos son transportados y almacenados internamente en
Meteria rimay , condiciones apropiadas __
. Cuentan con tarimas adecuadas y una correcta organizacion
productos terminados - . S
Durante el almacenamiento, se efectua unainspeccion periddica a
los alimentos.
5- SERVICIO DE ALIMENTOS: VAJILLA
ASPECTO REQUERIMIENTO ] VALOEESA;:AUFK;AR OBSERVACIONES
Vaila habiual Son de material resistentel, .aplto péra alimentos y ligero
Son de facil limpieza
6- MANIPULACION DE ALIMENTOS
VALORES A CALIFICAR
ASPECTO REQUERIMIENTO OBSERVACIONES
1 2|1 3] 4
El personal que manipula los alimentos se lavan las manos
cuidadosamente antes y después de comenzar su labor diaria, de
manipular alimentos o realizar cualquier actividad no laboral.
- El personal no ocupa anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier
Practicas hlglen[cas objeto que pueda tener contacto con el alimento.
adecuadas, segin e El personal tiene ufias de manos cortas, limpias y sin esmalte.,
manual de BPM e . »
Utilizan cofias o mallas para cubrir el cabello durante la preparacion
y servicio de alimentos
Existe una correcta manipulacidn de los alimentos: Temperatura,
tiempos, humeda.
Existe orden al momento del servicio de alimentos
Utiliza ropa adecuada para la manipulacion de alimentos
Personal —~ , .
Utilizan mascarillas y guantes cuando lo requieren
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7-LIMPIEZA DE LAS AREAS

ASPECTO

REQUERIMIENTO

VALORES ACALFICAR

1|2

3

4

OBSERVACIONES

Programa regulador

Distribucion de limpieza por dreas

Limpiezay desinfeccion de edificio, equipos y utensilios

Adecuado método y frecuencia de limpieza

Se manipulan y utilizan de manera cuidadosa productos quimicos de
limpiezay desinfeccion

Se destina unahodega fuera de las dreas de alimentos paralos
productos de limpieza.

El espacio cuenta con barreras fisicas que impiden el ingreso de
plagas

OTROS:
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Anexo 3. Ficha de calificacion de la guarderia A (Visitas 1,2y 3)

FECHA Moy 1y de wagnlo

No se encuentra exp ac inacion fisica. S
No se encuentra exp ac inacion quimica x| - fewedes
NO se encuentra exp ac inacion bioldgica. X Rumichog
Ubicacion adecuada Espacio suficientepara instalacion, operacion y mantenimiento de % 58
2 - No reguert
equipos ik
Adecuadas vlas de acceso y salida de p X
Se encuentra lejos de los bafios X
2.1PISOS
Malerial De facil acceso y limpieza. X
i . i i d d Mo hasy residaaos,
Uniones y grietas Las hidue entre los pisos y las p son as. X e 5 §
Singrietad nl univnes de asumulacdon de residuos. X nlo Pasy Yobdaaan
. naj 3 " .
Drenajes de agua Drenajes con pratecaérf y disefio adecuado que permitan la X
evacuacion correcta del agua.
2.2 TECHOS
Disciio Construldos de manera que= reduzca al minimao |2 acumulacién de l I | l I %
sucledad, asi como el desprendimiento de particulas contaminantes.
2.3 PAREDES I T i I T
Arcas Féciles de limplor. b
dew Lisas, no absorventes y de color claro. | | | | | I
24 VENTANAS
¥ Faciles de impiar. b :
Material y Diseno I Material no astillable. * Mo Poag praevaas
Provistas de malla contra Insectos. ~ daweano
2.5 VENTILACION
Slot [ cucntan con ventiadion anificial I | [ I 1
imandkial Parmite |a circulacién del alre para evitar calor ivoy eliminar el | | | |
2.6 ILUMINACION -
Cuentan con iluminacién natural y artificial.
Lamparas y accesorios Las intalaciones eléctricas se encuentran protegidas por materiales >
*
La iluminacion no altera los colores.
2.7 LAVAMANOS T T
Cuenta con jabén liquido y desinfectante. * Jabon on Mo
Accasorios Tiene rétulos del adecuada lavado de manos. x
Paseen toallas de papel o secadores de aire. D =

Los equipos y utensilios sen fadles de limplar
Construidos con materlales que no transmitan sustancias téxicas,

P

Cuentan con tarimas ¥ una corrocta
Durante el almacenamiento, se efectua una inspeccién periddica a
__los alimentos.

Son de marialsiﬂne ap

S st beon
Son de fécll limpieza

1 (.{qu wy lecdios
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los se lavan las manos - uhhite guantey
és de su labor diaria, de X
o realizar cuslq actividad no Iaboral.

antes y d.

El personal no ocupa andllos, aretes, relojes, pulseras o cualquier 5 = Raka
Précticas mgm‘; objeto que pucda tener con el alimento. % ¥ "‘”’L'
manual de BPM El perzonal tigne unas de manos cortas, Y sin esmalte. *
Utilizan cofias o mailas para cubrir el cabello durante la preparacion
y servicio de alimentos
Existe una ta i ion de los ali: T
tiempos, humedad.
Existe orden al nto del de = - Prucenindu daacth, .
Personal Utiliza ropa adecuada para la manipulacidn de alimentos x -engiale di oo
Utilizan mascarillas y guantes cuando lo requieren =

Distribucion de limplezs por reas
Umpleza y desinfecdddn de edifido. e 03 y utensilios x - 2o G Por Sesoaaesy
Adecuado método y frecuencia de limploza * L bodey Moy by
Se y utilizan de i de +*
Programa regulador limpieza y dosinfeccion
Se desting una bodega fuera de las dreas de alimentos para 103
de limpieza. L5 S— R
El espacio cuenta con fisicas que i @l ing: de
plagas ¥
OTROS:
— M iegeiae @ la wona
~ fulo dz PSliles e Len aii panior redn Geroeke -
- 3¢ e hancic i oo Can \\r)~~\ I GEGA  ConnCou -
ESTABLECIMIENTO AUTOR |Ma. Jos. Cuevpove cdhe. !
FECHA [ = aon i e " # VISITA| > |
No se encuentra = contaminacion fisics. X
No se encuentrs expussta & cantaminacion quimica x . <
No zc cncuentra expuests 8 CONtaMINACIOn DIOIOEIC. = ~ Ponedes NWoma ey |
Ubicacion adecuada Espacio sufi 36ny i de *
Adccuadas viss de scceso v salids de personas. x
Se encuentra lejos de los bafios h
2.1 PISOS
Matenial = De facil accesoy i 3 x
Las uniones entre Ios pisos v 1as paredes son redondeadas. x NG hosy Prasusca
Uniones y grieta:
y = Sin grietas ni uniones de de * T
Drenajes de agua Drenajes con proteccian y disedo adecuado que permitan ia x
correcta del agua.
22 TECHOS
Dis Construidos de manera que reduzca al minimo la acumulacion de | l I = I l
sucledad. ssi come el desprendimicnto de particulas contami
2.3 PAREDES I T T I I
Faciles de limpiar. RS
Arcas de
o Lisas, no abserventes y de color claro. | | | | |
2.4 VENTANAS
I8 Faciles de limpiar. ~
Material y Disefio Material no astillable. x Ao ey gsencan
Provistas de malla contra Insectos. x Ay vedana
2.5 VENTILACION
Cuentan con ventilacion artificial == 1 | I 1
Parmite a circulacion del aire para avitar calor excesivo y eliminar el 1 | | |
2.6 ILUMINACION
Cuentan con iluminacién natural y artificial. *
La v N Las intalaciones eléctricas se encuentran protegidas par materiales %
»
La iluminacién no altera los colores.
2.7 LAVAMANOS T
Cuenta con jaboén liguido y desinfectante. X - Jobon en boera,
Accesorios Tiene rétulos del adecuado lavado de manos. L]
Poseen toalias de papel o secadores de aire. 7 o
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¥ tos y son faciles de limpiar. x |-
— . = 5 A - Gaiohaed da
adecuados y en buen o - Siadicnse > I SEVER D
pt fo olores ni sabores, ni cousen con ety e PO
Loz egul] utensilios se encuentran en buen estado. % 2l vraei o el abloilo
Los p =on b4 ) *
. &
toria pnie Cacntan con tarimas y una corec izack
Durante ol se una a %
los alimentos.
Son de material resistente, apto para alimentoz y ligero X 1S cwudimaa
iia habltuat < Ansa
el Son de fact | | | 1 1 X | casyesle

se lavan las manos
antesy pués de su labor diaria, de
o no laboral.

Parse.
£l personal no ocupa anilios, aretes, relojes, pulseras o cualquier
Préctcas Walbnicas objeto gue pucda tener contacto con el alimento.
adecuadas. S0gun ol €l personal tiene unas de manos cortas, limpias y Sin esmaite. < 27 talla aesdewy en
. Utilizan cofias © mallas para cubrir el 1a proparacic N armon.s ot
y zervicio de HESEaSs S
Existe una correcta i i6n de 1os ali T

=\ Gwiwwit
= -

% | = v hra caenn
e da

Existe orden al m del de
'S ol | tiliza ropa adecuada para |a de alimentos
Utilizan mascarillas y guantes cuando lo requieren

yocreon d e

£ [

Ol de Wmpieza por Sreas -~ e S8 el
L a y desinfeccidn dae edificio, equipos y utensilios e
Adecuado método y da limpieza =
Se y utilizan de g P imicos de
limpieza Y desintaccion
Se destina una bodega fuera de las dreas de alimentos para los
ductos de limpleza.
El espacio cuenta con barreras fisicas que impiden el ingreso de
plagas x

o dmectes
[TENES D

Programa regulador

OTROS:

— En @it vaikes  deacrsownuoh Fues \“ YO a e atSowaasbes W Savieet = prodasetos doe Jepen
- El wspoasde da conweno Jaa

opee ke ot

s
A VWaashrs  dulseas et g WO Bas danedd  Lontickh rabic s
(S

— fallay ©f9cai paasien Al wwonsabo  de L= PR, S exUi et

[AUTOR| Ma. \gw Couigoverde-

| ESTABLECIMIENTO | A
FECHA oyicy, & di_cbal di Jole #WISITA| =

No se encuentra expuesta a contaminacion fisica, x

NO $o encuantra 0xpuosta a contaminacian quimica

No se expuesta 3 inacidén biolégi
Ubicacion adecuada Espacio sufidentepare instalacié iony imi de
equipos ke
Adecuadas vias de acceso y salida de personas. X

Se encuentra lejos de los beiios

A

2.1 PISOS =
Material De fdcil acceso y limpieza. >

7 < Las uniones entre Ios pisos y 1as paredes son redondeadas
Uniones y grietas

5 Y 3 __Sin grietas ni uniones de acumulacién de residuos.
Orenajes de agua renajes con proteccién y disefio adecuado que permitan la
evacuacion correcta del agua.

