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Resumen

Ante la crisis humanitaria y sanitaria provocada por el COVID-19, declarada el 11 de marzo de
2020 en la Republica del Ecuador, surge la necesidad de crear un modelo de sanidad e higiene
aplicado a la mejora en la elaboracidn, transporte y entrega de alimentos en el edificio del IESS
en Quito. El presente documento es una investigacion bibliogréafica y tedrica que, a través del
andlisis de conceptos y definiciones de diversos autores y libros sobre sanidad e higiene
alimentaria, asi como del Codex Alimentarius, desarrolla un modelo de sanitacion e higiene
basado en la correcta elaboracién, manipulacion y transporte de alimentos para prevenir
enfermedades de transmision alimentaria y garantizar un producto apto para el consumo humano.
De este modo, se presenta un modelo de sanidad e higiene claro, concreto y ordenado, que
establece procesos higiénico-sanitarios destinados a obtener un producto 100 % libre de

cualquier enfermedad de transmision alimentaria.

Palabras clave: Modelo de sanidad, Higiene, Enfermedad, Transmisién alimentaria.
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CREACION DE UN MODELO SANITARIO APLICADO AL MEJORAMIENTO DE
CALIDAD DE ALIMENTOS EN EL EDIFICIO PARQUE DE MAYO DEL IESS EN
QUITO

José Luis Mejia Herrera.

joseluismejiah@hotmail.com

Resumen

Ante la crisis humanitaria y sanitaria provocada por el COVID-19, declarada el 11 de marzo de
2020 en la Republica del Ecuador, surge la necesidad de crear un modelo de sanidad e higiene
aplicado a la mejora en la elaboracion, transporte y entrega de alimentos en el edificio del IESS
en Quito. El presente documento es una investigacion bibliografica y tedrica que, a través del
analisis de conceptos y definiciones de diversos autores y libros sobre sanidad e higiene
alimentaria, asi como del Cddex Alimentarius, desarrolla un modelo de sanitacién e higiene
basado en la correcta elaboracion, manipulacion y transporte de alimentos para prevenir
enfermedades de transmision alimentaria y garantizar un producto apto para el consumo humano.
De este modo, se presenta un modelo de sanidad e higiene claro, concreto y ordenado, que
establece procesos higiénico-sanitarios destinados a obtener un producto 100 % libre de

cualquier enfermedad de transmision alimentaria.

Palabras clave: Modelo de sanidad, Higiene, Enfermedad, Transmision alimentaria.
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Abstract

In view of the humanitarian and health crisis caused by Covid19 that was declared on March 11,
2020 in the Republic of Ecuador, there is a need to create a health and hygiene model applied to
the improvement of the preparation, transportation and delivery of food in the IESS building in
Quito. This document is a bibliographic and theoretical research that mainly, through the
analysis of concepts, definitions of different authors and books on food health and hygiene,
reviewing the major legislatures of the Republic of Ecuador, legislatures related to the area of
food and beverages and the Codex Alimentarius, a sanitation and hygiene model is created based
mainly on the correct preparation, handling and transportation of food for the prevention of
foodborne diseases, to ensure a product suitable for human consumption. In this way, providing a
clear, concrete, orderly and punctual model of sanitary and hygienic processes to obtain a

product 100% free of any foodborne disease.

key words: Model, Sanitary, Hygiene, Disease, Transmission, Food
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Planteamiento Del Problema

Ante la emergencia sanitaria causada por el virus COVID-19 en Ecuador y la aparicion
de enfermedades de alto riesgo de contagio, como la viruela simica, surge la necesidad de
mejorar las condiciones higienicas en la manipulacion de los alimentos para reducir el riesgo de
transmision de enfermedades a través de su consumo. La pandemia ha evidenciado la
vulnerabilidad de los sistemas alimentarios y la importancia de garantizar la seguridad e
inocuidad de los alimentos como medida preventiva frente a enfermedades infecciosas

(Gavilanes et al., 2024).

Mediante una consulta bibliografica basada en distintos autores y en legislaciones tanto
nacionales como internacionales, se establece un marco tedrico que servird como guia para
cualquier persona que desee distribuir alimentos en el edificio del IESS Parque de Mayo. Este
marco se fundamenta en las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), las cuales son esenciales
para asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos procesados, conforme a la normativa

ecuatoriana vigente (ARCSA, 2013) .

Este trabajo de investigacion, a través del analisis detallado de conceptos fundamentales
y definiciones especificas dentro del area de sanitacion e higiene, plantea una base tedrica que
constituye una guia esencial para la compra, transporte, almacenamiento, procesamiento,
empaque Yy distribucion de alimentos. No solo se asegura el cumplimiento de las normativas
vigentes en Ecuador, sino también de estandares internacionales que garantizan una calidad
estricta en los alimentos (ARCSA, 2013). EI modelo de sanidad e higiene propuesto cumple con

las regulaciones obligatorias para los profesionales del area de alimentos y bebidas, ademas de
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responder a las altas expectativas del consumidor actual. Esto proporciona un esquema claro,
preciso y estructurado de los procesos a seguir para mejorar la calidad sanitaria de los alimentos,
asegurando que estén libres de cualquier enfermedad de transmision alimentaria (ARCSA,

2013).

Objetivo General

La presente investigacion tiene como objetivo general el desarrollo de un manual de
sanidad e higiene orientado a la mejora de la calidad de los alimentos en el edificio del IESS

Parque de Mayo.

Obijetivos Especificos

e Analizar todos los conceptos, definiciones y bases tedricas que se consideran
bésicas, fundamentales y necesarias para que un profesional del area de alimentos

y bebidas.

e Aportar claridad de ideas sobre el correcto manejo e implementacion de normas

de Buenas Préacticas de Manufactura.

e Crear un modelo de sanidad e higiene que facilmente puede ser entendido y

aplicado para lograr la inocuidad alimentaria que es una necesidad en el Ecuador.

e Realizar un importante aporte a la carrera de Artes Culinarias de la Universidad

de los Hemisferios postcrisis sanitaria.
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Justificacion

La pandemia de COVID-19 ha resaltado la importancia de fortalecer la seguridad e
higiene en la manipulacién de alimentos. La implementacion de Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) es esencial para promover la calidad e inocuidad de los alimentos, reducir
los riesgos de contaminacién y fomentar un entorno de trabajo y consumo seguro (MSP-Ecuador

& ARCSA, 2017; OMS, 2020).

En la era pospandemia, los protocolos de higiene y seguridad alimentaria se han vuelto
mas estrictos. Las regulaciones nacionales e internacionales exigen el cumplimiento de estos
requisitos para garantizar la salud publica (ARCSA, 2013; FAO & WHO, 2020). Sin embargo,
muchos edificios publicos carecen de directrices establecidas para su cumplimiento, lo que pone

en riesgo la seguridad de los consumidores (FAO & WHO, 2020).

Por esta razén, este estudio tiene como proposito desarrollar un manual de
procedimientos basado en las BPM que pueda implementarse en un edificio publico,
especificamente en el edificio del IESS Parque de Mayo. Este manual servira como una guia de
normas para la higiene, manipulacion, almacenamiento y distribucion de alimentos, garantizando
que los edificios cumplan con las regulaciones de higiene y minimicen los riesgos de infeccion

(ARCSA, 2013; FAO & WHO, 2020).

Este manual mejorara la eficiencia en la gestion y distribucion de los alimentos,
promoviendo una cultura de seguridad alimentaria. También orientara a los empleados sobre
cdémo deben manipular los alimentos, lo que fortalecera la confianza del pablico en los productos

preparados o vendidos en instalaciones publicas (FAO & WHO, 2020; OMS, 2020).
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Socialmente, la implementacion de este estudio facilitara la prevencion de brotes de
enfermedades transmitidas por los alimentos y mejorara la resiliencia institucional. Desde una
perspectiva académica y técnica, este estudio también desempefiard un papel fundamental al
servir como guia para futuros estudios y politicas en el &mbito de la seguridad alimentaria (FAO

& WHO, 2020).

En resumen, la necesidad de elaborar este manual de procedimientos basado en las BPM
es vital en la era post pandemia, contribuyendo a la proteccion de la salud publica y al

fortalecimiento de los sistemas de gestion alimentaria en entornos institucionales.
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Capitulo 1

Marco conceptual

Definiciones, conceptos sobre principales sobre higiene y sanidad alimentaria.

Todo cliente 0 comensal aspira a tener una experiencia plenamente satisfactoria al
adquirir un producto o servicio, especialmente en lo que respecta a alimentos. Como
profesionales del area de alimentos y bebidas, es nuestra obligacidn entregar un producto de alta
calidad, lo cual implica desde la adquisicidn de materia prima adecuada, su transporte y
almacenamiento correctos, hasta su procesamiento, empaquetado y distribucion idoneos

(ARCSA, 2013).

En la actualidad, los profesionales del area de alimentos y bebidas enfrentamos grandes
retos, debiendo identificar y controlar los puntos criticos que requieren mayor atencion. Es
esencial comprender las definiciones y conceptos fundamentales relacionados con la higiene y
sanidad alimentaria para cumplir con las exigencias de los clientes y las normativas legales
establecidas por instituciones gubernamentales y organismos internacionales (FAO & OMS,

2022).

Acidez (pH). La acidez de un alimento se mide utilizando una escala de pH que
va de 0 a 14; valores inferiores a 7 indican acidez, mientras que superiores a 7 sefialan
alcalinidad. Un pH de 7 se considera neutro, como es el caso del agua destilada

(Casaubon-Garcin et al., 2018).
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Alimento. Segun el Codex Alimentarius, se entiende por "alimento” toda
sustancia, elaborada, semielaborada o bruta, que se destina al consumo humano,
incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la
fabricacion, preparacion o tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni
el tabaco ni las sustancias utilizadas solamente como medicamentos (FAO & WHO,

2025).

Es fundamental mantener una dieta equilibrada que incluya macronutrientes como
carbohidratos, proteinas y lipidos, asi como micronutrientes como vitaminas y minerales, para

asegurar el adecuado funcionamiento fisiolgico del organismo (OMS, 2018).

