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RESUMEN

El presente trabajo ha sido disefiado en base a la experiencia en el campo de
la alimentacion y la hoteleria que comenzo ya hace 24 afios atras.

Epoca en la que la seguridad alimenticia para nosotros hera una préactica sin

fundamento y lo empirico primaba en esta area.

Con el tiempo y las exigencias del mundo moderno, la seguridad alimenticia
ha tomado el lugar que le corresponde dentro de la manipulacion, es asi que
los precursores de esta forma segura de trabajar desarrollan todo su
potencial de investigacion y aplicacion en la era moderna con el comienzo de

los viajes hacia el espacio exterior.

El ser humano capaz de realizar tal proeza se dio cuenta que el entorno
nuevo que le rodeaba hera totalmente aislado y su cuerpo se convirtié en un

crisol de muchas cosas entre ellas las enfermedades.

Se toma con tal importancia este nuevo capitulo en la evolucion del hombre

que no podia faltar lo mas elemental y obligatorio. Alimentarse.

Esta nueva aventura necesitaba otra forma de manejar las cosas a las que el

sr humano estaba acostumbrado.

Las HACCP con el éxito que obtuvo se convirtieron en la normativa adoptada
por las autoridades correspondientes en la mayoria de los paises a nivel

mundial, y como marco de referencia a las desarrolladas por la N.A.S.A.
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ABSTRACT

The present study was designed base on the experience in the field of food
and hospitality that began 24 years ago already.

Time when food security for us was practical and empirically unsubstantiated
prevailed in this area.

With time and the demands of the modern world, food security has taken its
rightful place within the handling, so that the precursors of this work safely
develop their full potential in research and application in the modern era with
beginning of travel to outer space.

The human being capable of performing such a feat realized that the new
environment around him was totally is isolated and his body became a
melting pot of many things including diseases.

We take this important new chapter in the evolution of man that could not
miss the most basic and mandatory. Feed.

This new adventure needed another way to do the things that the human was
to do.

The HACCP to its success became the rules adopted by the relevant
authorities in most countries worldwide, and as a reference to those
developed by NASA.
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INTRODUCCION.

Es parte de la historia del hombre y su evolucion, la alimentacion, al principio

por instinto y después conscientemente como una necesidad de sobrevivir.
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Dentro de esta evolucién también el hombre descubre su capacidad de
investigacion y desarrollo, desde el siglo XVIII en adelante, empieza el estudio
de la microbiologia y con ello se descubre el origen de la mayoria de

enfermedades.
ANTECEDENTES

En el siglo XIX aparecen términos como contaminacion bacteriana,
enfermedades alimenticias, alimentos potencialmente peligrosos. Y empieza

la investigacion en este campo.

El comienzo de los viajes espaciales obliga a tomar medidas extremas para la
alimentacion de los astronautas, ya que la ausencia de gravedad convierte al
cuerpo humano en un crisol donde pueden desarrollarse mas rapidamente

cualquier tipo de enfermedad.

La N.A.S.A. desarrolla y estandariza todo los procedimientos desde la
recepcion de los alimentos, el proceso, el empaque y la conservacion de los

mismos.

En la actualidad los establecimientos que se dedican a la alimentacion estan
obligados a seguir la reglamentacion que imponen las autoridades de salud

locales.

Y se toma como referentes normativos en la mayoria de los paises a los
reglamentos emitidos por organismos de control de U.S.A. Tales reglamentos
son controlados por la U.S FDA (Foods and Drugs Administration).

Regulations.

Datos historicos sobre el desarrollo de HACCP y BPM.

Las siglas HACCP han llegado a ser muy populares en los ultimos afios y se

han traducido al espafiol de diversas formas, a saber:
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ARCPC: Andlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos

APPCC: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, usada por la
Organizacion Mundial de la Salud en sus documentos en espafiol.

Esto ha originado una confusion terminologica que ha conducido a la mayoria

de los autores a emplear solo las siglas inglesas.

En el afio de 1970 se plantea la necesidad para la Agencia Nacional de la
Aeronautica de los EEUU (NASA) de garantizar la total calidad de los alimentos
que consumian los astronautas, durante sus vuelos espaciales, es decir que
estuvieran libres de gérmenes patdgenos de origen viral, bacteriano o

cualquier otra clase.

La compafiia Pillsbury en la bdsqueda de un sistema mas eficiente de calidad,
comenz6 por modificar el programa de cero defectos de la NASA y los cambios
se resumieron en tres grandes grupos: controlar la materia prima, controlar el

proceso y el ambiente de produccion.

En el afio de 1971 el sistema HACCP fue presentado por primera vez en la
Conferencia Nacional de proteccién de los alimentos ellos alimentos y de la
Foods and Drugs Administration (FDA) uso dicho sistema como marco para
establecer las regulaciones basadas en HACCP para prevenir brotes de
botulismo en alimentos enlatados de baja acidez.