e ey presovsaa

ALl g dae -

AR
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2.2 TECHOS = >
= de que al 1o acumulacion de
e suGiedad, asi como ol desprendimiento de particulas c i s l l I * ] [
2.3 PAREDES
i Faciles de limpiar »l | I 1 | =
B Lisas, no absorventes y de color claro. | | | ] *
2.4 VENTANAS
[ Facilus de limpiar. > 1 I | |
Material y Disefo Material no astillable. x=_1 1 1 1 - o P Pretcvaes
Provisias de malla contra b 1 | % 1 1 1 1 A veadeney
2.5 VENTILACION
i Cuentan con ventiladon artificial T > 1 | | |
istema Parmite ta cheoal Jel sire pars evitar calar excesiva y eliminar el | | | | |
2.6 ILUMINACION
Cuentan con natural y artificial. .4
L ¥ o Las intalaciongs eldciricas se encuents por 1 *
La iluminacién no altera fos colores. 25
2.7 LAVAMANOS
T Cuenta con [abon liuido y desinfectante. T T e e S | St jeuadiae
Accesorios = Tiene rotulos del adecuado lavado de Manos. = | | | 1
Poscen toallas de papel o = de sire. I = 1 I 1 1

£q ol Los equipos y utensilios son faclles de limpilar.
adec: v en buen on que no Sustancias téxicas, -~ ~ canad i O tan
by olores ni sabores, ni causen r con Pranas k. B
LOS equipos y utensilios se encuentran en buen estado. s

xan v inter en
Matoria prima y condlcioncs apropiadas
Cuentan con tarimas adecuadas y UNa correcto -
Durante ¢f iento, se uf una i a
loz alimentos.
Vasjilla habituat Son de matersial resi: apto para alimentos y ligero ~ 5C  amcraen s ron
1 San de 3ol 1 | 1 | I % | dnuo bechas

El personal que manipula los alimentos se lavan ias manos
e antes y de és de su labor diaria, de X
i o 1l fer 1 no laboral.

El perzonal no ocupa anillog, aretes, relojes, pulseras o cualquier

Practicas higiénicas objeto que pueda tener contacto con el alimento.
adacuadas, segun el £l personal tiene uNas de Manos cortas, limpias y sin esmalte. x
manual de BPM Utilizan cofias 0 mallas para cubrir el cabello durante a preparacion
y servicio de alimentos KEL SRR W

Existe una correcta manipulacién de los alimentos: Temperatura, S pECARe
tiempos, humedad.

Existe ordon al momento del servicio de alimentos K
P » Utiliza ropa ad parala ipulacién de al ¥
utilizan mascarillas y g o

- Brojeancden S
Creten, © POSAs

- % resor

ey, fraros v

L P e
= = tarjor o

Distribucion de pordreas

Umpiezay ccién de edificio, e y utensilios BT —
Ad o v cia de limpieza ] aiVa Cevanr e
ran de i I’ de

y desinfeccion %

Se desting una bodega fuera de las dreas de alimentos para los
productos de limpieza.
El mspacio cusnta con fisicas que el
plagas

AL

Se manipulan y utl

Programa regulador

- Inseals Cliclan

8 de ~

OTROS:

~ Bl peviceal  wliternmaa Y no o \ave los  wnites ctanies  efe Qs ks on

— T e il bectomes  You emnicas Aale Lo g Xa e \Neyuan o conue.
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Anexo 4. Ficha de calificacion de la guarderia A (Visitas 4y 5)

ESTABLEGIMIENTO Mo Joik  Comegve. de
FECHA 2 S o) A 2o # ISIT. |
|
|
No se a fisica <
No e - i i1 {
NO & Encuentra exp a inaci o *
Uhicacibn adecuada : i = v ac 2
equipos e
Adwcundas vies de accnso y salida de personas. ~
Se encuenira 16jos de 105 baNos < D
2.1 PISOS
De facil acceso y limpieza x
Loy entre loz pisos y tas son x oy
Wiones y.oriows Sin grietas ni uniones de de residuos. ~ S e R
I = con v dizefio que ia <
Drenesas: de oo correcta del agua.
22 TECHOS =
Diseno Construldos do manera que reduzca al minimo | acumulacion de l I | i I I
asicomo &l desprendimiento de particulas i €
23 PAREDES
D e Féciles de limpiar, | I | | =
3 LUizas, no absorventes y de color daro. 1 I | | I =
2.4 VENTANAS
Faciles de limpiar. % 1 | | |
Material y Diseno Material no axtillable. = | x| | 1 |
Froviztas de malls contra | | 1 I 1
2.5 VENTILACION
= 5 Cumntan con artiticinl | R | | | |
M Permite la orculooén del sire para evitar calos excesivo y. =t | | I |
2.6 ILUMINACION
Cucntan con iluminacian netural y artificial. x
Y leaviasey | Lasir cléctricas se encuentran protegidas por materiales =
S IS La iluminacién no altera los colores. i
2.7 LAVAMANOS
o Cucnta con Jabon liquido y desinfectante. I 1 | 1 15
F Accesorios Tiene rotulos del adecusdo lavado de manos. 1| L | 1 1 | ailids
Poseen wallas de pape! o secadores de alre. 1 1 | | | PEXaT = 24

Equi = - _Los equipos y ut nisilios son faciles de limpisr. >
sdecundos y en buen ~on. que no tdxicas, 5
estado oclores ni sabores, nl cousen con e
Loz equl, utensilios se encuentran en buen estado.

Los productos son transportados y almacenados inte rnamente on

condiciones apropiadas
Al o Y Cuentan con tarimas

¥ s correct.
Durante ol almacenamiento, se efectua una Inspeccldn periddica a =
_los alimantos.

Son de material resistente, apto

ara alimentos y ligero 2 R
San du fac limpiess A tarklo ~~ara—

£1 parsonal que manipuis los alimentos se lavan las manos
culdadosamente antes y despuds de comenzar su lnbor diaria, de
manipular alimentos o realizar cuslquler actividad no laboral. 5

E1 personal no ocupa anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquior
Prioticas higiénicas objeto qu:ppueda tener mnta:{o‘mil alimento. “
“":‘“"“’;‘:m -~ El porsonal tlone UAas de Manos cortas, limpiasy sin g
Utilizan cofias o mallas para cubrir el cabello durante |a preparacion %
y servicio de
Existe una correcta ipulacidén de los

Extste orden al momento del servicio de
Parsonal Utiliza -lﬂ: ﬁncu?ﬂa parala manipuladidn de alimentos
Utilizan mascarillay y gusntes

R presao
1o
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Distribucidn de limpleza por dreas x
LE] i y desinfeccdn de edificio, equipos y utensilios ~
d v § ia de limpieza =
Se y utilizan do id d de g
Programa regulador limpieza y desinfoccion
Se destina una bodega fuera do 1a< dreas de alimentos para los ~
productos de limpieza.
£l espacio cuenta con barreras fisicas que impiden sl Ingreso de <
plagas *
OTROS: e e, STSI———
o Sasee fatoe  lot ranos  Porssesa® o eaeses
A < Veapicia o Jon plam. da  ceda. o
- €l bame sa ha imps vembad s v Sani b tador
= S rendo okt Los bepas 2o VLot \laes poear

~ Exste e

B e Ve lOn -
Lo Yrdcahos -
P plale  Saasle,

ESTABLECIMIENTO AUTOR | Ma. Yesi Sov poe Ry
FECHA T e o L. oie. # VISIT, 1
No se s i fisica. -
NO se a contaminacion quimica -
No sc a i i i >
Ubicacidon adecuada Espacdio sufidentepara instalacion, operacion v mantenimiento de %
equipos
Adecuadas vias de acceso y salida de R
Se encuentra lejos de los bafios -
|
|
2.1 PISOS
Material De facil acceso y li =
2 Las uniones entre los pisos y Ias paredas son redondeadas x
Lroniea: g Sin grietas ni i de lacidén de id *
Deaaled te apii Drenajes con proteccion y disefio adecuado que permitan ia =
- corrects del sgus.
22 TECHOS
“Construldas de manera gue reduzca al minimo la acumulacion de I I [ ] | )
Diseno oo ? :
dad, asi como el B de particulas
2.3 PAREDES l I I l I
Faciles de limpiar. =
Areas de proceso Lisas, no absorventes y de color claro. | | | | |
2.4 VENTANAS
Faciios do limpiar. | | | I [ >
naterial y Diseno Material no astillable. 1 | | | |
Frovistas de malla contra i 1 PR | I 1 |
2.6 VENTILACION
Cucntan con ilacion artificial | | | | g ve
Parmite la ci 56n del sire para evitar calor excesivo y eliminar el | 1 1 | | S
2.6 ILUMINACION
Cuentan con iluminacién natural y artificial. =
o Las intalaciones eléciricas se encuentran protegidas por ial =
Lamp ¥ ios
L3 lluminacion na altera los colores. Ly
2.7 LAVAMANOS
Cuenta con jabon liquido y desinfectante. 1 | | 1 %
Tiene rétulos del lavado de § e | | 1
Poseen toallas de papel o secadaros de aire. 1 e 1) | 1 ]

P y Los equi y utensilios son féciles de limplar. x
adecuados y en buen | © con que no toxicas, N
aatacia olores ni sabores, ni causen rescciones con ingredientes.

Los equipos y utensilios se encuentran en buen estado.

Los son v en
x
Materia prima y condiciones apropiadas
productos terminad Cuentan con tarimas ¥ una correcta organizacion -
Durante el almacenamiento, se efectua una Inspeccidn periédica a >

los alimentos.

para alimentos y ligero | I ) SN =
*

Son de facil limpieza
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Practicas higiénicas
adocuadas, sogun ol
manual de BPM

se lavan las manos
su labor dierie, de
i na laboral.

ontes y d és de
o

€1 porsonal no ocupa anillos, aretes, ralojes, pulseras o cualquier

objeto gue pueda tener conel

€l personal tiene uias de Mmanos corta:

limpias y sin esmaite.
Utilizan cofias o mallas para cubrir ol

iapr
y secvicio de

Existe una i i6

de los ali T

£ 2

Existe orden al del servicio de alimentos.

Utiliza ropa adecuada para la de

23
Utilizan mascarillas y lo

Distribucidn de por dreas

Umpieza y desinfeccidn de edificio, equipas y utensilios
Adecuado método y frecuencia de limpleza

Se ¥ utill

de manera c

Y.