Alergia Alimentaria. La alergia alimentaria es una reaccion adversa hacia
determinados alimentos que surge de una respuesta inmune especifica, incluyendo
reacciones mediadas por inmunoglobulinas E (IgE), por células o por ambos (Sicherer &

Sampson, 2018).

Los principales alimentos responsables de provocar alergias alimentarias son la leche, el
huevo, los frutos secos, los crustaceos, el pescado, la soja y el mani. Estos alimentos contienen
proteinas que pueden desencadenar reacciones anormales en el organismo, manifestandose como
sintomas cutaneos, respiratorios o gastrointestinales (NIAID-Sponsored Expert Panel et al.,

2010).

Almacenamiento. El almacenamiento de alimentos es el proceso que permite
mantener y conservar los productos, ya sean frescos antes de las fases de procesamiento o
ya procesados, para su distribucion y venta. Todas las operaciones desarrolladas en esta

etapa de la cadena de suministro son de vital importancia, pues gracias a estas puede
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tenerse una disponibilidad de productos durante todo el afio, lo que contribuye a la

seguridad alimentaria (UnADM, 2021).

Asepsia. En el contexto de la industria alimentaria, la asepsia se refiere al
conjunto de practicas y procedimientos destinados a prevenir la contaminacion
microbiana durante la manipulacion, procesamiento y almacenamiento de alimentos.
Estas practicas incluyen la limpieza y desinfeccion de superficies, utensilios y equipos,
asi como la higiene personal del personal involucrado en la cadena de produccion
alimentaria. El objetivo principal es garantizar la inocuidad de los alimentos y prevenir

enfermedades transmitidas por estos.

Segun el Instituto Nacional de Aprendizaje (INA), la limpieza y desinfeccion son
procesos fundamentales en los servicios de alimentacion, ya que contribuyen a reducir al minimo

el peligro de contaminacion y permiten garantizar la inocuidad de los productos (INA, s.f, p. 1).

Bacterias. De todos los microorganismos, las bacterias representan uno de los
mayores retos en la seguridad alimentaria, ya que constituyen la principal fuente de

infecciones en el servicio de alimentacion (Jay et al., 2005, p. 4; Sofos, 2008).

Se definen como organismos unicelulares que necesitan nutrientes para sus funciones
vitales; en este proceso, adquieren recubrimientos celulares esenciales para su estructura, lo que
en determinadas condiciones les permite comportarse como patdgenos capaces de multiplicarse

rapidamente (Baron, 1996).

Los alimentos actlian tanto como medio para su crecimiento y como vehiculo de
transporte hacia el organismo humano, facilitando asi la aparicién de enfermedades (Doyle &

Beuchat, 2007, p. 3). Ademas, existen bacterias no infecciosas que, aungue no causan
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enfermedad por si solas, pueden producir toxinas peligrosas cuando se desarrollan en los

alimentos (Sofos, 2008).

La proliferacion de bacterias en los alimentos se asocia con diversas enfermedades, entre
las que se destacan salmonelosis, shigelosis, listeriosis, asi como infecciones ocasionadas por
cepas especificas de Escherichia coli (por ejemplo, 0157:H7) y especies de Campylobacter;
asimismo, se han documentado mdltiples intoxicaciones alimentarias graves, como el botulismo

(Doyle & Beuchat, 2007).

Entre los patdgenos mas relevantes se encuentran: E. coli, Campylobacter jejuni, Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica, diversas especies de Salmonella, Shigella, Clostridium

perfringens, Staphylococcus aureus y Bacillus cereus (Jay et al., 2005).

Reproduccion de la bacteria. Bajo condiciones propicias, la bacteria se reproduce
mediante fision binaria: la célula madre se divide en dos células hijas idénticas y, al
repetirse este proceso de forma exponencial, se genera un crecimiento considerable en un
corto periodo de tiempo. Este mecanismo acelera el incremento de la carga bacteriana en
los alimentos, elevando el riesgo de intoxicacion (Doyle & Beuchat, 2007; Mafe et al.,

2024).

Crecimiento de la bacteria. El crecimiento bacteriano se caracteriza por varias
fases: inicialmente existe una fase de adaptacion, seguida de la fase exponencial o “fase
rapida”, en la cual la poblacion bacteriana se multiplica aceleradamente. Posteriormente,
la curva de crecimiento se estabiliza en la fase estacionaria, para finalmente entrar en una
fase de declinacién a medida que se agotan los nutrientes disponibles (Kumakura et al.,

2023).
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Medio de conservacion. El desarrollo de las bacterias en alimentos depende en
gran medida de las condiciones ambientales. Generalmente, estas bacterias requieren de
medios ricos en proteinas y con humedad adecuada, aunque algunas especies pueden
tolerar o incluso prosperar en condiciones de temperaturas extremas, baja humedad o
altos niveles de sal y acidez. Este amplio rango de tolerancia resalta la importancia de
establecer métodos de conservacion adecuados en los servicios alimentarios (Erkmen &

Bozoglu, 2016).

Requerimiento de: Tiempo — Temperatura. La mayoria de las bacterias crece de
manera éptima en rangos de temperatura que varian aproximadamente entre 15.5 °C y
43.3 °C, condiciones que se encuentran tanto en el ambiente natural como en el cuerpo
humano, lo que favorece su rapida proliferacion y aumenta el riesgo de intoxicacion

alimentaria (M. Doyle et al., 2019).

Ademas, existen bacterias que pueden multiplicarse eficientemente a temperaturas
superiores 0, en algunos casos, continuar desarrollandose incluso a temperaturas de
refrigeracion; de ahi la importancia de mantener controles estrictos en la cadena de frio y en los

tiempos de exposicion de los alimentos (Erkmen & Bozoglu, 2016).

Buenas Précticas de Manufactura. Las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) constituyen un conjunto de postulados operativos y procedimientos orientados a
asegurar condiciones higiénico-sanitarias en todas las etapas de la cadena productiva de
alimentos, desde la manipulacion y preparacién hasta el almacenamiento, envasado,

transporte y distribucion.
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Su objetivo primordial es garantizar que los productos se elaboren en ambientes
controlados, reduciendo asi los riesgos de contaminacién que puedan comprometer la inocuidad

del alimento (FAO & WHO, 2025; Institute of Food Science and Technology, 2018).

Segln el manual de requisitos y BPM, se establece que los procedimientos necesarios
para lograr alimentos inocuos y aptos para el consumo deben ser rigurosamente implementados
(ARCSA, 2013). Estas précticas, actualizadas mediante normativas internacionales, son

fundamentales para el control de la calidad en el servicio alimentario.

Contaminante y Contaminacion. El término contaminante se utiliza para
referirse a cualquier sustancia no afiadida intencionalmente al alimento o pienso, que
aparece como resultado de los procesos de produccion, elaboracion, envasado, transporte
o almacenamiento, sin incluir elementos como fragmentos de insectos o pelos de

animales (FAO & OMS, 2014, p. 5).

De esta forma, la contaminacion se entiende como la presencia de agentes de alto riesgo
(microorganismos, sustancias quimicas, fisicas o radioactivas) o de cualquier sustancia nociva,

en niveles superiores a los permitidos por la normativa vigente (FAO & OMS, 2014).

Contaminantes Biol6gicos. Los contaminantes bioldgicos comprenden
principalmente microorganismos como bacterias, virus, parasitos y hongos, los cuales
representan el mayor desafio en términos de seguridad alimentaria. Estos organismos
tienen la capacidad de multiplicarse en el alimento y pueden no alterar su apariencia, lo
que dificulta la deteccion visual de la contaminacion. Asi, la presencia de patogenos
puede derivar en infecciones o intoxicaciones (Canadian Institute of Food Safety, 2022).

Esta categoria evidencia la importancia de implementar controles microbioldgicos en
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todas las fases de produccion.

Contaminantes Quimicos. Se definen como contaminantes quimicos aquellas
sustancias toxicas 0 venenosas que, por ejemplo, pueden proceder de productos de
limpieza o de materiales contaminados en las areas de procesamiento. La presencia de
estos agentes en los alimentos compromete la inocuidad del producto, haciendo
indispensable el control riguroso de los insumos y del ambiente de produccién (Canadian

Institute of Food Safety, 2022).

Contaminantes toxicos de origen natural. Algunos alimentos pueden contener,
de forma natural, toxinas propias de ciertos animales o vegetales. Un ejemplo
paradigmatico es el pez globo, que en sus entrafias acumula una neurotoxina de alta
potencia, la cual, a pesar de poder reducirse mediante ciertos procesos, nunca es
eliminada por completo (Singh et al., 2015). Este tipo de contaminantes subraya la
necesidad de identificar cuidadosamente las fuentes naturales de toxicidad en la cadena

alimentaria.

Contaminantes toxicos ambientales. Los contaminantes ambientales son aquellos
que se originan en el medio en el que se encuentran los alimentos y pueden transferirse
debido a practicas inadecuadas de manipulacién o transporte. Ejemplos comunes
incluyen el polvo y metales como el aluminio, que pueden desprenderse de materiales de
empague o de los propios equipos de procesamiento (FDA, 2025d). Estas sustancias, si se
acumulan en los alimentos, representan un riesgo significativo para la salud del

consumidor.

Contaminantes toxicos agricolas. Entre los contaminantes de origen agricola se
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destacan los plaguicidas y pesticidas, utilizados para proteger los cultivos, y que pueden

dejar residuos en vegetales y frutas.

Un caso representativo es el del carbamato, cuyo uso excesivo puede ocasionar
concentraciones superiores a las permitidas, representando un peligro para la salud (Onyeaka

etal., 2024).

Contaminantes Fisicos. La contaminacion fisica ocurre cuando se introducen
objetos extrafios en el alimento, de forma accidental, durante su preparacion, transporte o
distribucion. Ejemplos comunes son cabellos, espinas, fragmentos de plastico u otros
materiales ajenos al producto, que pueden afectar la seguridad y calidad del alimento

(Liu, 2018).