Después de 10 afios de su lanzamiento este sistema de calidad, solo hasta la

década de los ochenta es que se logra ver las bondades de este sistema.

En el afio de 1980 el centro de desarrollo del Ejercito de los Estados Unidos y
las agencias regulatorias, solicitaron que la Academia de ciencias formara un
comité que especifica los principios basicos aplicables al control de calidad de

los alimentos.

En el afilo de 1985 la academia hizo la recomendacién de comenzar la

aplicacion de los principios de HACCP en los programas de seguridad de los
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alimentos, y seguidamente se comenz6 a instruir al personal de la industria de

alimentos y de las agencias regulatorias.

La introduccion del HACCP en la actualidad como requisito para la industria
alimentaria en la regulaciones de los E.E.U.U ha originado la adopcion mundial
del sistema, entre otras razones por las siguientes: Referencia:

http://biblioteca.utec.edu.sv/siab/virtual/elibros internet/55684.pdf.

Se ha convertido en un sistema estandar de seguridad minima de la industria

alimentaria.

La Union Europea, Japon, Canada, estan de alguna manera exigiendo a sus

proveedores el sistema a nivel nacional los clientes empiezan a exigir.

De esta forma surge el HACCP, el mismo que es recomendado por diversas
organizaciones mundiales, como: Organizacién Mundial de la Salud (OMS),
Administracibn de Alimentos y Medicamentos (FDA) y Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS), debido a su gran eficacia en garantizar la

calidad sanitaria de los alimentos.

Su aplicacion en cualquier proceso de alimentos, redunda en una notable
disminucion de los problemas causados al consumidor por las Enfermedades
de Transmisién Alimentaria (ETA) o factores fisicos o quimicos que pudieran
poner en peligro su salud y en la reduccién de las pérdidas econdémicas para
beneficio de las empresas. Estos beneficios solo se logran si la direccién de la
empresa y el personal competente se comprometen a participar plenamente
del plan que se ha de seguir, convencidos de que la aplicacion del HACCP es
ya una exigencia del mercado mundial y que los productos deben brindarle
una confianza sanitaria al cliente, solo de esta forma se podra insertar en un

mundo tan competitivo como el de hoy.

Cronologia.
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Afos

relevantes

Principales avances

1959

Se disefi6 el HACCP por la compafiia de
proyectos en Pittsburg para el aseguramiento de
los productos alimenticios de los astronautas de
la NASA.

1970

El sistema HACCP se presentd por primera
vez en la Conferencia Nacional de Protecciéon de
los Alimentos de los E.E.U.U.

1980

Se solicité formar un comité que especificara
los principios béasicos generales aplicables al
control de la calidad de los alimentos.

1989

El  National Advisory Committee on
Micribiological Criteria for Foods (NACMCF)
organiza un sistema en siete principios
fundamentales.

1993

El Codex Alimentarius publica una guia para la
aplicacion del HACCP. Canada Introduce el
programa Quality Management Program (QMP)
de inspeccion basado en HACCP para la
industria pesquera.

1995

La FDA regula los procedimientos para aplicar
el HACCP en productos pesqueros.

1996

En E.E.UU. se hace obligatoria la
implementacion del HACCP para la industria
carnica y se introduce la iniciativa de seguridad
alimentaria para toda la industria.

1999

En E.E.U.U. se implanta el sistema HACCP
para la industria de jugos y frutas.

Tabla N> 1 Cronologia de evolucion de HACCP y BPM. (Villalobos,
Gomez, & Noemi, 2005)
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CAPITULO 1. MARCO TEORICO

1. PROBLEMATICA

1.1. Tema:

Aplicacion de las BPM en talleres y laboratorios de cocina.

1.2. Formulacion del Problema.

¢Enla "Escuela de los Chefs™, existe desconocimiento del uso de las BPM

y su practica aplicacion en talleres y laboratorios?

1.3. Sistematizacién del problema.

En la practica la aplicacion de las BPM estan reguladas por el Ministerio de

salud del Ecuador segun

Se utilizara la encuesta como herramienta de sondeo de las necesidades y

comprender el alcance mismo del problema que planteo.

Se procedera a consultar a los alumnos y profesores, poniendo énfasis en el
grado de desconocimiento de la teoria de BPM y de las aplicaciones en el area

de trabajo, en talleres y laboratorios de cocina.

En base a las encuestas se determinara la necesidad de la implantacion de un
manual de BPM que como caracteristica principal debe ser préactico, conciso y

de facil seguimiento en los procesos.

Se procedera a Sdistribuir el material de manera gratuita a profesores y
alumnos. Ademas se publicara sin costo para el usuario por medios

informaticos y las redes sociales.
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1.2 OBJETIVOS
1.2.1 Objetivos Generales.