= de

Se destina una bodega fuera de las dreas de alimentos para los
de li i

£l espacio cuenta con barreras fisicas que impiden el ingreso de
El:a&:

OTROS:

e

Yo

~ Potcen due mabaeie
-~ M Vo

=" Xl
Oss5in bactemm

- e w

[ R [t lowene . e v -

e MAoae? .

t X bepoa RXa \avnparer  etaie
Rannsona b ouns Pievs uasy R phalenee, -

YOATLES  bentes fa niAer o pes sanal
R e I R 20 D gerce e

v engalles

Anexo 5. Ficha de calificacion de la guarderia B (Visitas 1,2y 3)

ESTABLECIMIENTO AUTOR [ =nis A harade Vanegas
FECHA \ " 2 # VISITA
NO se encu a cion fisica. =<
No se a inaci imi =3
No se encuentra expuesta a contaminacian hiologica. e
Ubicaci Gonda satic B 9 iény de —rCucata wn lo
= neceonc S
vias de acceso y salide de. =<
Se encuentra lejos de Ios banos =<
2.1 PISOS
Do facil accoso y Ii =
Las uniones entre 10s pisas y 1as paredes Son o x =%m embarge Se
Uniones rietas < - ot
e —__Sin grictas ni uni do do x maiisates
Drenajes de agua Orenajes con proteccion y disefo adecuado que permitan la <
AR Sy I35 i6n correcta del agua.
22 TECHOS
1 FTia e da v camcinin
Disen C idos de que al a erd I I l X I I © e e ado, W =lpaco
asicomo el desprendimienta de particulas . 3 e G v PRe.S
2.3 PAREDES
= = Faciles de limplar. I | | | 1€
i Lizas, 0o absorventes y do colar claro. | | | | =<
2.4 VENTANAS
Faciles de limpiar. T I | | [ >
Material y Disofio Material no astillable. | | | 1 | >
Provistas de malla contra insectos. | P | | | 1
2.5 VENTILACION
5 Cuentan con ventilacion artificial | | T | |
Sistema = 4 - —— | i cuvidenaa
Permite la del sire pars evitar calor excesiveo y oliminar of | 1 | s edned
2.6 ILUMINACION
Cucntan con iluminacién natural y artificial.
3 e i 't ﬁld materiales
Lémpa v Las intalaciones aléctricas € encuentran prote, s por
X
w no altera los colares.
2.7 LAVAMANOS
Cuanta con jabén liquido y desintectanta. I 1 1 1 i
Accesorios Tiene rtlos del levado de manos. | I I | | | |
TR Poscen toallas de pape! © secadores de aire. | B | 1 | I
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Los equipos y utensilios son faciles de limpiar. >
Y | -Tienen u'eh‘.\'w
Bl i s
adecuados y en buen | © con materiales que no transmitan sustanclas toxicas. > o e g
estado °|°‘-=3 ni sabores, ni causen con i b Coti e (maboe :J-l e
Los equi) utensilios se encuentran en buen estado.
Los productos son transportados y almacenados iIntemamente en ?eq‘_g.u. s FolMas an
i 5 o tancgeit € e D
eria prima
- it Cuentan con tarimas v una >
Durante el almacenamiento, se efectua una inspeccion perddica a - No greceda
los alimentos.
Vajifla habitual Son de material rgsi;tenle apto para slimentos y ligero <
ik Son de faci imptoza =

se lavan las manos
su labor diaria, de
actividad no laboral.

nal que
antesy
o realizar

de

Se lovo tas Mancs
CCre ne centa o
e neccearia

~U FNge cveles

Practicas higiénicas.

El personal no ocupa anillos, aretes, relojes. pulseras o cualquier
objeto que pucda tencr conel

ePYecias

Existc orden al del servicio de

ot M Ee soto wa
Cesnntal

°d°°“°‘:‘:;:‘;9““ el £l personal tiene uias de Manos cortas, limpias y sin esmalte. ><
U Jo Utilizan cofias o mallas para cubrir el cabelio durante la preparacién <
y servicio de ali
Existe una i i6n de los ali .
humedad._ X
S =
X

Peorsonal

Utiliza ropa adecuada para 1z manipulacién do

Utilizan mascarillas y cuendo lo reguieren

—=

= < cwent oo
O3 tor de swuRlgd

Distribucion de limpleza por dreas

Li i v o ién de edificio, equipos y uten:

=~ wocentean
fation se socredad

v i ia de i

id, de

Se manipulen y utilizan de

Se evidiaic
on

“ tecina

1 limpieza y desinfeccién >
Se destina una bodega fuera de las areas de alimentos para loz %
i de limph
El i0 cuenta con ficicas que el ingroca do
plagas o
OTROS:
ESTABLECIMIENTO | @ AUTOR | nenie 4L TR S
FECHA = # VISIT. =
No ze a ién fisica. >
No se 2 expuesiaa o inacion quimica <
= ry e ry >
Ubicacion adecuada Espacio suficientepara INStalacion, operacion y mantenimiento de X - Ticaen L
3 caceser o
vias de acceso y salida de personas. 2
Se cncucntra lejos de los bafios <
2.1 PISOS
Matenal De facil accoso y limpieza. =~
Las entre 103 pisos v las paredes son =< —0Oe enccentran
¥ Seen Sin grietas ni ez do ion de =< Fmgios
Drenajes de Drenajes con protecdon v disefio aﬂ::‘u::a:que permitan la =
- ua.
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2.2 TECHOS _ Z
T 5
Oisan Construidos de manera que reduzca al minimo lo acumulacién do J I l x l [ R
S asi como el P! do cont.
2.3 PAREDES | I I 1 —1
Faciles do limpiar. =<
Arcas de proceso Lisas, no absorventes y de color daro. | 1 | T2 —
2.4 VENTANAS
I I 1 =
Material y Disefio no | | l — o4
£ ____Provistas de malla contra Insectos, =
2.5 VENTILACION e .
Bletane T Cuentan con ventilacion artificial | = | ] Laglnew
- Parmite la droulacion del alre pars evitar calor excesivo y el| | I S | [ e
__2.6ILUMINACION | -
Cuentan con natural y artificial, = 2%
L * ion |22 see n protegidas por materiales X
it no altera los colores. x
2.7 LAVAMANOS
Cuenta con jabén liquido y desinfectante I7 - 2 | | | |
Accesorios Tiene rotulos del adecuado lavado de manos x | | | Il
Poseen toallas de popel o de aire. | B | | |
% Los equipos y utansilios son faciles de limpiar. >
b i il ~Uh Y don b eng Vies JO
agecuados y en buen S que no toxicas, X e L
o olores ni sabores. ni causen con i i @ Cocing (madem)
Los equij utensilios s encuentran en buen cstade. <
== fan o
o o o Y o =z 5 o
Matoria ma
Pri Y Cuentan con tarimas ¥ una corrects izaci K
Duranto of i e ofectua una i 3 ica o - Ne grocede
ios alimentos.
Vajita habitual Son de material resistente, 3pto para alimentos y ligero
Son de facil limpi X

se lavan las manos
antes y de su lobor diaria, de
o realizar no labaral.

No se laus lac worss
antes d€ manc gutar
tos alimen Yo

Practicas higiénicas

€l personal no ocupa anillos, arctes, relojes, pulseras o cualquier
objeto que pusda tener con el alimento.

CtVzaareies
veg i o

adecuadas. segon el

£l personal tiene uiias de manos cortas, limpias y sin

Utilizan cofias © mallas para cubrir el cabello durante Ia preparacién

la agcdante o is
ohilhza

y servicio de alimentos

-5c

ohboccuan obictos persoroles dentro 2¢ Ya cocina

Existe una i6n do los Y R Thte. o, picede
Existe orden al del de ati ATy
- 3 s vz sci0 wa detantal
Porcchol Utiliza ropa para ia de alt
Utilizan mascarillas y guantes cuando lo
Distribucién do por areas B S o
Umplezay ién de edificio, equipos y utensilios < =]
do v fi cia de Neg
" ~5c chServen rascctin
Se manipulan y utilizan de mencra cuidsdosa productos quimicos de | o T
. i s coree de o tectna
F Y
Se destine una bodega fuera de las dreas de alimentos para los ><
c de limpieza.
El espacie cuenta con barreras fisicas que impiden el ingreso de
plagas 3
OTROS:
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ESTABLECIMIENTO 2

AUTOR | D= A Lone
FECHA = < - # VISIT
NO 50 GncuBNtra oxF 2 5 fisica. >
NO se encuentra expuesta 3 o =<
No se a inaci L i =3 £ te d: €.
. o 7 ~Eniste 8¢ Ficu hhad
ublcacion adecuada Espacio 3 n v de < GpSare i
vias de acreso y salida de personas_ <
Se encucntra icjos de los bafos.
2.1 PISOS
Material Oe facll acceso y Umpieza. fal
2 2 o3 unioncs cntre [os pisos y los paredes son < - Se encvantean
nan Y orietes sin grietas nf unio. do de residuos. < limn gicas
o <on b 5 y disenio que permitan ia =
Drinudes de s : dol agua.
2.2 TECHOS_ - o
= e Do =
Disefio c de que =i minime 13 acumuiacion da I l l =< I l R
asi como el d de particulas Siio
2.3 PAREDES
57 a Faciies de lmplar. | 1 | I [><
cosdop Lisas. no ebsorventes y de color cloro. 1 | | | |
2.4 VENTANAS
Faciles de impiar, | | I 1 T3
Material v Disefio Material no astillable. 1 [ | | | =3
Provistas de malla contra Insectos. T 1 1 1 |
2.5 VENTILACION
7 Cucntan con ventilacion artificial | 1 | | [ >= T Do
Permite la circulacién del aire para cvitar calor ivo y eliminarel| 1 | 1 I > Suciedad
2.6 ILUMINACION -
Cuentan con iluminacién natural y artificial. e
- - > >C
Lamparas y ios |-Las ! = == = = A
La iluminacién no altera los colores.
2.7 LAVAMANGS =
Cuenta con Jabon liquide y desinf /< 1 | | |
Accesorios Tiene rotulos dol adecuado lavado de manos I 3¢ | | | |
Poseen toallas de papel o secadores de aire. I x | | 1 T
— : Los cquipos y utensilios son fadiles de limpiar. = e e
adecuados y en buen | ©° con queno. toxicas, > ¢ Ol g~
eatidla olores ni sabores. ni causen reacciones con Ingredientos. ogtas
Los equipos y utensilios se encuentran en bucn estado. <
Los son ' en P rer— ‘o terene
b ey 5 apropiagas N e de on toga e
" Cuentan con tarimas Yuna =236 |
Durante el almacenamiento, se efectua una inspaccion periddica o SR
lo3 slimentos. ©
Vaiiila habitual Son de material resistente, apto para alimentos y ligero S
Son de racil li <

los se lavan las manos N e Yama: tan
puds de su 1abor diaria, de ppretrtay Bt o
© realizar c actividad no laboral.

antesy

mentes acet
M v

El personal no ocupa anillos, aretes, relojes. pulseras o cualquier

; oy =< Ghliza aedea
Précicas higkekoos objeto que pueda tener con ci

v equeRos
adecuadas, segun al = tiene ufas de manos cortas, limplas y sin esmalte. <
manual de BPM - 8 ~ "
Utilizan cofias o mallas para cubrir el cabello durante ia preparacién > L eacseml goe
y servicio de alimentos Avede ne o Win

Existe una correcta manipulacidn de los alimentos: Temperatura,

> Lo fei e ©

cuando lo requieren

%
Ot rode Gn €l mcsdn
Existe orden al del zervicio da >
Utiliza ropa parala de alimentos 2>
Utilizan mascarillos y e
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Distribucién de I por dreas X LR A
Limpieza y desinfeccion de edificio, equipos y utensilios

Adecuado método y frecuencia de limpieza

= S e . s <s sbsecue

XK

P ~ i ac b e
Programa regulador limpieza y desinfeccion Aeodre Ot lateun
So destina una bodega fuera de las dreas de alimentos para los =
de limpi
Fl espacio cuenta con fisicas que el de >
plagas

OTROS:

Anexo 6. Ficha de calificacién de la guarderia B (Visitas 4y 5)

ESTABLECIMIENTO | ® AUTOR [Don: s Aloorede tane gas
FECHA + < # VISIT.