Contaminacion Cruzada. La contaminacion cruzada se produce cuando un alimento
inicialmente aséptico entra en contacto con superficies, utensilios o alimentos que no han
sido correctamente higienizados. Este contacto directo, que puede ocurrir al manipular
alimentos con utensilios no desinfectados (como cuchillos, tablas de picar o platos), facilita
la transferencia de patdgenos de un producto a otro (Canadian Institute of Food Safety,

2022).

Vias de Contaminacion. Diversos vectores pueden actuar como vias de contaminacion,
entre ellos insectos como moscas, aves, hormigas y cucarachas. La cercania de contenedores
de desechos a las areas de preparacion y almacenamiento de alimentos incrementa el riesgo
de contaminacion, por lo que se recomienda mantener distancias adecuadas entre estas zonas

y los puntos de produccién (Lelieveld & Holah, 2014).
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Calidad de la Comida. La calidad de un alimento es un factor critico que
involucra aspectos sensoriales (presentacion, sabor y textura) y nutricionales. Un manejo
sanitario riguroso durante la cadena de produccidon es esencial para preservar estas
caracteristicas, asegurando que el producto mantenga su apariencia, consistencia, valor

nutricional y sabor original (FDA, 2024).

Desinfeccidn. La desinfeccion es un procedimiento que, mediante el empleo de
productos quimicos o métodos fisicos adecuados, busca reducir significativamente el
numero de microorganismos en alimentos, maquinaria, instalaciones y utensilios. Este
proceso es clave para evitar la proliferacion de patégenos y minimizar los riesgos de

contaminacion (Dhaliwal et al., 2025).

Desinfestacion. La desinfestacion consiste en la aplicacion de medidas
controladas, ya sean quimicas o fisicas, destinadas a exterminar plagas (roedores,
insectos, palomas y murciélagos) que puedan comprometer la inocuidad de los alimentos.
Este proceso contribuye a mantener un ambiente de produccion seguro y a prevenir la

contaminacion por estos vectores (Kloosterman & Mager, 2014).

Estafilococos. Los sintomas asociados a la intoxicacion por estafilococos
incluyen nauseas, vomitos, diarrea, deshidratacion, postracion y calambres; estos se
manifiestan generalmente entre 1 y 6 horas después de consumir alimentos contaminados
(CDC, 2024). Asimismo, la naturaleza de la intoxicacion —al originarse por la ingestion
de toxinas en lugar de la colonizacién bacteriana activa— explica la rapida recuperacion

en la mayoria de los casos (Argudin et al., 2010).
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Por otra parte, se estima que entre el 30% y el 50% de los individuos son portadores
asintomaticos de S. aureus, albergandola en la cavidad nasal, la garganta, las manos y la piel, lo
que incrementa el riesgo de contaminacién cruzada durante la manipulacion de alimentos

(Caggiano et al., 2016; Wertheim et al., 2005).

Medidas de control. La prevencion de la formacion de enterotoxinas por S. aureus
se basa en la adecuada manipulacién y almacenamiento de los alimentos (Grispoldi et al.,

2021).

Aunque el proceso de coccidn es efectivo para destruir la bacteria, algunas enterotoxinas
muestran una notable resistencia al calor (Carneiro Aguiar et al., 2022); por ello, es crucial
prevenir su formacion mediante el enfriamiento y la refrigeracion inmediata de alimentos,

manteniendo temperaturas inferiores a 7,2 °C (Luo et al., 2010; Schaffner et al., 2015).

Adicionalmente, la eliminacion correcta de residuos de alimentos y la prevencién de la
contaminacion cruzada —mediante el uso de utensilios sanitizados, guantes desechables y la
restriccion de personas con infecciones en areas de preparacion— son practicas que han

demostrado reducir la incidencia de intoxicacion alimentaria (FDA, 2025b).

Hongos. El hongo se define como un ser vivo heter6trofo, carente de clorofila,
que se reproduce por medio de esporas y se desarrolla sobre materias organicas en

descomposicion (Richards et al., 2017).

Se estima que entre 3,5 y 5,1 millones de especies de hongos estan relacionadas con
enfermedades fangicas humanas. (Thambugala et al., 2024). Con respecto a los mohos, se ha

demostrado que algunas cepas pueden producir aflatoxinas, sustancias con potencial
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carcinogeénico en estudios experimentales, aunque su incidencia en intoxicaciones alimentarias es

baja (Wu & Santella, 2012).

Moho. Los mohos presentan un crecimiento rapido y pueden observarse como
una capa aterciopelada en forma individual; de igual modo, sus colonias son apreciables a
simple vista, aungque de manera mas precisa se evidencian bajo microscopio. Su forma de
reproduccion se efectlia por medio de esporulacion, un mecanismo bien descrito en la

literatura micoldgica (Deacon, 2013).

En un principio se pensaba que la presencia de moho en los alimentos no representaba un
riesgo significativo para la salud humana; sin embargo, estudios posteriores han demostrado que
ciertos mohos pueden producir aflatoxinas, compuestos toxicos con potencial carcinogénico en
animales (NCI, 2015; Wang et al., 1996). Cabe destacar que, aunque estos toxicos se registran en
incidentes alimentarios con poca frecuencia, constituyen un riesgo de menor incidencia para el

ser humano en comparacion con otros agentes patdgenos.

La presencia de moho afecta fundamentalmente la calidad de los alimentos, produciendo
decoloracion, desarrollo de olores desagradables y alteraciones en sabor y textura. Estos
organismos pueden encontrarse en practicamente cualquier producto alimenticio,
independientemente de las condiciones de almacenamiento, aungue se reproducen con mayor
facilidad en frutas, panes, vegetales, carnes, quesos expuestos al aire y productos como las

castafias, dado que pueden desarrollarse con escasas cantidades de agua (NIHS, s.f).

En cuanto a su control, se ha evidenciado que la aplicacion de tratamientos térmicos—
como la coccion a 140 °F (60 °C) durante 10 minutos—es eficaz para eliminar las esporas y

mohos presentes en los alimentos; sin embargo, la congelacion solo previene su crecimiento sin
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erradicarlos, razon por la cual los productos visiblemente contaminados deben ser desechados

(Jay, Loessner, & Golden, 2005).

En el caso particular de los quesos, se reconoce que algunos tipos, como el gorgonzola,
blue o camembert, presentan moho de forma natural y controlada; sin embargo, en quesos como
el romano o parmesano se recomienda desechar Unicamente la porcidn afectada si se cumplen
criterios especificos (por ejemplo, ausencia de orificios, y contaminacion limitada a determinada

medida) segun las directrices del Codex Alimentarius (FAO & WHO, 2025).

Levadura. Las levaduras, que pertenecen al grupo de los fungi, requieren
condiciones de alcalinidad y humedad para su supervivencia; es comun encontrarlas en
productos como jaleas, mermeladas o miel. La contaminacién por levaduras se
caracteriza por una apariencia brillante y pegajosa—caracteristicas perceptibles incluso a

simple vista, especialmente en jugos y frutas (Hernandez et al., 2018).

Durante procesos de fermentacion, el crecimiento de levaduras se aprecia como un
“despojo” natural. Estudios de inactivacion térmica han demostrado que estos microorganismos
pueden eliminarse al exponer los alimentos a > 136 °F (57,8 °C) durante 15 minutos, siempre

gue no se desate un proceso fermentativo activo (Deék, 2014).

Beneficios de mohos y levaduras. Ciertos tipos de mohos y levaduras tienen un
rol beneficioso en la dieta y en la produccién de alimentos. Por ejemplo, muchos de estos
microorganismos son parte natural de la microbiota de la piel, la boca y el tracto
digestivo, colaborando en procesos de digestion y en la eliminacion de compuestos no
aprovechables por el organismo. Ademas, algunos mohos se utilizan en la elaboracion de

quesos (como el camembert, el gorgonzola o el blue), y han sido fundamentales en el
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desarrollo de antibioticos como la penicilina (Deak, 2014).

Por su parte, las levaduras tienen un papel esencial en procesos fermentativos, siendo
determinantes en la produccion de pan, cerveza, vino y otros productos, ademas de ser
empleadas en la formulacion de algunos medicamentos y suplementos vitaminicos (Schwan

etal., 2023).

Intoxicacion Alimentaria. La intoxicacion alimentaria es una enfermedad que se
transmite directamente al ser humano a través del consumo de alimentos contaminados
con agentes patdgenos o toxinas. De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud
(WHO, 2006), se define como el efecto indeseable causado por la accion de un alimento
o aditivo, sin la intervencion de un mecanismo inmunitario, que puede resultar toxico
cuando se consume en grandes cantidades. Este concepto es consistente con las
definiciones utilizadas por otras instituciones, como los Centros para el Control y la
Prevencién de Enfermedades (CDC, s.f) y la Mayo Clinic (2024), que sefialan que la
intoxicacion alimentaria se produce por la ingestion de alimentos que contienen bacterias,

virus, parasitos o toxinas.

Limpieza y Sanitario. Limpio y sanitario son dos definiciones distintas, aca se

presenta cada una de ellas:

Limpio. Una superficie se considera “limpia” cuando, a simple vista, no presenta
residuos visibles de alimentos, quimicos u otros contaminantes. Segun el FDA Food
Code (FDA, 2025a), el proceso de limpieza tiene como objetivo eliminar fisicamente
estas impurezas de superficies y utensilios, lo cual es el primer paso fundamental antes de

proceder a cualquier desinfeccion o sanitizacion.
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Sanitario. Una superficie se define como “sanitaria” cuando, ademas de estar
limpia, ha sido sometida a procesos —tanto fisicos como quimicos— que reducen los
microorganismos a niveles seguros para el consumo. En este contexto, se identifican tres

factores clave:

e Alimentos: Es esencial que en las etapas de produccion y manipulacion se
mantenga una proteccion efectiva para evitar la contaminacion de los alimentos

(WHO, 20086).

e Gente (empleados): La higiene personal de los manipuladores de alimentos,
especialmente el lavado de manos, es crucial para prevenir la transferencia de

microorganismos a los productos (CDC, s.f).

e Facilidades: Las instalaciones y equipos deben mantenerse en condiciones
sanitarias Optimas, siguiendo protocolos de limpieza y desinfeccion validados y
basados en normativas internacionales, como las directrices del Codex

Alimentarius (FAO & WHO, 2025).