Investigar y analizar el grado de desconocimiento y métodos de aplicacion de
las BPM en la Escuela de los Chefs del Ecuador y el ISAC Instituto Superior

Académico Culinario.
1.2.2 Objetivos Especificos.

Desarrollar un material practico, conciso y estandarizado para la aplicacion de

las normativas BPM, en laboratorios y talleres de cocina.

Publicar el material para que esté a disposicion de las instituciones, personas
o0 locales dedicados a la alimentacion y servicios que necesitan manipulacion

alimenticia.
1.3 JUSTIFICACION DEL TEMA

En la "Escuela de los chefs” existe poca informacién y material desarrollado
para la aplicacion practica de BPM y HACCP. Se adjunta el Syllabus actual,

como base de sustento, el desarrollo es autoria del instructor de turno.

En base a la observacion de campo y el trabajo diario como instructor se

aprecia la falta de aplicacién y método por parte de los alumnos.

Se propone que con la implementaciéon de un manual reducido con la
informacion necesaria por capitulos de BPM se mejore el trabajo de los
estudiantes en los talleres y laboratorios de ensefianza de cocina. Ya que los
mismos han sido disefiados para simular el trabajo que se efectia a mayor o

menor escala en la vida real.

Se propondra el mismo material mediante la difusidon por internet a todos los
estudiantes de las universidades e instituciones que se dedican a la

ensefianza gastronémica.
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Ademas utilizando las redes sociales se distribuira liboremente este material a
los potenciales usuarios, trabajadores y propietarios de hoteles, restaurantes

y centros de produccion de alimentos.

1.4 MARCO DE REFERENCIA

1.4.1 Los principios generales del Codex sobre higiene de los

alimentos:

a. ldentifican: los principios generales primordiales de higiene alimenticia,
gue se aplican a lo largo de la "Cadena Alimenticia“. Con la finalidad de

producir alimentos inocuos y seguros para el consumo humano.

b. Recomiendan: la aplicacion de todas las normativas basadas en el

sistema HACCP para elevar el nivel de inocuidad.
c. Indican: como mantener la aplicacion de los principios HACCP.
d. Facilitan: La orientacion

Referencia http://www.codexalimentarius.org/about-codex/en/

1.4.2 Principios del sistema HACCP.

Principio 1: Realizar un analisis de peligros

Principio 2: Determinar los puntos Criticos de Control.

Principio 3: Establecer un limite o un limite critico.

Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia de control de los PCC.

Principio 5: Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse
cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no es controlado.
Principio 6: Establecer procedimientos de comprobacion para que el

sistema de HACCP funciona eficazmente.
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Principio 7: establecer un sistema de documentacion sobre todos los
procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su
aplicaciéon. (NC 136: 2002).

Referencia.

http://biblioteca.utec.edu.sv/siab/virtual/elibros internet/55684.pdf.

1.4.3 La Norma ISO 22000:2005
Objetivos:

a. Conseguir una mejor proteccion del consumidor

b. Mejorar la cooperacion entre las distintas instituciones relacionadas
con la industria alimentaria.

c. Contribuir al refuerzo de los mecanismos de seguridad alimenticia
del sector, coordinando requisitos y criterios.

d. Optimizar los procesos a lo largo de la cadena alimenticia,
reduciendo los costos que produce el analisis en falla de productos
y procesos. Adecuando su mejora contindia. (www.haccp.com, 2014)
Referencia:

http://www.eurocarne.compdfinformesiso022000.pdf.pdf

GESTION: Politica,
Procesos, Sistema
documental,
Comunicacion, etc..

HACCP: Analisis de peligros y
puntos criticos de control.
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Figura N- 1.- Principios de la Norma ISO 22000:2005
Cita.- is022000. Imagenes de Google.

1.4.4 Employee Training: SERVSAFE®FOOD HANDLER
Manager Training: SERVSAFE®

Responsible Alcohol: SERVSAFE ALCOHOL®
(WWW.SERVSAFE.COM/HOME, 2005)

1.5 Marco conceptual.

En primera instancia el presente trabajo, pretende causar impacto en la
poblacién de estudiantes en la "Escuela de los Chefs". Los mismos que se

encuentran en plan de obtener su certificado como Técnico en alimentos.

En la ciudad hay varias instituciones que potencialmente podrian ser usuarias
del presente trabajo: La Universidad de Especialidades “Espiritu Santo”
(UEES), El Instituto Sudamericano, La Universidad Técnica Empresarial de
Guayaquil (UTEG), La Universidad Catolica de Guayaquil, La Universidad
Estatal en la facultad de Ingenieria Quimica, La Universidad Técnica Particular

de Loja UTPL en la facultad de administracion.