NoO £6 encUentra expuesta a contaminacion fisica. >
No sc a inaci: i X
NoO se encuentra expue a X
Ghicadta Eapado sufic: 3 3 Sony : —
equipos x
d das vias de acceso y salida de personas. 3
Se encuentra lejos de 1os bafios X
2.1 PISOS
Meaderial De facil acceso y limpieza. > "
2 = Las uni entre los pisos y las paredes son < = De enceniran
Unionaa;y gictas Sin grietas ni uniones de acumuladon de resi 4 Vimgias
= Dransjes con iény diseAo do que itan Ia >
r
Drensjes. da ugos e i6n correcta del agua.
F 22 TECHOS _ = =)
Blaatic Construldos de mancra que reduzca al minimo la acumulacién de oz T techo oet soken
- cuciedad, 3si como ol desprendimiento de particulas conta S PR
2.3 PAREDES S I I I I
Faciles de limpiar. >
Areaa.do Usas. no absarventes y de color claro. 1 | 1 [ =<
2.4 VENTANAS - B . S
Faciles de limpiar. T T I I [ N Geocsda
Material y Disciio Matcrial no astillable. | | | | | Foa ra¥irada
Provistas de malla contra inseclos. 1 | 1 | |
2.5 VENTILACION
K Cuentan con ventilacion artificial | | | | | I R
Permite la lacion del aire para evitar calor e ivo y eliminar el | i | I | =S n gia
2.6 ILUMINACION
Cuentan con il 16n natural y artificial. <
i ¥ . Las i i cléctricas se anp por x
oo Lai n no altera |os colores.
2.7 LAVAMANOS
Cucnta con jabén liquido y i | N | | | |
Accesorios Tiene rotulas del adecuado lavado de mana | - | | | |
Poseen toallas de papel o de aire. L | | 1 |
Equ y utensiiios _Les equipos y utensilios son faciles de limpiar. > .
adecuados y en buen | Construides con que no Wxicas, -‘{‘;—- goreen
cietachs olores ni sabores, ni causen reacciones con ingradicntos. X | mose ca
Los equipos y utensilios se encuentran en buen estado.
Los son P v i en . |Pe Srameoriades o
Materia prima y condidones apropiadas X [rrtenedeca
Cuentan con tarimas ad das y una correcta i <
Durante el almacenamiento, se efectua una INspeccion periodica a —Ne Crocade
ios alimentos.
Vajiia habual Sen de material resistente, apto para alimentos y ligero >

Son de factl limpleza
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Practicas higiénicas

El personal que manipula los alimentos se lavan las manos

e antes y de o

su labor diaria. de
© realizar d

no laboral.

El personal no ocupa anilles, arctes, relojes, pulseras o cuslquier
objeto que pueda tener contacto con el alimento.

Se revan tas
meneS, peco Ao+ €ned
le arcesaco

Poscen o fes
ce

oS
adecuadas. segun el [ tiene ufias de manos cortas, limpias y sin esmalte,
manual de BPM T " bell 4 gersonos o o br bz
Utilizan cofias o mallas para cubrir el o
= o fotodrda d
y servicio de
Existe una correcta i de los

Fe mejecs o

Moot polacidn

Existe orden al momento del servicio de ali
[ " Uniliza ropa adecuada para 1a
Utilizan mascarillas y guantes cuando lo

de atimentos >

Neu +bas Tega
o e

)%XXXX

Oistribucion de por sreas
y desinfecddn de edifido, equipos y utensilios
Rcloraat = i B
Se manipulan y utilizan de manera culdadosa productos quimicos de % e
oeainteom -
Sc desting una bodega fuera de las dreas de alimentos para los <
pr de
£l ezpacio cuonta con barreras fisicas quc impiden el ingreso de

plagas ><

Mo @ misie bomef3a
e scees

XY [X

Programa

OTROS:

AUTOR |Dews Alvas
FECHA Seeve # VISITA| S
No se & i XX
No se a =<
NO se encuentra expuesta a cor =
ubi Espacio g peracion y i de =
vias de acceso y salida de x
Se encuentra lejos de los bafios 23
2.1 PISOS
Material De facil acceso y > & 2
2 Las uniones entre 10s pisos y 1as pare: son > -Se enccentran
Halonen y.oneles Sin grictas ni uni de lacion de residuos. X limev o
Drensjes de agua Drenajes con proteccion y diseno adecuado que permitan fa >~
corcecta del agua.
2.2 TECHOS
- = e e DO EGAC -
O Construidos de que al ia de l l I 7 I I L Teeho 99 o 3
i asi como el dasp: de particulas cont. 3 o
2.3 PAREDES
A Facles de limpiar. | | | 1 T X
Sasdon Lisas, no absorventes y de color clara | ] 1 1 =<
2.4 VENTANAS - -
Faclles de impiar. | 1 | | T I
naterial y Diseno Material no astillable. | | | 1 | Ne cetreada
Provistos de malla contra insectos. 1 | 1 ] |
2.6 VENTILACION -
StEna Cucntan con ventilacion artificial | 1 } } X se encienteo
Parmite la dol aire para evitar calor exXcesivo y el| 1 1 Vg
2.6 ILUMINACION
Cuentan con i natural y armificial, >
: ; o | EsEaTaTIONe s e pictagidne porrnaterielos =
¥ =5 x
La iluminacién no altera los colores.
2.7 LAVAMANOS
Cuenta con jabon liguido y | [ | | =S
Accesorios Tiene rétulos dol lavado de manos. | > 1 | | 1
Posean toallas de papel o s de aire. | . | | | |
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Los equipos y utensilios son ficiles de limpiar. <
Equipos y utensilios = o PP o -AS~ gosasn crhmstlios
adecuados y on buen . DG R g dos COm 1 e

es olores ni sabo nl causen con
Los equipos y utensilios se encuentran en buen estado. >
LOS pr son v en N
O —— condiciones apropiadas
e Cuentan con tarimas adecuadas y una correcta organizacién e
productos terminaios - = - ==
Durante el almacenamicnto, 3¢ cfectua una inspeccion periddica a Ve greceda
ios alimentos.

" Son de material resistente, apto para slimentos y ligero
e Son da facil impiera e

De ‘ouan los mases ¥

se lavan 1as manos e T

c antes y después de su labor diaris, de x > d carntecdande
i o i no laboral.
Z - Cesce amies
£l personal no ocupa anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier W,

Practicas higiénicas
adecuadas. segiun el
manual de BPM

objeto gue pueda tener contacto con el
| tiene ufias de manos cortas, limplas y sin esmalte.
Utilizan cofias © mallas para cubrir @l cabell 1a
¥ servicio de

r 160

XX | X |«

Existe una correcta ion de los
tiempos, humedad.
Existe orden al del serviclo de
B, . Utiliza ropa para la de alimentos >
Utilizan mascaniias y gt do lo req ~ R
Di: idn de limpicza por dreas Mo emeste lmgicza
Limpieza y desi i6n de edificio, equipos y utensilios < S Mmesoaes
méiodo y frecuendcia de sl
Se i y utilizan de o pr quimicos de >
P 1 L y desinfeccién
Se destina una bodega fuera de las dreas de alimentos para los >
P dc i
€l io cuenta con b fisicas que den el ingreso de >
plagas
OTROS: — EV coscn  sisvolmesfe ae  cawesdra mejor

~ B\ ewscend qua ayuda 6 servic los alimentos no se descn Focte las maneg

Anexo 7. Ficha de calificacion de la guarderia C (Visitas 1,2y 3)

ESTABLECIMIENTO | C | AauTOR ot Alamdc Vares |
FECHA M. 442 < # VISIT. |
% No se a inacion fisice. =<
No se a i quimica =
No se encuentra = Sk - - -
L Espacio sufic Sy i do
qui X
daz vias de acceso y salida de personas. = S o
Se encuentra lejos de los bafios X e T
2.1 PISOS
Matenal De facil sccoso y <
= § Las uniones entre 103 pisos v las parcdes son < -3 Se enceentran
unl 2 Yariesas Sin grietas ni uniones de i de rosiduas. > Momgioad
Orenajes de agua Orenajes con protecddn y disefio adecuado que permitan ia <
evacuacion correcta del agua.
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2.2 TECHOS _
5 -
Oleos Construldos de mancra que reduzca al minimo Ja acumulacién de 1 | I I I >
asi como ol desprendimiento de particulas ¢
2.3 PAREDES l I ] I
= o Faciles de limpiar. | —<
Ji | Bk ey 1T _Lisaz, no absorventes y de color clare. { 1 1 | |
2AaVE AN
Taciles do limpiar. | = | | I =<
Material y Disenc Material no astiliable. | | | 1| I <
Provistas de malla contra ; ] 1 1 L
2.5 VENTILACION
Sitema Cuentan con artificial | | I | [ =X | - =~ csct=ccro
Permite Ia ci del aire para evitar calor ivo y eli et | 1 1 1
6 ILUMINACION
Cuentan con i i5n natural y artificial.
——— . cos an groteccs
i " # Loz e porr B Comtre exclesones
La i i no altera los colores. K
2.7 LAVAMANOS
Cuente con jabén liquido y desinf: | I I | =<
Accesorios Tiene rétulos dal adecuado lavado do manos. | = | ] 1 |
e Poseen toallas de papel o secadores de aire. | 1 | 18 | 1DC
" Los equipos y utensilios son faciles de limpiar. ><
5. —Uhers. Vroa con
3 yen < can que no toxicas, b e Mo ¥ e e So o b
estado olores ni sabores, ni causen con fara o cocs mea
Los equipos y utensilios s¢ cncucntran cn bucn estado. ==
Los zon v en
x
Materia prima y P - Aoroondan —
¥ con tarimas o ¥ una corro x
Durante el almacenamiento, se efeciua una inspeccidn periddica a X - Ne clectcon
los alimentos.

Son de matcrial resistente, apto para alimentos y ligero
Vaiilk bit s
s Son de facil impieza

€1 personal que manipula los alimentos se lavan las manos
antes v és de su labor diaria, de
o realizar no laboral.