La distincion entre “limpieza” y “sanitizacion” es fundamental: mientras que la limpieza
elimina los residuos visibles, la sanitizacion busca destruir los microorganismos que podrian

contaminar los alimentos, garantizando asi la seguridad alimentaria (FDA, 2025a).

Asimismo, es responsabilidad tanto de la administracién como del personal operativo
implementar y seguir estos protocolos, ya que asegurar que los alimentos se mantengan en
condiciones éptimas es clave para proteger la salud publica y generar confianza en el consumidor

(FDA, 2025a).
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Listeriosis. La listeriosis es una infeccion causada por la bacteria Listeria
monocytogenes que, en casos graves, puede provocar inflamacién del sistema nervioso
central —incluida la meningitis y la encefalitis— y comprometer el sistema nervioso de la

médula espinal (FDA, 2025c).

Sintomas. Los sintomas clinicos comunes de la listeriosis incluyen nausea,
vomito y dolor de cabeza (Thakur et al., 2018). En mujeres embarazadas, la infeccion
puede provocar complicaciones graves como abortos espontaneos, mortinatos y parto
prematuro (Craig et al., 2019). En los casos mas severos, la listeriosis puede ocasionar
encefalitis, meningitis y, en algunos casos, la muerte, especialmente en personas de edad

avanzada o inmunodeprimidas (Schlech, 2000).

Origen. El periodo de incubacion de la listeriosis varia considerablemente,
oscilando entre 1 dia y 3 semanas, lo que refleja la capacidad de L. monocytogenes para
causar infecciones tanto agudas como subagudas. La bacteria es facultativa y puede
crecer en condiciones de refrigeracion, lo que aumenta su importancia en la seguridad de

alimentos (Coipan et al., 2023).

Alimentos Involucrados. Los alimentos que comdnmente estan implicados en la

listeriosis incluyen (Coipan et al., 2023):

e Lacteos no pasteurizados y ciertos quesos frescos.

e Carnes crudas o mal cocidas.
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Productos de aves que no han sido sometidos a tratamientos térmicos adecuados.
Esto se debe a que L. monocytogenes puede persistir en ambientes frios y

contaminar productos a lo largo de la cadena de produccidn,

Medidas de control. Para prevenir la listeriosis se recomienda:

Control de temperatura: Debido a que L. monocytogenes puede crecer
lentamente en refrigeracion, es fundamental mantener los alimentos a
temperaturas inferiores a 1-1.1 °C (32-34 °F). La refrigeracion adecuada limita su

crecimiento, aunque no lo elimina por completo (Coipan et al., 2023).

Tratamiento térmico: La coccion completa de los alimentos, alcanzando
temperaturas superiores a 82 °C (aproximadamente 180 °F), es necesaria para la

destruccion de L. monocytogenes y sus toxinas potenciales (Thakur et al., 2018).

Prevencion de contaminacion cruzada: Es fundamental evitar la contaminacion
cruzada entre alimentos crudos y cocidos, asi como asegurar una correcta higiene
en todas las etapas del procesamiento, lo que incluye la desinfeccion de

superficies y utensilios (CDC, 2025).

Pasteurizacion: La pasteurizacién es altamente efectiva para eliminar esta
bacteria en productos lacteos; por ello, se recomienda consumir Unicamente

productos pasteurizados (Thakur et al., 2018).

Mantenimiento de condiciones higiénicas en areas de procesamiento: Se

deben aplicar medidas estrictas de limpieza en areas con alta humedad y en
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superficies donde puedan acumularse residuos de grasa, ya que L. monocytogenes

puede crecer en ambientes humedos (Madjunkov et al., 2017).

Manipulacién de Alimentos. Se considera manipulacion de alimentos a todo
proceso en el cual interviene materia prima hasta que haya sido completado su proceso de
transformacion, incluye cualquiera de sus etapas comprendidas como el procesamiento,

almacenaje, transporte y distribucion (Shabert, 2004).

Manipulador de Alimentos. Un manipulador de alimentos es todo personal que
manipule, trabaje o entre en contacto con alimentos en cualquier etapa de su elaboracion,
almacenamiento, distribucién o expendio en establecimientos de alimentos y bebidas

(IDPH, s.f).

Manufactura de alimentos. Comprende en su conjunto todas las operaciones y
procesos practicos orientados a la obtencion de materia prima procesada y a la

produccién del alimento terminado (FAO, s.fa).

Materia Prima. Se considera materia prima a todo material que pueda ser
potencialmente usado como alimento y que requiera de algn proceso de transformacion

o tratamiento, ya sea de naturaleza fisica, bioldgica y/o quimica (Foodcom, s.f).

Microorganismos. Existen riesgos para la conservacion de los alimentos, que
pueden ser de origen bioldgico, quimico y fisico, siendo el grupo bioldgico el de mayor

incidencia en la causa de intoxicaciones.

Estos riesgos estan generados principalmente por microorganismos, organismos tan

pequefios que requieren el uso de microscopio para ser observados. Aunque el mundo
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microscopico fue inicialmente descubierto por Anton van Leeuwenhoek, investigaciones
recientes han permitido identificar y cuantificar la relevancia de ciertos microorganismos como

causantes de enfermedades transmitidas por alimentos (Fetsch et al., 2025).

Oxigeno. La necesidad de oxigeno varia entre las bacterias, lo que permite

clasificarlas en (Bennik et al., 1998):
e Aerobicas, que requieren oxigeno para crecer.

e Anaerdbicas, que pueden crecer en ausencia de oxigeno y, en ocasiones,
prosperan en alimentos almacenados en condiciones de vacio, en conservas o

enlatados.

Parasitos. Los parasitos son pequefios organismos microscopicos que requieren
vivir dentro de otros organismos (huéspedes) para sobrevivir. Por ejemplo, la triquina,
que es un gusano responsable de la triquinosis, afecta principalmente a mamiferos como

cerdos, ratas y humanos.

Su transmision se produce a través del consumo de alimentos contaminados (Rodriguez-

Morales et al., 2016).

Peligro. Dentro de la seguridad alimentaria se entiende por “peligro” cualquier
factor, bioldgico, quimico y/o fisico presente en un alimento que pueda causar dafio a la

salud del consumidor (DNV, s.f).

Protistas. Algunos estudios recientes han reevaluado el papel de los protistas en
la seguridad alimentaria. Este grupo, en su mayoria unicelular y de gran diversidad,

incluye organismos con caracteristicas similares a hongos, vegetales y animales; aunque
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la mayoria son inofensivos, ciertas especies parasitas, como Toxoplasma gondii, Giardia
lamblia, Cyclospora cayetanensis, Cryptosporidium parvum y Entamoeba histolytica,

pueden tener un alto impacto en la salud pablica.

Puntos criticos de control. Conocidos como HACCP, son puntos 0 procesos
especificos en la cadena de produccion de alimentos en los que se pueden aplicar
controles que resultan esenciales para prevenir y erradicar peligros relacionados con la
asepsia e inocuidad alimentaria, reduciéndolos al nivel mas bajo posible (Motarjemi &

Warren, 2023).

Riesgo. Un riesgo alimentario se considera como la presencia latente de un factor
que, si no se controla adecuadamente, puede causar dafios al consumidor y que, en

principio, es prevenible (FAO, s.fb).

Salmonelosis. Esta es una de las mas comunes infecciones derivadas de ingerir
alimentos contaminados con el patdgeno Salmonella. Sus sintomas incluyen diarrea,
fiebre, escalofrios, dolores abdominales, posibles dolores de cabeza y vomito. El periodo
de incubacidn suele oscilar entre 6 y 48 horas tras la ingestion del alimento contaminado.
En algunos casos, los sintomas pueden persistir de 2 a 3 dias en infecciones severas, y en

muy raras ocasiones la infeccion puede resultar fatal (Lamichhane et al., 2024).

Existen mas de 2000 serotipos de Salmonella; el serotipo Typhi es particularmente
conocido por causar la fiebre tifoidea. Salmonella es una bacteria facultativa, lo que significa que
puede desarrollarse tanto en presencia como en ausencia de oxigeno. Su crecimiento éptimo se

daa 37 °C (98,6 °F), que corresponde a la temperatura corporal humana, y se elimina con
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tratamientos térmicos adecuados: a 130 °F (54,4 °C) durante 2 horas 0 a 165 °F (63,9 °C) en

pocos segundos (Eng et al., 2015; Naushad et al., 2023).

Origen de la salmonelosis. La Salmonella se encuentra en animales domésticos y
salvajes, especialmente en aves, y es muy comun en los huevos, en mascotas
(especialmente los recién nacidos), asi como en reptiles como las tortugas y en el

pastoreo de animales (Lamichhane et al., 2024).

Tipos de Salmonelosis. La forma denominada Enteritidis es frecuentemente
asociada a la infeccion derivada de huevos, ya que estos pueden contaminarse cuando su
cascara esta rota o trizada. Es importante sefialar que, aunque muchas personas portan la
bacteria sin enfermarse, pueden actuar como transmisores a través de una manipulacion

inadecuada (Lamichhane et al., 2024).

Medidas de prevencion. Para prevenir la salmonelosis se recomienda asegurar el
correcto cocinado de los alimentos, evitando la refrigeracion prematura de productos
cocinados y protegiendo de la contaminacion cruzada mediante la limpieza 'y
esterilizacion de utensilios. Ademas, es fundamental que los manipuladores de alimentos
sigan buenas précticas de higiene personal, como el lavado de manos tras ir al bafio, para

evitar la transmision de la bacteria a través de las heces fecales (Mkangara, 2023).

Pasos adecuados para el manejo de huevos. Para evitar la salmonelosis debido a
la manipulacion de huevos, se debe considerar tomar las siguientes precauciones:

(Keerthirathne et al., 2017):

e Comprar huevos a casas aprobadas o a proveedores autorizados que mantengan

una buena reputacion; solicitando que la entrega estos estén refrigerados.
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e Los huevos deben ser refrigerados todo el tiempo a 45 °F (7,2 °C). Sistema FIFO

= lo entra primero, sale primero.

e Tener el nmero adecuado de este producto que son los huevos para la demanda

del consumo.

e Los huevos revueltos deben ser bien cocinados hasta tener una formacién firme y

no debe tener producto liquido visible.

e Usando huevos liquidos o pasteurizados, la refrigeracion debe ser inmediata, ya
gue son muy comunes para infecciones para mujeres en estado de embarazo o en

infantes.

e Cuando se rompa los huevos no permitir que el cascarén del huevo entre en

contacto con la céscara.

e Usar recipientes limpios o higiénicos; ademas, tener cuidado con el manejo de la

licuadora.

Shigellosis. Es otra enfermedad bacteriana, conocida también como disenteria,

causada por la bacteria Shigella (Aslam et al., 2025).

Sintomas. Los sintomas comunes de la shigelosis son diarrea, calambres,

escalofrios y fiebre (Aslam et al., 2025)..

Origen. El periodo de incubacion de la shigellosis varia entre 1 a 7 dias después
de la ingestion del alimento infectado. La principal via de transmision es fecal-oral, en la

que la falta de higiene, asi como el papel de insectos como las moscas, son determinantes
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en la transmision (Aslam et al., 2025; Mal’tseva, 1990). .

Alimentos involucrados. Se asocia cominmente con el consumo de alimentos
crudos o preparados que tienen un alto contenido de humedad, tales como ensaladas,
papas o productos de pescado y aves, y también con el consumo de agua contaminada

(Warren et al., 2006).

Medidas de prevencion. Algunas recomendaciones para la prevencion de la

shigelosis son las siguientes (Ahn et al., 2024):

Tener agua potable como medio de preparacion. PP

e Poniendo atencion a préacticas de higiene después del uso del bafio.

e Enfriamiento rapido de productos preparados.

e Control de insectos (fumigacion).

Toxina. Se refiere a los compuestos quimicos liberados por las bacterias durante
la descomposicion de sus propias células. Estas toxinas pueden causar intoxicacion al ser
ingeridas con los alimentos. Ademas, la difusion de estas sustancias puede ocurrir a
través de diversos medios como el agua, el aire 0 mediante la accion de insectos, roedores
0 personas. La actividad del agua, que se mide con el parametro a_w (actividad de agua),
es crucial para el crecimiento bacteriano. Niveles de a_w entre 0.97 y 0.99 favorecen el
crecimiento de microorganismos, mientras que un valor menor a 0.85 limita su desarrollo

(Popoff, 2020).

Virus. Los virus son entidades infecciosas microscopicas que se reproducen solo



43

dentro de las células de otros organismos, lo que los hace altamente infecciosos. Estos
son responsables de una gran cantidad de infecciones transmitidas por alimentos, y son
especialmente relevantes en la contaminacion fecal, que se traslada mediante el agua o

mediante contacto con superficies y alimentos contaminados (Modrow et al., 2013).

Normativa Sobre Buenas Précticas de Manufactura.

Son postulados practicos que son bésicos y generales respecto a la higiénica
manipulacion, preparacion, almacenamiento, envasado, transporte y correcta distribucion de
alimentos aptos para el consumo humano. Su principal objetivo es el de garantizar productos
fabricados en condiciones sanitarias ideales y adecuadas para disminuir al minimo los riesgos

que se dan durante el proceso de produccion (Levin, 2016).

Surgieron en respuesta a problemas de inocuidad, pureza y eficacia de los alimentos y
medicamentos. En 1967 fue presentado en la XXI Asamblea de la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS) este borrador, pero el mismo se enfocaba méas en Buenas Practicas de Manufactura

en la fabricacién y control de calidad de farmacos y para farmacéuticas (Flores, 2010).

En 1967 se present6 un primer borrador en el contexto de la OMS y, desde 2015, el Registro
Oficial N555 ha establecido reglamentos que buscan garantizar la inocuidad de los alimentos

durante toda la cadena productiva (ARCSA, 2015a).

Normativa de la Republica del Ecuador. En Ecuador, la industria de alimentos
y bebidas cuenta con normativas que permiten ejecutar actividades productivas y
comerciales bajo un marco legal orientado a proteger la soberania alimentaria,
garantizando alimentos nutritivos, adecuados, accesibles y sostenibles. Estas

regulaciones, entre otras, promueven la seguridad del consumidor y la responsabilidad
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del productor (INEN, s.f).

Cadigo de la produccion en el Ecuador. El Cédigo de la Produccion para
establecimientos de alimentacion colectiva define que estos lugares son aquellos donde se
preparan, almacenan, sirven y venden alimentos destinados al consumo inmediato o para
entrega a domicilio. Este sistema de regulacion asegura que se apliquen préacticas
higiénicas y sanitarias para preservar la inocuidad de los alimentos (ARCSA, 2015b).
Entre estos aspectos se encuentran integrados las operaciones que, durante la produccion

previa, preparacion, coccion, y transformacion de materias primas se exige lo siguiente:

e Verificar las caracteristicas organolépticas dptimas de la materia prima.

e La materia prima debe ser saneado con agua segura previo a cualquier proceso
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Capitulo 11

Metodologia de la investigacion
Técnicas de observacion y recoleccion de datos.

Tipo de investigacion. El tipo de estudio que fue desarrollado en esta
investigacion fue de tipo documental, porque estuvo dirigida a una investigacion que
recoge conceptos, definiciones y bases teoricas de libros, documentos y manuales
técnicos sobre BPM que fueron analizados con sumo detalle, ademas también es de tipo
aplicada, ya que, basandose en la informacion recolectada, ordenada se espera tenga una
aplicacion en el futuro ya sea para base de estudio o aplicacion del manual en el edificio

del IESS “Parque de Mayo”.
Disefio de la investigacion.

Este tipo de investigacion es aplicada, puesto que busca la resoluciéon de un problema de manera
inmediata, se realiz6 una investigacion bibliografica sobre BPM, sanidad e higiene, los datos
obtenidos que se analizaron son cualitativos. Los resultados obtenidos fueron de tipo
conclusivos, pues con estos se construyeron el manual de sanidad e higiene del edificio del IESS

Parque de Mayo.

Se uso6 también la investigacion de tipo documental pues en esta investigacion se trata de llegar a
conocer los conceptos, definiciones bésicas para que un manipulador de alimentos tenga en

cuenta al momento de entregar productos alimenticios en el edificio del IESS Parque de Mayo.
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Esta investigacion permitio obtener datos primarios, cualitativos y proponer y emitir
conclusiones del trabajo de investigacion, en este caso un manual propuesto, objeto de nuestro

estudio.

Herramientas de recoleccion de informacion. En esta investigacion no se opto
por una encuesta, pues no es necesaria, se trata de una investigacion teorica, y con una
posible aplicacion a futuro para aquellas personas que deseen o estén interesadas en
distribuir alimentos en en el edificio del IESS “Parque de Mayo”, se realizé una
compilacion de definiciones, conceptos, y bases tedricas de distintos autores, y
autoridades en el tema de sanidad e higiene alimentaria como lo es El Codex
Alimentarius (FAO & WHO, 2025), que es una ley implementada por la OMS y la ONU

que deben cumplir todos los paises.

Se hace una revision bibliogréfica de las leyes sobre higiene alimentaria en la Republica

del Ecuador, para el manual cumpla con toda la normativa nacional e internacional.
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Capitulo 111

Propuesta
Modelo de sanidad e higiene.

Una vez conocidos los términos, conceptos, definiciones basicas y las leyes que deben
tenerse en cuenta, se puede empezar a implementar el modelo de sanidad e higiene adecuado

dirigido a la distribucién de alimentos en el edificio del IESS Parque de Mayo de Quito.

Para lograr la satisfaccion del comensal al 100% hay que empezar por adquirir materia
prima de Optima calidad, es decir comprar alimentos que cumplan con las condiciones adecuadas

para ser transformados en un producto de consumo humano.

Transmision de enfermedades por alimentos. Las intoxicaciones alimentarias
son mas comunes de lo que se cree, las diarreas, los paréasitos, alergias, son resultado de
malas practicas de higiene por parte del manipulador de alimentos, que a su vez infecta
los alimentos y esto puede resultar en un consumidor enfermo u hospitalizado y en el

peor de los casos puede morir.

Los causantes de estas enfermedades de transmision alimentaria son las bacterias, los

virus y los parésitos, incluso se reportan casos de infecciones por plaguicidas.

Enfermedades Transmitidas Por Alimentos (ETAS). Infecciones Alimentarias:
son aquellas que son producidas por el consumo de un alimento o bebida infectada con
una bacteria, virus, parasito u hongo, que una vez dentro del intestino pueden

multiplicarse y propagarse a otros 6rganos y causar una enfermedad.
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Intoxicacion Alimentaria: son aquellas enfermedades producidas en el organismo a causa
de la ingesta de productos quimicos producidos en los tejidos de alguna planta, animal o por
sustancias quimicas o radiactivas adicionadas, de manera intencional o accidental al alimento en

algin momento de su produccion hasta llegar al consumidor.

Formas de presentacion de las enfermedades. Un problema muy comun en los
alimentos que la gente consume, ya sea en la calle o proporcionada por algin vendedor
ambulante, suele tener baja inocuidad o nula precaucion por evitar enfermedades de

transmisién alimentaria.

Esto se refleja en enfermedades gastrointestinales bastante comunes como: la diarrea,
fiebres, dolores abdominales, que obedecen a intoxicaciones e infecciones de tipo bacteriana,

incluso de tipo parasitaria.

Los microorganismos causantes de dichos malestares y enfermedades dentro de los mas
comunes estan: Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Yersinia
enterocolitica, Bacillus cereus, C. perfringens, V. parahaemolyticus, Clostridium botulinum,

Vibrio cholerae.

De la misma manera se presentan casos de enfermedades de tipo parasitarias causadas

por protozoos como la triquinosis, amebiasis, cisticercosis, giardiasis.