El perzonal no ocupa anillos, arotes, relojes, pulseras o cualquier -Porce arcten
fegeicsS

abjeto que pueda tener con el alimento.

adecuadas. segan el =

2 | tiene uiias dec manos cortas, limpias y sin
manual de BPM

>
Utilizan cofias o mallas para cubrir el cabello durante la preparacion <.
>

y servicio de
Existo una de los e 5

Existe orden al dol servicio de =
utiliza ropa adecuada para la de R
Utilizan mascarillas y guantes cuando 1o requieron

Distribucién de por éreas
L y desinfeccion de edificio, equipos y utensilios L
_ Adecuado método y frecuencia de limpleza 7 = Bictvon: o Koiouied
se y utilizan de productos quimicos de
Programa regulador ¥ <ion K
Se destina una bodega fuera de las dreas de alimentos para los <
£l espacio cuenta con barreras fisicas que impiden el ingreso de =
plagas
OTROS:
 Pocsomel  3a wmtcie Gue aveda @ los aiRes nere latan luy mancs
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TESTABLECIMIENTO

=
FECHA Flacvas 3o 5 # \VISIT.
3 No s= a inacidn fisica. <
No ze a a quimica =
NO se ac ion ==
A, ey b iGNy de >
vias de acceso y salida de < 2 T DI S
Se encuentra lejos de los bafios S Ercve
2.1 PISOS =
& natenzl De racil acceso y limpleza < o ol
Lzs uniones entre o3 pizos y les paredes son redondead: > SEsdon Wenaas
Avones. Y ot Sin grietas ni uniones de acumulacion de residuos. <
Im = con i6n y diseno aue permitan la €
Drenajes de agua det agua.
2.2 TECHOS
SR C idos de que ca al a de I [ l I I
Disalio asi como el desprendimiento de particulas contami x
2.3 PAREDES 2 : | | I I
Faciles de Ilm_Eiar. <
Ar o Lisas, no absorventes y de color claro. | 1 1 1 1 <
2.4 VENTANAS
Faciles de limpiar. I I I | =<
Material y Disefio Meterial no astillable. | | 1 | | ==
Provistas de malia contra Insectos. | = | | | I
2.5 VENTILACION B =
Sist Cuentan con ventilacién artitficial | | I T [ < |—tx=voete oo
Sesgt e Permite Ia circulacion del alre para evitar calor excesivo v eliminar el | | | | <
2.6 ILUMINACION —
Cuantan con luminacion natural y artificial. D
> = - : .
Lamparas y accesorios =25 — pormatedales S encientran griadas
La 1 no altera los colores. x
2.7 LAVAMANOS
Cuenta con Jabon liquido y desinfectante. | | | 1 ==
Accesorios Tiene rotulos del adecuado lovado de manos. I | | | |
| Posoon toalias de papel o secadores de alre_ | 1 | 1 1 X

Los equipos y utensilios son faciles de limpiar.
con que no i ias téxicas,
olores ni sab ni causen r con
Los @quipos y utensilios se encuentran en buen estado.

¥
apropiadas
Cuentan con tarimas Yy una % Koot
te of 3l 50 af una i P

1os alimentos._

se lavan las manos
antesy de su labor diaria, de
manipular alimentos o realizar cualquier actividad no laboral.

€l personal no ocupa anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquler K
objeto que pueda tener contacto con el alimento.

£l personal tiene ufias de manas cortas, I ias v Sin esmalte. >

uUtilizan cofias o mallas para cubrir el la <.

y servicio de alimentos
Existe una correcta de 1os ali 2 <
Existe orden al del de >
ipulacio:
s Utiliza rops adecuada para la m n de alimentos =<
Utilizan mascarillas y ando lo X

Practicas higiénicas
adecuadas, segin el
manual de BPM

~ b

<nbran
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Distribucién de limpieza por dreas < Tooite orden ¥ =
Limpieza y desinfaccién de equiposy = @1 Fra on el Gemcdd
Ad =} - wx Se 3exiwicd
método y de limpieza > e
Se i ¥ de c productos quimicos de
Programa regulador impi y desinfeccidn e
Se destina una bodega fuera de las dreas de alimentos para los
roductos de limpieza. x
El cuenta con barreras fisicas que i i el ing: de
g <
OTROS: =
-Vecscnor 2€ seruivto G wyodo ales nirer  he 3@ lavan lOL mancs
ESTABLECIMIENTO | C AUTOR | Denin Aharade U &
FECHA Hov & abor | de - * VISIT. = ’
; No e encuentra expuesta 3 coNTaminNacion fisica. -
No 3¢ a inaci ~
No se encuentra oxpuosta a contaminacion biclogica. =
L n G0 sufich Tacio ey
equipos =<
vias de acceso y salida de personas. X
Se encuentra lejos de los bafos <
2.1 PISOS
Matorial = i De fécil acceso y li i —
2 Las uniones entre los pisos y 1as parades son =<
Uniones y grietas Sin grietas ni uni de lacion de =
o ] g I ¥ &
Drenaics do agua O jes con p ny diseno que permitan fa <
ta del agua.
2.2 TECHOS BN —
e Construidos de manera que red al mis Ia an de I | I | I
Liseno suciedad. asi como el desprendimiento de particulas o H <<
2.3 PAREDES
Ficilos de HMmplar_ I I | | =
Achas do p Tisas, no absorventes y de color daro. I I I I =
2.4 VENTANAS
Faciles de limpiar. I | | 1 [ >=
Matcrial y Disefic - Matcrial no astillable. 1 | | 1 |
Provistas de malla contra insectas | | | |
2.5 VENTILACION ]
Sidiaa Cuentan con ventilacion artificial T T T 1 | < | e wae
g Parmite Ia circulacion del aire para evitar calar excesivo y eliminar el | I ] | X
2.6 ILUMINACION
Cuentan con natural y artificial. >
Lamparas y accesorios |- 125 intalaciones elécricas se enc por materiales =
La lluminacion no altera los colores S
2.7 LAVAMANOS -
Cuenta con jabén liquido y desinfectante. | I [ | =<
ios Tiene rotulos del ad, do lavado de manos. | I 1 | 1 1
B g e Poscen toallas de papel o secadores do aire. | | | | <
]
Los equipos y utensilios son faciles de limpiar. >
Equipos y utensilios = - o = I, = véxicas, Cheny Ves Ao
adecuados y en buen a o B moadera
s olores ni sabores. ni causen con
Los equipos y utensilios se encucntran cn buen estado.
1
\
Los son dos y oen <
- a1 i
Materia prima y = = . MI e S <
ter con tarimas a ¥ una corre: . e Ny T
el se wna a ><
los alimentos.

E

Son de material resistente, aplo para alimentos y ligero R R N W T
Son de fécil =
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Practicas higiénicas
adecuadas, segun &l
manual de BPM

que

i zc lavan las manos
culdadosamente antes y después de comenzar su labor diaria, de
Ul © rcalizor i no laboral.

€1 personal no ocupa anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier
objeto que pueda tener con el alimento.

UM, ae =S

¢eqee s

£l personal tiene ufias de manas cortas. limpias y sin

<
Utilizan cofias o mallas para cubrir el cabello durante Ia preparacion
Y icio de e
de los T
dad.
del servicio de
parala de
Utilizan mascariilas y guantes cuando 1o requieren

—Ahvenies 300
Existe una correcta

oy

Existe orden al
Utiliza ropa

_Distribucion de 1
st Ry

ieza por dreas
de edificio, y utensilios
Y ia de li
Sc manipulan y utilizan de i P imicos de
g ¥

Se destina una bodega fuera de las dreas de alimentos para los

S 30 credag

lececna

de limpleza. X
€l espacio cucnta con barraras fisicas que impiden ol ingreso de S
plagas

OTROS:

~ Pesscncd  2ed It o e louna loa

Frones
- Se enccentvon obicter ajencs ala coctaoe ((roltes de gagel Sanidar o)

Ruioes voiss rpRrakaiongs s suiti

Anexo 8. Ficha de calificacion de la guarderia C (Visitas 4y 5)

ESTABLECIMIENTO |

AUTOR | Dotz Alarmdo Vanega
FECHA M.l 2 o O 34 # VISIT. =)
No ze = inacion fizica. >
No se_ encuentra expuestaa ian —
No sc ) inacién biolégi <
Ubicaddn Espadio v de
i b
vias de acceso v salida de =<
Sc encuentra lcjos de loz bahos >
2.1 PISOS
neaterial De facil acceso y limpieza. =<
: =S entre 105 pisos y las son ><
Unines P aiistes Sin grictas ni uniones de de -
jes con ion v diseho que itan la =3
Drenacs da o i6n corracts del agua.
2.2 TECHOS
; < idos de que ED ia de
Do uciedad. asi como el de particulas i l I l 1 I <
2.3 PAREDES
Aeesi Faciles de limpiar. | | | | =<
eos. o Lisas, no absorventes y de color claro. I 1 I | 1 <
2.4 VENTANAS
Faciles de limpiar. I | I | 1 ><
Material y Disofio Material no astillable. 1 | | [ | S
Provistas de malla contra INSeclo: = 1 1 | |
2.5 VENTILACION
= Cuentan con ventilacion artificial | I I | o5 -E="smaenrra imern
Permite 1a circulacion del ire para eviter calor excesivo y climinar el | | | | =<
.6 ILUMINACION
Cuentan con i6n natursl y srtifical. < Coenin cor
S F: Las i se p g por ~ Crotec v cay
Lamparas y ios |-Laslf =,
La iluminacién no altera los coleres.
2.7 LAVAMANOS
TR Cuents con jabon liguido y desi T | | I [=
Accesorios Tiene rotulos dei lavado de manos == | [ 1 1
Poseen taallas de papel o secadores de aire. | I A | <
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Los equipos y utensilios son faciles de limpiar. S
y [ con que no toxicas, = Asn gesecn
adecuados y cn buen = *< alaee o ctaams lies
Sad olores ni sabores. ni causen con Freue BTSN
Los equipos y utensilios se encucntran cn buen estado. <
Los son v L en
Materia prim S
obyy =y Cuentan con larimas ¥ una correcta > o s
” Durante el almacenamicnto, 3¢ cfectua una inspeccion perisdica o > YO o LTI TN
los alimentos.