En menor medida también se presentan enfermedades de tipo virales, la mas conocida es
la hepatitis y otro tipo de enfermedades que pueden ser causadas por rotavirus y ain todavia en
menor medida o incluso por existir escasos registros de estas se presenta las intoxicaciones de

tipo fungico.
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Estas toxinas como las aflatoxinas se pueden encontrar mas comunmente en alimentos

como los cereales y los granos como el sorgo y el maiz, estas a largo plazo causan enfermedades

degenerativas relacionadas con el cancer.

Por esta causa, es de vital importancia que los cereales y granos que se compran deben

tener un origen verificable de inocuidad.

Por otra parte, existen las intoxicaciones alimentarias causadas por los productos del mar,

como mariscos y pescados, algunos relacionados con los moluscos bivalvos, ostras, conchas,

almejas, mejillones que en épocas especificas del afio suelen acumular toxinas de tipo

dinoflagelados comunes del mar como saxitoxinas que pueden causar envenenamiento de tipo

letal si son ingeridas en altas dosis.

Cuadro resumen de enfermedades alimentarias. A continuacion, se presenta

un cuadro que resume las enfermedades alimentarias que se espera se puedan evitar con

la presente propuesta:

Tabla 1.

Tabla resumen de enfermedades alimentarias

Alimentos Peligros Enfermedades
Queso Estafilococos Intoxicacién estafilococica
Conservas caseras Clostridium botulinum Botulismo
Verduras y Hortalizas. Listeria Listeriosis
Huevo Salmonella Salmonelosis

Pescados ahumados

Escherichia coli

Infecciones Intestinales

Los jamones, crema pasteleras.

Staphylococcus aureus

Vomitos y diarreas

Arroz, los cereales y las pastas rellenas Bacillus cereus Vomitos

Pollo relleno y el matambre arrollado Clostridium perfringens Diarrea
Salchichas, pescados Listeria monocytogenes Listeriosis

Agua sin hervir Shigella Diarreas

Leche en polvo

Enterobacter Sakazakii

VVémitos, sangre en materia fecal
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Frutas y verduras mal lavadas

Toxoplasma gondii

Toxoplasmosis

Carnes Taenia sabinita Anorexia, desnutricion
rn rdo Insuficientement - L , . . .
Carne de ce ?:gcidsau clentemente Trichinella spiralis Né&useas, vomitos diarrea, fiebre

Agua, alimentos contaminados

Hepatitis A

Gastroenteritis, fiebre, edema.

Carne de pollo cruda

Campylobacter

Fiebre, malestar, anorexia

Cangrejos, babosas,

Angiostrongylus
cantonensis

Fiebre, diarrea y calambres

Hortalizas y agua contaminada.

Ascaris lumbricoides

Gastroenteritis, cefalalgia.

Frambuesas, lechuga, albahaca

Cyclospora cayetanensis

Deso6rdenes estomacales, célicos

Mariscos, carne, leche sin pasteurizar

Listeria monocytogenes

Listeriosis

Camarones, caracoles crudos

Angiostrongylus
cantonensis

Fiebre, diarrea y calambres

Fuente: Elaboracion propia.

Contaminacion de alimentos.

Para prevenir las enfermedades de transmision alimentaria y tener la garantia de una

buena seguridad alimentaria, el encargado de manipular alimentos debe tener en cuenta los

siguientes importantes puntos:

controlada.

La cadena de frio debe ser mantenida y la temperatura de los productos debe ser

e Los alimentos deben ser protegidos bajo normas rigurosas durante la cadena de

produccién.

e La higiene, tanto de la cocina como de la persona encargada de la manipulacion

de alimentos debe ser integra y constante.

e La constante limpieza de &reas de almacenamiento de alimentos, las instalaciones

y de los utensilios usados en la preparacion de alimentos.

Contaminacion Fisica. Un tipo de contaminacion producida principalmente por


http://es.wikipedia.org/wiki/Toxoplasma_gondii
http://es.wikipedia.org/wiki/Taenia_saginata
http://es.wikipedia.org/wiki/Hepatitis_A
http://www.cdc.gov/nczved/diseases/#c
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e Los alimentos deben estar correctamente clasificados, ya sean crudos, cocidos o

listos para el consumo.

e Lalimpieza de las manos del manipulador de alimentos debe ser 6ptima antes de

manipular materia prima fresca.

e La higiene de superficies y enseres de cocina deben ser estrictas antes de entrar en
contacto con cualquier tipo de alimento sea cocido o crudo. De la misma forma se
debe limpiar y desinfectar de manera adecuada las superficies que entraran en

contacto con el alimento.

e De manera preferencial deben existir distintos tipos de tablas para los distintos

tipos de alimentos: carnes blancas, rojas, pescados, frutas y verduras.

e El cuidado de la cdmara de frio es indispensable para evitar la contaminacion
cruzada, por ende, debe existir una clara clasificacién de alimentos crudos y
cocidos en el interior del refrigerador. La mejor manera de prevenir la
contaminacion cruzada es envasando los alimentos de manera hermética con

papel de cocina o con papel aluminio.

Compra de materia prima éptima.

Lo mas importante antes de realizar cualquier compra es tener una buena planificacion
estratégica de que se va a necesitar, para esto hay que saber para cuantas personas (comensales),

se va a realizar la compra.

Esto es importante para no adquirir exceso de alimentos que pueden resultar a futuro una

pérdida econdmica, ya que pueden dafiarse y terminar en la basura.
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Una vez establecida la cantidad de personas a las que nos dirigimos, se debe hacer un
menu ya sea diario, semanal o0 mensual, basado en ese menu, se crea una lista detallada sobre qué

materia prima deben ser adquiridos.

Se debe prestar especial atencién a la temporada de ciertos productos porque es mas facil

adquirirlos y a menor precio, incluso son més frescos y de mejor calidad.

Se debe tener en cuenta el tiempo de vida Util de cada materia prima que se adquiere,
unos tienen mas tiempo de visa Util que otros, por ejemplo, las verduras y frutas tienen una vida

util mas corta que un enlatado. Se recomienda comprar solo lo necesario para evitar pérdidas.

Para adquirir materia prima de primera calidad se debe prestar atencion a las siguientes
caracteristicas del proveedor de alimentos y su establecimiento es decir que debe cumplir con
ciertos requerimientos minimos, en los cuales un profesional del area de alimentos y bebidas

debe ser minucioso.

El manejo de buenas précticas de manufactura es un requerimiento primordial a la hora
de compra de materia prima, es decir un lugar ordenado y limpio, cada alimento debe estar
clasificado segun corresponda; fruta, verdura, carnicos, aves, pescados. Los cuales no deben

estar en contacto con el piso, ni ninguna superficie que no cumpla con una correcta limpieza.

e Un establecimiento en el cual no existan rastros de basura, contaminantes de

ningun tipo, los productos de limpieza separados de los alimentos que se ofertan.

e Debe cumplir con un manejo adecuado de la cadena de frio de ser el caso de
productos que requieran frio, como es el caso de pescados, mariscos, carnicos y

aves faenadas.
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Estos contenedores deben contar con una limpieza 6ptima y contar con
termometros que sean de facil lectura y sean observables por la gente que va a

comprarlos, estas temperaturas deben estar en el rango de 5°C a0 °C.

Se debe analizar al personal del establecimiento que cumpla las normas bésicas de
higiene como el llevar una malla para el cabello, un delantal limpio, las manos y
ufias sin rastros de suciedad, al momento que manipulen los productos no deben

consumir chicle, fumar o comer, tampoco toser o estornudar.

Los alimentos que estan envasados deben estar correctamente rotulados y

nombrados, con etiquetas visibles y de facil lectura para el consumidor.

Se debe observar las caracteristicas organolépticas de los alimentos, comprobar la mayor

calidad y frescura de los mismos. Para tener en cuenta algunas caracteristicas de alimentos como:

Las frutas y verduras estas no deben tener golpes o abolladuras, su piel debe ser

brillante y lisa sin presencia de mordeduras de insectos.

Para el caso de carnes rojas estas deben cumplir con su color y olor caracteristico,
cuando se presiona la superficie de la carne con el dedo esta debe volver a su

posicién original, no debe presentar resequedad.

En el caso de pescados debemos verificar que los ojos del mismo sean brillantes y
saltones, las escamas no deben desprenderse con facilidad, las agallas presentan
un color rojizo, el olor debe ser de mar fresco y la carne debe ser firme al tacto.

En el caso de huevos, estos deben presentar su cascara integra y limpia de eses, no
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se debe comprar huevos que no tengan la fecha de caducidad, estos tienen una

vida util de solo 30 dias.

e Para productos congelados estos deben estar correctamente etiquetados y no estar

aplastados ni presentar escarcha.

e Los productos enlatados y envasados deben ser rechazados inmediatamente si
presentan golpes o abolladuras, deben ser rechazadas si presentan 6xido, si estan
inflados y si su fecha de expiracion ya paso, rechazar aquellas latas que no

presenten etiquetas o estas estan defectuosas y no son claras.

Una vez que el proveedor de alimentos escogido que cumplié con los requerimientos
anteriormente nombrados y la materia prima seleccionada sea de calidad, la responsabilidad de
seguir el proceso correcto de transporte de los mismos recae ahora en el profesional del area de

alimentos y bebidas.

Ahora debera encargarse de transportar la materia prima al lugar donde se dara el proceso

de transformacién para convertirlos en productos para el consumidor.

Transporte de alimentos.

El transporte de materia prima debe cumplir caracteristicas similares a las de compra, es
decir, cada producto debe ser transportado segun su tipo en un contenedor especifico para; frutas,

verduras, carnes rojas y blancas, etc.

Separados entre si, no debe existir la cercania a productos de limpieza o cualquier

contaminante quimico. Se deben cumplir las normas de higiene necesarias para evitar
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contaminaciones, una superficie limpia y libre de cualquier agente que presente un riesgo para

nuestra materia prima.

En cuanto a materia prima que deba mantener la cadena de frio, se debe contar con una
hielera que mantenga las temperaturas seguras de 5 °C a 0 °C, especialmente para productos con
mayor riesgo como los pescados y mariscos, ya que estos al romperse la cadena de frio las
bacterias proliferan con rapidez en la superficie y el producto puede contaminarse en su

totalidad.

Cumpliendo estos requerimientos de transporte al sitio donde la materia prima sera

procesada se debe tener un correcto almacenamiento de la materia prima.

Almacenamiento y conservacion de materia prima.

Almacenamiento Correcto. El almacenamiento correcto de la materia prima
debe realizarse en un lugar ordenado, limpio. Para los productos no perecederos las
mismas etiquetas indican las condiciones de almacenamiento, para productos perecederos
se debe almacenarlos en una bodega o un anaquel que impida su rapido deterioro y su

contaminacion.

Refrigeracion De Materia Prima. La materia prima como: huevos, lacteos y
productos derivados (quesos, yogures), deben almacenarse en una refrigeradora, en la
parte menos fria, de preferencia deben ser almacenados en contenedores que no

transmitan olores y que no permitan que se sequen, como es el caso de los quesos.

Los huevos deben ser almacenados lejos de ciertos alimentos que puedan transmitir

olores, la fecha de caducidad de estos debe ser controlada para evitar que se dafien.
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Congelacion de Materia Prima. Las materias primas con mas riesgo de
descomposicion deben almacenarse en el congelador, tales como pescados, mariscos,
visceras, etc. Mientras que frutas y verduras pueden ser almacenados en la parte inferior
del refrigerador o en la bandeja del mismo. Los huevos, lacteos y derivados en la parte

media y superior del refrigerador.

La frescura inicial de la materia prima es un factor importante a tener en cuenta para el
tiempo de conservacion del mismo. Los Trozos de carne Blanca o roja al igual que los filetes se
conservan durante mucho menos tiempo que una pieza de carne entera la oxidacion y el
porcentaje de contaminacion aumenta entre mayor superficie de contacto del producto tengan
con el ambiente. La temperatura ideal para congelar materia prima es una temperatura inferior a
— 18 °C. El tiempo de conservacién de materia prima congelado depende del tipo de materia que

se tenga. Algunas recomendaciones:

El pescado crudo dura 3 meses en congelacion.

e El pescado cocido dura 6 meses en congelacion.

e La carne cruda dura 6 meses en congelacion.

e La carne cocida dura 6 meses en congelacion.

e La carne picada dura 3 meses en congelacion.

e Alimentos preparados como ensaladas, embutidos y pizzas duran 2 meses.

Para un adecuado almacenamiento se deben rotular las distintas materias primas, con

fecha la cual es congelado y en envases que eviten cualquier tipo de contaminacion.
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La mayor parte de la materia prima no necesita ser almacenada en un refrigerador, pero
deben ser almacenadas en estantes separados del piso y de preferencia por tipo de materia prima,
en lugares secos, ventilados y lejos de cualquier tipo de producto de limpieza o desinfectante que

pueda contaminar la materia prima.

Dentro de estas afirmaciones cabe mencionar la importancia de usar el principio de:
“primero en entrar, primero en salir”, quiere decir que se deben usar los productos con fechas de

caducidad méas préximas a vencerse.

Coccidn y Preparacién de materia prima en alimentos.

Una vez que la materia prima se ha seccionado de manera cuidadosa, y se almaceno de

una manera optima, se procede a su transformacion en un alimento como tal.

Descongelacion de Materia Prima. Antes de realizar cualquier preparacion y
antes de manipular cualquier materia prima, primero hay que descongelarla de ser el
caso. El descongelamiento de materia prima a temperatura ambiente no es nada
recomendable porque ayuda al crecimiento exponencial de bacterias en la materia prima

ademas que ayuda a la perdida de liquidos y nutrientes.

Dentro del mismo refrigerador es un método seguro para descongelar la materia prima, se
va descongelando paulatinamente, otro método que se puede usar con mucho cuidado es el de

descongelarlo en el microondas.

Si la materia prima esta en un envase sellado se puede usar el agua corriente del grifo de

agua para descongelar.
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Un método aprobado para su uso es cuando se pasa de congelacién a coccion directa a la
materia prima, por ejemplo, en el horno, parrilla, hervido. Esto quiere decir que debemos

descongelar la materia prima con horas de anticipacion previas a la preparacion.

Preparacion y Coccion de Frutas y Verduras. Se debe verificar el estado
organoléptico, por lo comun las frutas y verduras siempre presentan algun tipo de
contaminante, ya sea por pesticidas y/o tierra, polvo, etc. Por lo que, se debe tener
especial cuidado al momento de su desinfeccion. Por lo general, se lavan con agua y
jabdn y de ser necesario con una solucion de agua y cloro, lavarlas con abundante agua, Si
es necesario, pelarlas y retirar partes que no tienen uso culinario. Se deben cocer las

verduras a una temperatura de 63 °C minimo por un tiempo de 15 segundos.

Preparacion y Coccion de Carnes. La carne sea roja o blanca, debe presentar
sus caracteristicas organolépticas propias, se deben verificar siempre, después la carne
pasa a ser cortada de acuerdo con el tipo de preparacion que se vaya a realizar, se
desprende de la grasa y/o tendones, a la carne de ave se le debe quitar cualquier rastro de
plumas en caso de que existan. Las carnes rojas y blancas deben cocerse hasta el centro,
deben llegar a una temperatura interna de 65°C, para saber si estan cocidas correctamente
se observa la textura que debe ser firme y el color de estas no deben ser rosadas al

interior.

Las carnes rojas pueden ser servidas por términos, siempre advirtiendo al consumidor el

riesgo que esto representa. Es ideal el uso de un termémetro, para comprobar la coccion correcta.

Coccion De Huevos. La céscara de los huevos a ser usados debe estar integra y

no presentar signos de contaminacion, a pesar de esto, nunca se debe usar ambas cascaras
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del huevo para separar la yema de la clara, puede darse una contaminacion, es siempre
recomendado cocer completamente la clara del huevo. Los instrumentos de cocina que

hayan sido usados para preparar huevo crudo deben ser lavados inmediatamente.

Conservacion de alimentos cocidos.

Preparaciones con alimentos crudos. El principal objetivo de la conservacion de
preparaciones con o sin alimentos crudos, es evitar cualquier tipo de contaminacion. En
especifico, las preparaciones con alimentos crudos, que no hayan sido consumidos deben
ser correctamente empacados en papel de plastico especifico para cocina y guardarlos en
el refrigerador, se debe evitar que entren en contacto con otros alimentos que puedan

contaminar las preparaciones, tales como carnes, pescados, etc.

Preparaciones con alimentos cocidos. Las preparaciones de este tipo de no ser
consumidas con celeridad deben ser correctamente protegidas de cualquier tipo de
contaminacion, se debe esperar un tiempo prudencial de una a dos horas para ser llevadas

a refrigeracion.

Conservacién en calor. La conservacion de este tipo, debe ser controlada a una
temperatura constante de 65°C, a esa temperatura los microorganismos no proliferan, de
ser el caso con un termémetro de cocina se mantiene controlado la temperatura adecuada,
de no tener acceso a un termémetro se puede usar un horno convencional, con la
temperatura mencionada, se debe tener especial cuidado de no mantener la preparacion a
esta temperatura mas de dos horas, ya que se puede secar y adquirir una textura no
deseada, se debe de vez en cuando verificar que la preparacion se encuentre en una

temperatura uniforme para evitar que la parte superior o inferior tengan diferencia de
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temperaturas.

Conservacion en frio. La temperatura ideal para la conservacion de
preparaciones en frio es de 4 °C 0 5 °C, es preferible que las preparaciones adquieran esta
temperatura en frio si luego se van a congelar. Las preparaciones, como ceviches,
ensaladas, deben ser guardadas en recipientes que impidan cualquier tipo de
contaminacion, los aderezos en el caso de ensaladas no se adicionan sino hasta el

momento de consumirlas.

Recalentado de alimentos. La temperatura minima a alcanzar de un alimento que
ya ha sido preparado y luego enfriado, debe ser de 65 °C. Para sopas, guisados ya sean de
carne roja, blanca o pescado ya que son preparaciones con alto contenido de agua, se

deben llevar a ebullicion.

El uso de un horno para recalentar alimentos es muy recomendable para asados, teniendo
en mente que puede secar las preparaciones, ya que es un método lento, se recomienda usar papel
aluminio hasta que el interior de la preparacion llegue a 65 °C. Para recalentar alimentos que en
su composicion tienen poca agua se corre el riesgo de que se resequen, para evitar esto se debe

usar un sartén para controlar mejor que no se reseque la preparacion.

Para el caso de verduras, arroces, pastas y para proteger el valor nutricional de los
mismos, se recomienda el uso de una olla al vapor, se debe precautelar que la temperatura sea

homogénea.

El uso del microondas también debe ser considerado, pero se deben tener en
consideracidn ciertos criterios, puesto que el microondas no lleva a la preparacion a punto de

ebullicién en el caso de que sea requerido.
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Los microondas no calientan de forma uniforme, se debe comprobar que la temperatura

de la preparacion siempre este homogéneo.

Entrega de alimentos para consumo inmediato.

Lo més importante a la hora de entregar alimentos, es evitar la contaminacién, para ello,
primero se debe desinfectar las manos con uso de gel anti bacterial o alcohol, se deben usar

pinzas de acero o algun otro instrumento que facilite la tarea, de igual forma desinfectados.

Los platos, vasos deben ser tomados desde la parte inferior, evitando tocar los bordes o el
interior de los mismos, los alimentos a servir deben estar minimo a 60°C si es posible en una

temperatura mayor.

Buenas précticas de preparacion de alimentos.

Son postulados tedricos y practicos que de manera general son aplicados a la higiene de
manipulacion de alimentos, preparacion, elaboracién, correcto envasado y apropiado
almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el principal objetivo de precautelar

que los alimentos sean elaborados en condiciones sanitarias 6ptimas.

Cocina Higiénica. Una ETS es el resultado de malas précticas de sanitacion e
higiene dentro de un lugar de preparacion de alimentos. Muchas veces, los consumidores
no conocen los riesgos que implica consumir un alimento que fue preparado bajo malas

condiciones de higiene y mala manipulacion.