Vaiilia habitual Son de material resistente, apto para alimentos y ligaro D
Son de facil

€l aue i los ali se lavan las manos
antosy n de o su tabor diarla, de > <4
o realizar i no laboral.
Yo re g >
El personal no ocupa anillos, aretes, relojes, pulscras © cualquier o [P R
Practicas higiénicas objcto que pueda tener con el ali
adocuadas, ‘GB%"“ el £l personal tiene unas de manos cortas, limplas y sin esmalte. >
manual de BEM Utilizan cofias o mallas para cubrlr ol cabello durante la preparacién N
y servicio de alimentos " i
= = 7 > Mejor condvol
Existe una de los Temp: . > € counrentas
humedad. & nde
Existe orden ol momento del servicio de = =B ca—s
Utiliza ropa parala i ian de “Mo - Fba TS
Per: J ¢ coco
oo Utilizan mascarillas y cuando lo Z b s
Distribu. de por 3reas P
1 v cién de edificio, y utensilios < By iy
e matodosy ia de limpi D
Se manipulan y utilizan de manera culdadosa productos quimicos de X
Programa regulador i v i 3
. . - Neo cdatunte s
Se destina una bodega fuers de las dress de slimentos pera los 2 vty
p de limp Geea »ccorada
€ espocio cuenta con barreras fisicas que impiden el ingreso de >
plagas

OTROS:

-Hejoc orden €n (ouaq
+ Jecoigoran bondegjos qoro la vasilln socsa
- Vo Qosce Glulos de mancs

= Faltn un gowe 08 Wmcitza en los do

mas d€ olmacenam 1t

ESTABLECIMIENTO | ( -
FECHA M

AUTOR I Do Alocce ton N
e OF Je o e 200 #VISITAlL <
|
|
|
No se a fisica. ><
No ze expuesta s imica =
NG se encuenta a =
Ubicacién adecuada Espacio 5n, op v de o<
vias de acceso y salida de =<
Se encuentra lejos de los bafos >
2.1 PISOS
Material De facil acceso y limpleza. =<
125 uni cntre los pises y loz des son - Liong ey
SR s Sin grietas ni de de =
e g con ion y disciia do que Ta ==
1 ro—— e ie cta del agua.
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2.2 TECHOS i
Construides de manera que ol minimo la Tacion de
Eve suciedad, asi como el desprendimienta da parti I ‘ I l ‘ X
2.3 PAREDES : : | i —
Faciles de limpiar.
Aroes deprosost Usas. no absorventes y de color daro. 1 1 I [ |
2.4 VENTANAS B —
. Faciles de limpior. | | | 1 1 <
Material y Diseno Material no astillable. | 1 | 1 1 X
Provistas de malla contra = X | | | |
2.5 VENTILACION 5 - =
Siat Cuentan con ventilacion artificial | | | | | B [ B P e
i e A te 1o i6n dol sire para evitar calor excesive y eliminar et | | I 1 1 <
2.6 ILUMINACION
Cuentan con natural y artificial_ >
Lampar y Las intalaciones eléciricas se por i 24
> <
Lalt i6n no altera los col
2.7 LAVAMANGCS
Cucnta con jabén liquido v desinf T | | | |
Accesorios Tiene rétulos del adecuado lavade da manos. | 2 | | { ]
Poseen 1oallas de papel o de aire. 1 1 | | | B4
Equipos y utensiios | — _Los equipos y utensilios son féciles de limpior. =223 I
s cuiacion ¥ en Brer con que no téxicas, 3 ol sty
ks | olores ni sabores, ni causen re. con
Los equipos y utensilios se encuentran en buen estado. 2%
Loz zon ¥ i on
N <K
e oy | o i
productos P y una corre! o=
Durante el almacenamiento, se fectua Una INSPoccion panddica a
los alimentos. 2.9

Vajilla habitual Sondemnennlre:utente_ Spto ?mallmentos ligero
Son do facil limpieza

X ’\

se lavan las manos

antesy P de c su iabor diaria, de
manipular alimentos o realizar cuslquier actividad no laboral.

A

" £l personal no ocupa anillos, arctes, relojes, pulserses o cuelauier 1.\:,‘«-’-1 st W3y
Précticas higiénicas objeto que pueda tener contacto con ef alimento.
segon af £l personal tiene ufias de manos cortas. limpias y sin
el 0o BEM Utilizan cofias o mallas para cubrir ol cabello durante la preparacidn
Y servicio de alimentos
Existe una a de los
i dad.

Existe orden al momento del servicio de
Utiliza ropa adecuada para la 16n de v
Utilizon maszcarillas y cuando lo requicren

_ae Ateee ToEY
Critwive O¢ cocsna

X 7,><;<»\)<_

Distribucién de por éreas
Y n de ed: io, Y
Adecuado método y frecuencia de limpleza
Se manipulan y utilizan de manera culdadosa productos quimicos de ve encenbia
P = G 5 > ates aveante

Se destina una bodega fuera de las dreas de alimentos para los
s vk

regcrin @0
Sigenes s frcies, S0

50, me ha chseccdo
o en to Se #

K[ X[K

€l espacio cuenta con barreras fisicas que impiden el ingreso de
plagasz

XA

OTROS: Ve goscé€ G icles

- Heier moargdouen O oliren ta
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Anexo 9. Ficha de calificacion de la guarderia D (Visitas 1,2y 3)

ESTABLECIMIENTO AUTOR [ M. Joie Camponercle |
FECHA Loy < i\ # VISITA
No se a inacion fisica. x
No so P a inacion =
No se encuentrs = inscon bioloxi x
Ubicacion adecuada Espacio suficientepara instalacion, operacion y mantenimiento de 3
Adecuadas vias do acreso y salida de personas. x
Sc cncuentra icjos de los baAos >
2.1 PISOS
i Material De fécil accesa y li Be
Las uniones entro los pisos y 1as paredes son >
Unionec oo
e < Sin grictas ni uni de 1 de x
Drenajes de agua 52 jes con v disenio que permitan 1a x
i i del agua. _ =
22 TECHOS
g Construidos de manera que reduzca ol minimo 13 de l I I I I %
sucicdad, asi como el desprendimianta de particulas cont: *
2.3 PAREDES
e 3 Ficiles de limpiar. I I I I >
el LiIsas, no absarventes y de color daro. 1 | 1 | | P
2.4 VENTANAS T T == =
Couno vwo
Facilos do limpiar. | | t = bt SN,
AMaterial y Diseno material no astillable | | 1 L:"
e malla contra i o -1 | | 1
2.5 VENTILACION
=0y Cuentan con ventilacion artificial | | | [ |
siabion Permite la o i6n del aire para evitar calor Y ol | | | =<
2.6 LUMINACION
Cucntan con iluminacién natural y artificial. EN
La <o | Las intalaci dctricasz zo idas por materiales =
y = §¢
. La iluminacién no altera los colores.
2.7 LAVAMANOS
Cuenta con jabon liquido y desinf. | I | 1 1 i T
Accesorios Tiene rotulos del adecuado lavado de Manos. | { } |I i o ‘r-"-': 2 .
3 i = cor Tnitnimas o 2y $E°
Foseen 1oailas de papel o de aire | e Lot p
= 2 == Los equipos y utensilios son faciles de Ilmolaf. %  Rbaen VRN
adecuados y en buen | © o aue no téxicas, e da wnecdares wa
atarks olores ni sabores, ni causen reacciones con ingredientas. R pbame e B
Los equipos y utensilios se encuentran en buen estado. 2 1 Srechners
tos s, Y . - % | —fehe moyeac
Materia prima y — e - o RN PO
productos terminados Do = YIS OO -
Durante el almacanamionts, $o afectua una iNspecHon Periadica a =
los alimentos.
. - -~
V"l‘“ﬂ ¥ tual Son de material rosistente, apto ra alimentos y ligero
Son de facil limpleza >

e lavan las manos ~ Mo e laven e
P antes y d de su labor diaria, de = s ez S
o realizar ivi no laboral.
—el persvacd guoa
El personal no ocupa anilles, arctes, relojes, pulsceras o cualquier ECUVEE N SR
Practicas nigisnicas prysastha ot Gorel = s GRS
°";°::$‘;em el =] tiene ufas de manos cortas, limpiss y sin 0 ~
Utilizan cofias o mallas para cubrir ol cabello durante la preparacion <
y servicio de alimentos
Existe una de los P . 5
edad.
Exizte orden al del zervicio do X |~ se wilaa o skl
Utlliza ropa adecuada para ia de alimentos - Sdmrrode gorole wie
Personal > = -uWRa wn goels pacde
Utilizan mascarillas y cuando lo % Ak SreadS (e et

dassgeate
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Distribucion de por dreas > — Neveeo Aieside
Limpiezay ién de edificio, cquipos v utcnsilios = Urspetron - dunto
3 v de - 2\‘;‘.n Fraoodina 4y
se y utilizan de i P imicos de x M""",‘_ =
Programa regulador limpioza y desinfeccidn w ok s.v‘“:. -
Se destina una bodega fuera da las Sreas de alimentos para los
productos de < B T P
o At
El espacio cuenta con barroras fisicas que impiden el ingreso de 3 B N . Tomeaenicm
plagas
OTROS:
— yita \a boce pare oleac l=s frnetens
— Ao uhla guerdic R Servieaio ok alinatacbon
ESTABLECIMIENTO | D AUTOR | Pa Jos¢_CongOver de
FECHA s > e r # VISIT.
No se a i i fisica. x
No se encuentra ac 160 qul x
e :6n biologi =
Ubicadon adecuada Espacio sufidentepara instalacian, operadon y mantenimiento de o
Ac as vias de acceso v salida de personas. 2
Sc cncucntra Icjos de los baros
2.1 PISOS N =
Material De facil acceso y limpieza x
Uedotiss v o Las uniones entre los pisos y las son -
Sin grietas nt de 2 de 3 90
Ovicsinjeles thes ingaiieh Drenajes con ion y disefio que permitan la x
evacuacion correcta del agua,
2.2 TECHOS S
i Construidos de manera que reduzca al minimo la acumuladon de I l l I I %
dad, asi como el do parti. . !
2.3 PAREDES
: - Faciles de limpiar. | 1 ] | | 2%
£ERas Q0 IOuReD Lisas, no absorventas y de color claro. | | 1 | |
2.4 VENTANAS =T
Faciles de limpiar. | | | | [
Material y Diseio no astillable. | 1 | | [ =
Provistas de malla contra insectos. > 1 | | |
2.5 VENTILACION S
Py Cuentan con ilacion artificial | | I 1 |
Sty permite 1a ar del atre para evitar Calor excesivo v il | I | B
2.6 ILUMINACION
Cuentan con natural y artificial >
- ~ S A - 3
15 $ ios | Lo intal cléctricas ze P por
L o La iluminacién no altera los colores.
2.7 LAVAMANOS
Cuenta con jabdn liquido y desinf [ | | | |
Accesorios Tiene rotulos del adecuado lavado de manos | | | | 1
Foseen toallas de papel o de aire. o | | | |
i T facil 3 >
Gty o _Los equipos y utensilios son faciles de limplar.___
adecuados y en buen | © con slehaue ot p A Sl »
estado olores ni sabores, ni causen con
Los equipos y utensilios se encuentran en buen estado. >
Los productos son transportados y almacenados internamente en >
= M“:‘: PXWRE Y Cuentan con tarimas v una carre. izac g <
Durante ¢l almacenamiento, se efectua una Inspeccén periddica a
ios alimentos.

Vaiilia habitual Son de material resistente, apto para alimentos y ligero
Son de facil limpieza

*| ¥
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€l personal que manipula los alimentos se lavan las manos
antes y de su labor dieria, de
© roalizar no laboral.