La reduccion del riesgo de adquirir una ETS disminuye significativamente con el

conocimiento y la correcta aplicacion de normas estrictas de desinfeccion y manipulacion de
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alimentos. Por eso es di vital importancia conocer los medios por los cuales se dan los distintos

tipos contaminacion y aplicar medidas de prevencion de las mismas.

Lo més importante para prevenir ETS es la correcta préctica de higiene tanto personal,
como de los equipos, el &rea de cocina, y los utensilios que se usan para preparar alimentos. En

el &rea de cocina lo mas importante a tener en cuenta es:

e Se debe evitar a toda costa la entrada al area de preparacion de alimentos a
cualquier tipo de insectos, roedores y animales domésticos ya que son portadores

de agentes contaminantes.

e Los desechos de cualquier tipo deben ser eliminados de una forma correcta y

segura, es decir donde no representen un peligro para los alimentos.

e Mantener el contenedor de basura lejos de los alimentos.

e Eliminar los desechos de forma periddica, de modo que se evite que insectos tales

como moscas ronden cerca del contenedor de desperdicios.

e Lavar y desinfectar el contenedor de basura de ser posible diariamente.

e Usar un contenedor con una tapa de pedal, para no usar las manos al tener que

levantar la tapa del mismo y evitar ensuciarnos las manos.

Si se desea se puede tener un plan de reciclaje y retso de materiales, no es importante ni

indispensable.

Higiene Personal. A fin de garantizar la inocuidad del alimento y evitar

contaminaciones cruzadas se debe de cumplir con las siguientes normas de limpieza e
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higiene.

En nuestro cabello, piel, ufias, boca y nariz poseemos bacterias, tal como el estafilococo.
Las cuales de por si no causan una enfermedad, pero al no tener un correcto manejo de higiene
personal, se corre el riesgo de que estas bacterias puedan entrar en contacto con los alimentos y
estos como consecuencia, pueden causar una ETS en el consumidor, Las manos del manipulador

de alimentos siempre deben pasar por el proceso correcto de asepsia.

Por ende, el manipulador de alimentos siempre debe lavarse las manos antes de

manipular los alimentos y los utensilios que entran en el proceso de preparacién de alimentos.

El lavado de las manos es el primer habito de higiene del personal involucrado en el
manejo de alimentos, debe de estar consciente porgue la transmision de patdgenos a los
alimentos puede tener consecuencias desastrosas para la salud. El proceso correcto de lavad de

manos es el siguiente:

Humedecer las manos, de preferencia usar agua caliente ya que es mas efectiva.

e Usar abundante jabon, el jabon liquido es el mas recomendable, ya que en el

jabdn en barra existe un peligro, porque se pueden alojar bacterias.

e Vigorosamente lavar las manos, al menos por cuarenta segundos, entre los dedos

y bajo las ufias, y los antebrazos son importantes también.

e Lavar bien las manos y antebrazos, no deben quedar rastros de jabon.

e Secar las manos, de preferencia con toallas de papel desechables, ya que si se usa

una toalla corre el mismo peligro de alojar bacterias.
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Se debe seguir el mismo proceso de lavado de manos las veces que sean necesarias, en

especial luego de:

e Manipular materia prima que no haya pasado por un proceso de asepsia
previamente, como verduras, frutas, o materia prima cruda como carnes rojas y/o

blancas y pescados.

e Posteriormente de ir al bafio, dentro del intestino humano habitan muchas
bacterias que no causan enfermedades y son eliminados por medio de las heces.
Pero pueden representar un peligro para la salud del consumidor, al ser

transmitidas en los alimentos.

e Haber tenido contacto con elementos ajenos al proceso de produccion de
alimentos, tales como: el contenedor de basura, haber pasado la mano por el

cabello, nariz o boca, haber tocado el teléfono celular.

e El uso de guantes no exime al manipulador de alimentos de lavarse las manos.
Aunque es preferible lavarse las manos que usar guantes. De existir una herida
por cualquier causa se debe usar guantes y proteger la misma con un aposito
impermeable, ya que una herida representa un riesgo de contaminacion para los
alimentos, ademas que pueden alojar microorganismos y de ser preferible evitar

gue una persona con una herida manipule directamente los alimentos

e Otras medidas importantes para la higiene personal que caben mencionar son:

e Se deben sacar todos los objetos que se traigan de los bolsillos de la parte superior

de la vestimenta ya que pueden caer o desprenderse contaminando el alimento.
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e No se deben usar joyas ni adornos (Aretes, anillos, pulseras, relojes, collares u

otros que puedan caer en las lineas y contaminar el producto).

e Cualquier persona que entre en las &reas de proceso debe obligatoriamente utilizar

prendas protectoras, como gorras, cofias, tapabocas, mandiles.

e Mantener el cabello recogido y totalmente cubierto con cofias

e Mantener el cabello corto y limpio.

e Evitar tocarse el cabello durante las actividades debido a que se produce

transmision de gérmenes.

El o los manipuladores de alimentos sea en el area de preparacion, envase, empacque y

almacenamiento también deben tener en cuenta las siguientes obligaciones de normas sanitarias:

e Acatar las normas establecidas que sefialan la prohibicion de fumar, masticar

chicle, escupir, o estornudar sobre los alimentos.

e No consumir alimentos o bebidas.

e Tener ufias cortas y sin esmalte.

e Nunca aplique maquillaje o perfume en el area de trabajo.

e No manipular dinero cuando manipule alimentos.

e Delantales o vestimenta que permita visualizar su limpieza.

e Cuando sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros, mascarillas

deben estar limpios y en buen estado.
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e El calzado debe ser cerrado, y cuando se requiera debe ser antideslizante e

impermeable.

Higiene de Superficies. El proceso de asepsia de superficies en la cocina es de
vital importancia para evitar la proliferacion de bacterias, se debe hacer después de haber

manipulado cualquier alimento.

No es aconsejable pasar solo un limpion de cocina, ya que este puede estar himedo y

sucio por lo que representa un riesgo de contaminacién para las superficies.

Es necesario limpiar con un trapo con una solucién de cloro y agua o alcohol. El correcto

proceso de limpieza atiende los siguientes pasos:

e Se debe eliminar la suciedad por completo, los restos de comida deben ser
retirados, esto requiere que todo sea sacudido y barrido una vez en el piso, las

paredes de ser necesario también deben ser sacudidas con un pafio.

e Se debe limpiar las superficies con agua caliente y jabon, esto retira la suciedad

adherida a las superficies.

e Ladesinfeccion es el paso mas importante, aqui se eliminan los microorganismos,

se debe usar un desinfectante o agua con cloro, segun corresponda.

e Cuando la desinfeccion sea realizada, con un pafio limpio las superficies deben

ser secadas.

Higiene de los Utensilios. Después de preparar cualquier alimento siempre es

recomendable lavar todos los utensilios usados en la preparacion de los mismos, tales
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como tablas, cuchillos etc.

Lo idoneo es lavar los utensilios en un lavaplatos, estos alcanzan la temperatura de

desinfeccion, de no tener una, se debe usar agua caliente y seguir los siguientes pasos:

Humedecer y eliminar restos de alimentos de los utensilios.

Usar jabon lavavajillas y un estropajo adecuado para lavar.

Sumergirlos en agua caliente y retirar los rastros de jabon.

Secar con un pafio limpio apto para utensilios de cocina.

Para la desinfeccion correcta de tablas de picar, cuchillos, etc. Se debe preparar una
solucion de agua con cloro, se usan cien centimetros cubicos de cloro por cada cinco litros de
agua, en esta solucion se remojan los utensilios por un tiempo minimo de quince minutos. Se

enjuagan con abundante agua y dejan secar a temperatura ambiente.

Todo utensilio que vaya dirigido al consumidor debe ser tratado de manera que los dedos

no toquen la parte que estara en contacto con el alimento que sera servido al consumidor.

Control de roedores e insectos. Toda &rea donde exista alimentos y materia
prima debe ser protegida de roedores e insectos. Para un control 6ptimo de insectos en
especial, cucarachas, hormigas, zancudos, moscas debe usarse una lAmpara contra
insectos. Para el control de ratas, ratones, murciélagos y palomas debe usarse ratoneras y

cedazos, estos en su mayoria son metodos de control fisicos.

Si las medidas adoptadas no son efectivas y los problemas con estas plagas debe acudirse

a un profesional en control de plagas que garantice el exterminio de estas.



El manejo adecuado de los desechos sélidos es una parte importante en el control de
plagas permite el adecuado control de insectos voladores, roedores, cucarachas y palomas,

ademas de ser importante para la proteccion de la salud del consumidor.

Los contenedores de desechos para sélidos deben ser accionados con un pedal para
impedir que las manos toquen la tapa de contenedor, esta tapa debe ser ajustada, con una

superficie lisa para facilitar la limpieza, debe ser resistente a los golpes

Debe estar ubicado en un lugar de facil acceso y si se posen contenedores para los

diferentes tipos de materiales para reciclado deben tener las mismas especificaciones.
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Conclusion

En esta investigacion bibliografica se analizd todos los conceptos, definiciones y bases
tedricas que se consideran bésicas, fundamentales y necesarias para que un profesional del &rea
de alimentos y bebidas tenga en cuenta al momento de empezar a manipular alimentos, desde la

compra de la materia prima hasta llegar al consumidor final.

Se logro crear un modelo de sanidad e higiene que facilmente puede ser entendido y
aplicado para lograr la inocuidad alimentaria que es una necesidad en el Ecuador actual por la
presencia de la crisis sanitaria. Ya que las normas de sanidad no solo son aplicadas al area de
alimentos, aparte de cumplir los requerimientos legales que la legislacion ecuatoriana exige para

un manipulador de alimentos, se consiguié crear un modelo de sanidad e higiene apto.

Este es un aporte importante a la carrera de Artes Culinarias de la Universidad de los

Hemisferios ante la crisis sanitaria, ya que se ajusta a las exigencias actuales del medio.
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