El perzonal no ecupa anillos, arates, relojes, pulseras o cualquier
objeto que pueda tener con el
tiene uRas de manos cortas, limpias y sin
Utilizan cofias o mallas para cubrir of cabello durante i3 preparacién
y servicio de S
Existo una 6n de los : Te .

adecuadas. segun el =
manual de BPM

Existe orden al momonto del servido de

UG U Resaics

Utiliza ropa adecuada para la de * G S s e e
Eotsons Utilizan mascarillas y guantes cuando lo requieren = B e
Distribucién de por dreas x
Limpieza y desinfs de edificio, y utensilios -
A 3 v fracuencia de limpieza 3
Se manipulan y utilizan de manera cuidadosa productos quimicos de [~ Mo S abfers o
2 . x ProdceXe dhr
P regulador limpioza y desinfaccion fotmmeczaprid
Se destina una bodega fuera de las dreas de alimentos para los - S Xn R riade
de
El espacio cuanta con barraras fisicas que impidon ol ingrese de % ~ Mo vamantes.
plages
OTROS: — Lava popes ©e- 10 estno paie — He evisle dyenoge o Lo
— Eeon ol Se (rodes e lo oo - SRR :
Plaanios. % Wriasa-dvan juato =& \ews
i . i v drnnketente .
B I o o caudl G
= Lt Viegiovws © toolal pors SKoulo Wit 'Nm::»
@ Uo Sa gUAnle e 2l SAFOCSS ne S S home " -
N kA iy B P S
— Aot Laadonot gu la yuardaaw siden o .ch da
- % wawevho Sudde ar Suoies A Swrvelo

| ESTABLECIMIENTO | D ) i ~ [AUTOR | M0 jest

Compoverde,
FECHA Niceras U d - < # VISIT.
Nose a : b=
NO se encuentra exp: 4 A -
Nose a i i »
ublcacion adecuada Espacio instaladon, i v de 3o
cquipos
viac do accoso y salida do porsanas. =
Se encucntra lcjos de los bahos =
2.1 PISOS
Measterial De facil acceso y s
o . Las entre los pisos y las son d -
Uniones y ark Sin grietas nl uniones de de »e
- jes con i6n y disefio ad que itan la =
Dozt doaaon = ) correcta del agua.
TECHOS
Construidos de manera que reduzca al minimo 13 acumulacion de | %
Diseno 6 5 5
2si como el des; de iculas
2.3 PAREDES
Faciles de limpiar. 1 | 1 [ =
eas de
Seonedia Tizaz, no absorvantes y de color 1aro, 1 I 1 1 -
2.4 VENTANAS
Faciles de 1l 1| | I I S
Material y Diseno Material no astillable_ | | ] | I =
Provistas de malla contra @ = | | I 1
2.5 VENTILACION
Cuentan con artificial I I T I |
[ Pcrmite la circulacién del sire para evitar calor excesivo y eliminar el | I | 1 1
2.6 ILUMINACION
(=S Cuentan con iluminacin natural y artificial. >
. i >
Lampa v Las intalaciones se po.
La iluminacion no altera los colores.
2.7 LAVAMANOS
Cuenta con jabén liquido y desinfectante. T i | 1 1 1
Accesorios Tiene rdwulos del adecuado lavado de manos. 1 = 1 1 1 1
Poseen toallas de papel o secadores de aire. 1 > 1 1 1 1
]
v Los equipos y utensilios son fidles de limpiar. *
ey = e on SRR : oy = ~ etetulo moyo
cotado olores ni sabores, ni causen i con ingre: ke verzadaos -
Los equipos y utensilios s¢ encuentran en buen estado. *
Los son P ¥ en
Z x
Materia prima y .
con tarimas ¥ uns corre: * - o Lcdimenindi
macanamiento, se 6factua UNJ intpecaon periddica o w Ak joe Ao Ban e
los alimentos. w

Vaijilla habitual Son de material resistente, apto para alimentos y ligero >

Son de facil
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El que los se lavan las manos
antesy de su labor diaria, de ¥
o realizar actividad no laboral
i e €l personal no ocupa anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier -
Practicas h-ménn.cus objeto que pueda tener conel
adecuadals& *gg:’a et El tiene ufias de manos cortas, limplas y sin =
S O Utilizan cofias o mallas para cubrir el cabello durante la preparacion =
Y Serv de
Existe una correcta P 16n de los pe X *
i humedad.
Existe orden al del servico de x
= Utiliza ropa parala idn de al L Vo saaaata o
Utilizan mascarillas y cuando 1o requieren Acdscaowion .
Distribucién de. por dreas -
Umpioza y dosi da adificio, oquipos y. ~
¥ cia de limpieza >
Se manipulan y utilizan de manera cuidadosa productos quimicos de =
y desinfeccion
So destina una bodega fuera de 1as dreas de alimentos para los »
de
Fl espacio cuenta con barreras fisicas que impiden el Ingroso de 5
plagas
2 4 < Mo
OTROS: _ |\ hios cha wamdis o <spesd haoanwate omctslo .
— fiter @limandos 2 \o wAanO .
& . - e
- R i A gt W Asasssdvees tan Rag
- e rmfigaiadora du o guoedari o SA WMtasnioen WAGAS4
~ folle da linmpoana dal epmiic el Corvcans
— Palaaan Wanwrler bacdic  —on e bo e scruir Ron el aee b
- Mo W readie A avadS di vegille 4 AL Gda fipaccale Poefcnstt Seedes
— dheu oy Al Ui BLILRYAN pacia leoRe it o -

Anexo 10. Ficha de calificacion de la guarderia D (Visitas 4y 5)

AUTOR | M-
# VISIT.

ESTABLECIMIENTO D 1 Cavvpovesrde
FECHA

Soie .

NO se encuentra expuesta a fisica. >
No se a Quimica x
No se = >
Ubi =l d Espacio instelac ooy de >
equipos
vias de scceso y salida de personas. >
Se encuentra lejos de los bafios. *
2.1 PISOS
— Material De fécil acceso v =
ek rbatas L3s uniones entre los pizos y las paredes son -
sons Sin grictas ni uniones de n de cesiduas. -
I Iy jez con y disefic que itan la =
L correcta del agua.

22 TECHOS

P, Construidos de manera que reduzca al minimo la acumulacion de I l I | l %
dad, azi come el desp de par
2.3 PAREDES
A ey Faciles de limpiar. | 1 T T | =
" Uisas, no absorventes y de color claro. | | ] 1 | S
2.4 VENTANAS
Faciles de limpiar. T T | |
Material y Disefo Material no astillable. | | | [ |
Provistas de malla contra | | | I 1
2.5 VENTILACION
3 Sl Cuentan con ve, » artificiat I I T 1
Permite Io ci 550 del sire pars cvitar calor excesivo y oliminar ol | 1 | 1| [ x
2.6 ILUMINACION
Cuentan con natural y artificial. >
La ¥ iog |22 1 ' se idaz por =
Lail no altera los colores. >
2.7 LAVAMIANOS

Cuenta con jabdn liguido y desinfectante.
Tiene rétulos del lavado de manos.
Poseen toallas de papel o secadores de aire.

IF>4! 1 1
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5 - Los oquipos ¥ son féciles de limplar. >
y = = 2
. Ve < con que no taxicas, =
b A olores ni sabores, ni causen con
Los equipos y utensilios se encuentran en buen estado. S
Los con P v an
Materi, ima
SRR Y. Cuentan con tarimas adecuadas y Una correcta >
Durante el almacenamiento, se efectua una inspeccién periddica a =<
los alimentos.
Son de material resistente, 3pto para alimentos y ligero -
Vajila habitual 2
¥ Son de facil =

Fpemonnt du cosne
antes y d su lab % Sh s Amirfecten oy
o realizar no faboral. lavey et maeaies
€1 persanal no ocupa anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier B Poricnatr do
Practicas higiénicas objeto que pueda tener con el SErimio o s
adecuadas, segin el El personal tiene ufias de Manos cortas, limpiat y sin csmalta. * fover i ve  drtictecte
manual de BPM Utitizan cofias o mallas para cubrir el cabello durante |3 preparacion e
v s de
Existe una de los "
tempos. humedad.
Existe orden ol del servicio de =
Utiliza ropa paraia =
g Utilizan mascerillas y cvando lo =

[ n de limpieza por dreas ¥ — Tocnn bo Lo
Limpieza y desinfeccién de edificio, equipos y utensilios > £ CASANE wesamsle
= = e Sk = ob eay M4 asedade
o
Se manipulan y utilizan de manera culdadosa productos quimicos de <
limpleza y desinfeccion
Se destina una bodega fuera de 1as 3reas de alimentos para los
I3 de 1i ¥
El espadio cuenta con barreras fisicas que Implden ol ingroso de e
plagss
OTROS: =
— Y retemvendlo. Uhhiiae R miaton e Byeees e coar des feades |
- Pore URHYaelse i ledolew Ao pieeac -
i RN A AT
- Lo rﬁvs\nr,«l Aave oxr b aann d A Sarhelo = - ¥ =

ESTABLECIMIENTO | D

AUTOR | Viev jepe ove-de
FECHA ooty < vy # VISITA
No sc 2 inacon fiica. -
No sa a quimica =
No se a oo =
Ubicacion adecuada Espacio i P i 2 de
2 ~
wiaz do accazo y zalida do personas. <
Se encuenira ejos de los banos >
2.1 PISOS
Material Do facil sccezo y 1t >
Las uniones entre 1os pisos v 1as paredes son >
s s
Urvohes. v Sin grictos ni uni dc lacién de resi ~
i disefi -
el i aeun Dronajes con pr v diseso que 1a

<to del agua.
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[ 22 TECHOS
2 Construidos de mar que al i = do I l l | ]
Diooie suciedad. asi como el de particulas x
| 23 PAREDES
e Facies de limplar. [ | 1 1 1T =
seagonedon Lisas, no absorventes y de color claro. 1 1 | | I =
2.4 VENTANAS
Féciles de limpiar. I I I | T
Matcrial y Dizsefo terial no asti! | | 1 | B
Provistas de malla contra insectos_ 1 > 1 1 1 1
2.5 VENTILACION
= Cuentan con iticial | | | | | =
Permite ls drculacion del aire para evitar calor excesive y eliminar el | 1 1 | I >
2.6 ILUMINACION
Cuentan con iGn natural y artificial. =
intal Sctri 9 r materialas =
Lamparas y tavie se por material
x
. La iluminacidn no altera los colores.
2.7 LAVAMANOS
Cuenta con jabon liquido y desinf : I = I | | | B i
Aecesorios s Tiene rotutos del adecuado 1avado de mano. | = | | | 1 1 el
Poseen toallas de papel o sccadores de aire. T~ I | | 1 sanns
|
|
B Loz y utensilios son faciles de limpiar. x
¥ Vi | con que no ias téxicas, > Ev proiio da
Adiecnie :m‘ olores ni sabi i causen 5 <on i 3 G cartio
Los oqui utonsilios se encucntran on buen estado. ¥
|
Los son v en .
i o condiciones apropiadas. x
Mishdela peRma 3 Cucnton con tanmas yuna izaci =
Durante el almacenamiento, < 6fertia una INspaccon periodica 3 <,
ios alimentos.
Son de materisl resistente. apto para alimentos v ligero ~
N " Son de faci limpi =

se lavan las manos
antesy P su labor diaria, de
© realizar it d no laboral.

El personal ne ocupa anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier 5
objeto que pueda tener con el alimento. =
El personal tiene uRas de manos cortas, limpias y sin <
uUtilizan cofias o mallas para cubrir el cabello durante Ia preparacién
¥ se de
Existe una correcta ipulacién de los ali

Practicas higiénicas
adecuadas, segin el
manual de BPM

Existc orden al del servicio de ali -
Utiliza ropa adecuada para la ién de ali =
Utilizan mascarillas y guantes cuando o requieren e

Distribucién do limpioza por dreas -

L ¥ de edificio, i y utens

d . ia de li >

Se manipulan y utilizan de manera cui imicos de s
Programa regulador ie2ay nfeccion

Se destina una bodega fuera de las dreas de alimentos para los
productos de limpleza.

El esp: cuenta con fisicas que el ingresa do -

plagas

OTROS:
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Anexo 11. Entrevista a las guarderias A,B,Cy D

, ceyan
vacderta A

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCLAS DE LA HOSPITALIDAD

1.- éConoce que son las nofmas de Buenas Pricticas de Manufactura (BPM?

si no X
2 ssabe usted a que hace referencia el términa ETAS?
sl cno

3.- ¢Realiza usted algun analisis o €O ntrol en los alimentos?
si no

Si la respuesta es Si, con qué frecuencia y que tipo de andlisis

4.- £Ha recibido alguna capacitacién en el cantro educativo, acerca de manipulacidn de
alimentas?

si_ < no

)
Sila respuesta e Si, cuantas veces __coda S meses

5. tlos productos que usted compre para la preparacién de alimentos los obtiene de
proveedores certificados? ¢ Podria nombrar algunos?

Susermart

6.- ¢En el centro educativo cusntan con nifios alérgicos a alsin alimenta?

s nNo_ X

7.- 4Con que frecuencia desinfecta los utensilios y equipos de cocina?

A dizrio > , 1vez alasemana 103 veces por mes 3
© dveces por Mes _ misdes,

5.- éConoce y aplica el métode PEPS (Primera entra, primero sale} en los alimentos?

B

3 meses ha existido algin nifo enferme por problemas estomacales?

51 RS

Guarderia B

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
1.- (Conoce que son las normas de Buenas Précticas de Manufactura (BPM)?
s mo_ X
2 .- iSabe usted a que hace referencia el térming ETAS?

Hl wo >

3.- 4Realiza usted algin snlisis o control e los slimentes?
s no _X
Sila respuesta es 5i, con qué frecuendia y que tipo de andlisis

4.- ¢Ha recibido alguna capacitacién en e centro educativo, acerca de manipulacion de
alimentos?

51X no

Sila respuesta es Si, cusntas veees _ 2 veces al afg

S.- llos productos que usted compra para la preparacion de alimentas los cbtiene de
proveedores certificados? ¢ Podria nombrar algunos?
M

crcedod muoinpnla

6.- 4En el centro educativo cuentan con nifis alérgicos a algdn alimento?
si_X_ no
7.- £Can que frecuencia desinfecta los utensilios y equipos de codina?

A diarin 1vezalasemana/ ueces corsemaanl O 2 VECes por mes 3
a4 veces por mes misde 5_

3.- ¢Conoce y aplica el método PEPS (Primero entra, primero sale) en los alimentos?
sl owno_ X

§.- £En los Gltimos 3 meses ha xistido 2lgin nifio enfermo por problemas estomacales?

si___ .
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Guardecia "C: :

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
1.- ¢Conoce que 50N |as normas de Buenas Précticas de Manufactura (8PM)?
51 wo >
2.- {Sabe usted a que hace referencia el términa ETAS?

=i no >

3.- ¢Realiza usted algin andlisis o control en los alimentos?
sl no 7K

5 la respuesta es Si, con qué frecuencia y que tipo de andlisis

4.- ¢Ha recibide algunz itacién en el centra aducativo, acerca de manipulacion de
alimentos?
si no X

Sila respussta es Si, cuantas veces

5. ilos productos que usted compra para la preparacién de alimentos fos obtiene de
praveedares certificados? ¢Podiia nambrar algunas?

Duggermaxi

6.- ¢En el centro educative cuentan con nifies alérgicos a slgin alimento?

H no

7.- ¢Con que frecuencia desinfecta los utensilios y equipes de cocina?

A diaric _ 1vezalasemana, b 102 veces por mes 3
o4 veces por mes mésde 5,

.- iConoce y aplica el métoda PEPS [Primero entra, primero sale) en los alimentos?
sl no
9.- ¢En los Ultimos 3 meses ha existido algin nifio enfermo por problemas estomacales?

sl no M

e
buarderia D™

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALTDAD
1.- 2Conoce que son las narmas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
o X _wno___
2.- éSabe usted a que hace referencia el término ETAS?
s no >
3.- éRealiza usted algin andlisis o control en los alimentos?
s no_ X

si la respuesta es 5i, con qué frecusncia y gue tipo de andlisis.

4.- ¢Ha recibido alguna i en el centro educativo, acerca de i ion de
alimentos?
s no 3

Sila respuesta es S, cuantas veces

5.- ilos productos que usted compra para la preparacidn de alimentos los obtiene de
proveedores certificadas? ¢ Podria nombrar algunas?

Sugermenaio Yatnics Merwdos erenccipale

6.- é€n el centro educativo cuentan con nifios alérgicos a algdn alimento?

El wo %

7.- ¢Con que frecuencia desinfecta los utensilios y equipos de cocina?

A diario , 1vez alasemana, X 102 veces por mes. 3
04 veces por mes mds de 5

5. iConoce y aplica el métoda PEPS [Primero entra, primera szle] en los alimentas?
s mo_ Y
9. £Enlos Gltimos 3 meses ha existido algin nific enfermo por pr

s wNo_BX

lemas estomacales?
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Anexo 12. Analisis microbioldgicos

Guarderia A

INFORME DE RESULTADOS

CLIENTE: DENIS ALVARADO
DIRECCION: TARQUI ¥ PIO BRAVO

FECHA DE RECEPCION: 200022016
FECHA DE ANALISIS: 20103/2018-26:03:2018

10

PROCEDENCIA: CUENCA FECHA DE ELABITOMA: 200372018 - 09:45

TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO FECHA DE CAD: N/A.
CODIGO DE LA MUESTRA 15038 FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION.
TIPO DE ENVASE: ENVASE PET ESTERIL MUESTREO: Por el cliente
LOTE: N/A
'ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
PARAMETRO METODO UNIDAD RESULTADOS
MOHOS ST uFcig 1.0x10"
oA CAP 16 G o1}
Urciy <10
Urclg <10
ol SAE-

PRIMERA FASE
VISITA DOS

CLIENTE: DENIS ALVARADO.
DIRECCION: TARQUI Y PIO BRAVO
IDENTIFICACION: ARROZ CON VIENESA
PROCEDENGIA: CUENCA

TIPO DE MUESTRA ALIMENTO

CODIGO DE LA MUESTRA 13239

TIPO DE ENVASE: ENVASE PET ESTERIL
LOTE: NiA

Los resutacos expresados en esto icame tenen vaidez
2t itorme 0 sera roproducsc in 2 apcobacicn del
Lon vaores 6 incerscumbre 44 encusniran dsponibies

FMC2101.05
Direccién;
Talf:

SEGUNDA FASE
VISITA CUATRO

Guarderia B

. LABORATORIO

An

s e BlenTOL. ¢

€ )

Acreditacitn N SALLEN-18218
LABORATORIO DE ENSAYOS.

s

ULT

Informe N': MSVJE 30218
Orden de inqreso: 011018

CLIENTE: DENIS ALVARADO
DIRECCION: TARQUI Y PIO BRAVO
IDENTIFICACION: FRUTA PICADA

FECHA DE RECEPGION: 21/032018
FECHA DE ANALISIS: 21/03/2018 - 260272018
FECHA DE ENTREGA: 0210472018

PROCEDENCIA: CUENCA
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO
‘CODIGO DE LA MUESTRA. 18104

FECHA DE ELABITOMA: 211032018 - 09:45
FECHA DE CAD: NIA
FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION.

TIPO DE ENVASE: ENVASE PET ESTERIL MUESTREO: Por ol cierte
LOTE: NA
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
PARAMETRO METODO
PEMSVMBO2
MOHOS BAM CAP 18
= |  PEMSYMBO2
LEVADURAS BAM CAP 18.
e EMSVE04 UFClg l <10
E.cou AOAC $91.14 -
1.52 x 1
COLFORMESTOTALES |  A0ACS91.14 = | =
o dol thoancsdo c1eatacn ool SAE.

PRIMERA FASE
VISITA DOS

Denis Gabriel Alvarado Vanegas
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SEGUNDA FASE
VISITA CUATRO
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Guarderia C

Anolisis de alimentos, aguas y sueios ( a ,d © e
sty
Acrediacién N° SAE-LENAE01S
LABORATORIO DE ENSA\
ESULTAL
Informe N': MSV-IE 39018
Qrden de inareso; O1:145-18
CLIENTE: DENIS ALVARADO YO
DIRECCION: TARQUI Y PIO BRAVO FECHA DE RECEPCION: 271032018
IDENTIFICACION: |ENSALADA DE HUEVO, APIO, FECHA DE ANALISIS: 27/103/2018-021042018
LECHUGA. MAYONESA Y YOGURT i FECHA DE ENTREGA: 02/042018
OCEDENCIA; CUENCA FECHA DE ELABITOMA: 27/03/2016 9.45
TIPO DE MUESTRA ALMENTO FECHA DE CAD: NIA
CODIGO DE LA MUESTRA: 18145 FORM/
PET ESTERIL el clente
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
METODO UNIDAD RESULTADOS
i PEMSVMB02
| 489 BAM CAP 18 UFClg 29x10'
sl :?‘wmn_ UFClg 15x10°
s R Ul 0
] 20x10°
5016

PRIMERA FASE SEGUNDA FASE
VISITA DOS VISITA CUATRO

Guarderia D

 CLIENTE: DS ALVARADD
DIRECCION: TARQUI Y P10 BRAVO

IDENTIFICACION: COMIDA PREPARADA SOPA DE

il
PROCEDENCIA: CUENCA i
TIPO DE MUESTRA ALIMENTO L
CODIGO DE LA MUESTRA 10241 §
TIPO DE ENVASE: ENVASE PET ESTERIL :
ENSAYOS. g | ENSAYOS MICROBIOLOGICOS .
AEROBIOS il BOS 90114 U *j_
E cou PR u N uwu,» ;0_
S AUREUS e AUREUS __BAMCAP12 za' —
Cnsiayo Ao por e T Gnsayo a TSAE con YNBAEL
Lo ey mareata oo ) st oara ot mcance d TS con 1) i fuara e acance de acrediiacon 0ol SAS
o8 resctidos expresados e asta Mo beres
0 e 1 xido sin fo =8
O arre s et copo
o

PRIMERA FASE SEGUNDA FASE
VISITA DOS VISITA CUATRO
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Anexo 13. Fotografias de la guarderia A

Visita uno, dos y tres (Primera fase)

Denis Gabriel Alvarado Vanegas
Maria José Campoverde Pacheco
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Anexo 14. Fotografias de la guarderia B

Visita uno, dos y tres (Primera fase)
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Visita cuatro y cinco (Segunda fase)

Anexo 15. Fotografias de la guarderia C

Visita uno, dos y tres (Primera fase)

\
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Anexo 16. Fotografias de la guarderia D

Visita uno, dos y tres (Primera fase)
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