Y como consecuencia de un buen entrenamiento en aulas y talleres de cocina,
se espera una mejoria en el conocimiento de BPM en lugares destinados a la

preparacion y manipulacién de alimentos.
1.6 Marco Legal. (Regulaciones y leyes, etc.)

a. El ministerio de Salud del Ecuador, mediante la Normativa INEN
NTE INEN 1334-1. Cuarta revisiéon 2014-02. Se encarga de desarrollar,
entrenar, distribuir y auditar las normativas en las cuales se respalda el
ministerio de salud para el control de establecimientos a nivel nacional
(INEN, 2014)
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b. ARCSA Ministerio de Salud Publica del Ecuador. En su pagina web, publica
la regulacion basica con cronograma para todo tipo de establecimiento que

manipule alimentos, para la venta. (ARCSA, 2014)

c. U.S. Food and Drug Administration. Se incluye como referencia al organismo
regulador en los Estados Unidos a toda la actividad que implica alimentos y
medicinas. (services, 2014)

CAPITULO 2. METODOLOGIA.

2.1 Tipo de estudio. (Descriptivo o exploratorio).

El presente trabajo ha sido realizado utilizando el método de investigacion
descriptivo el que nos va a permitir medir los datos existentes en teoria de
BPM a nivel Institucional.

2.2 Método de investigacion

Mediante el método inductivo, procederemos a formarnos una base de
sustentacion para poder cumplir nuestro objetivo general, que es el indagar el
grado de desconocimiento de las BPM en alumnos de la Escuela de los chefs,
la existencia de material de apoyo para los instructores y manuales de
aplicacion de las normativas BPM en talleres y laboratorios de cocina.

Para esto soportaremos el desarrollo del mismo con los métodos cientificos

muestreo con la aplicacién de encuestas al tamafio de la poblacion.

2.2.1 Lugar de desarrollo.

La presente investigacion se ha tomado como piloto "La Escuela de los Chefs
del Ecuador”, institucion a nivel técnico- artesanal y superior culinaria.
Posee una trayectoria de 14 afios de labor en el campo de la educacién

culinaria.
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Ha sido precursora del uso de herramientas innovadoras y de vanguardia
gue le ha acreditado un lugar privilegiado entre las instituciones similares.
Actualmente ubicada en la zona norte de la ciudad de Guayaquil posee una
infraestructura moderna con equipos de punta.

Dentro de la institucion la parte administrativa se ha preocupado por la
renovacion constante de todos sus activos conforme su actividad crece.

El recurso humano con que cuenta regulado por un organigrama divide en

cuatro categorias que se describen a continuacion:

Departamento administrativo.
Departamento Educacional.
Departamento de RRHH.

Personal operativo.

2.2.2 Descripcion de la poblacion

La "Escuela de los chefs del Ecuador”, tiene como objetivo la formacion y
capacitacion de futuros colaboradores en el arte culinario.

Todas las personas mayores de edad pueden acceder a la instruccién que
alli se imparte, con un presupuesto asequible a personas de clase media,
media-alta.

Los aspirantes a estudiantes deben rendir un examen de suficiencia para

comprender y manejar procedimientos que faciliten su aprendizaje.
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CAPITULO 3. ANALISIS DE LOS RESULTADOS.

Problematica.

En base a hechos repetitivos en el trabajo diario, se ha detectado una falta de
procedimiento y formatos para aplicar las normas de Buenas Practicas de
Manipulacién (BPM) en talleres, laboratorios y establecimientos dedicados a

la elaboracion de alimentos. En "La Escuela de los Chefs del Ecuador’.

3.1 Poblacion o Universo.

El universo motivo de la presente investigacion y trabajo es decir el numero
total de unidades para las que seran valido las conclusiones en este
diagnéstico esta determinado de la siguiente manera.

Universo 1.- Para el universo 1 se ha tomado en cuenta los 100
estudiantes del primer nivel de la "Escuela de los chefs del Ecuador”

3.2 Modelo de cuestionario.

Anexo C.

3.3 Tamafo de la muestra.

Para el calculo de la muestra se ha procedido a utilizar la formula siguiente:

(N-1)E2+02Z2

n= Tamafio resultado de la muestra, nimero de unidades a
determinarse.

N= Universo o poblacién a estudiarse.

d?= Varianza de la poblacion respecto a las principales caracteristicas
gue se van a representar. Es un valor constante a 0.25, ya que la
desviacién tipica tomada como referencia es = 0.5.

N-1 = Factor de correccion que se usa para muestras mayores a 30

unidades.
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E = Limite aceptable de error de muestra que varia entre 0.01- 0.09
(1% y 9%).

Z = Valor obtenido mediante niveles de confianza o nivel de
significancia con el que se va a realizar el tratamiento de
estimaciones. Es un valor constante que si se lo toma en

relacion al 95% equivale a 1.9.

Muestra Neo 1
Universo 1.- 100 alumnos de la "Escuela de los chefs del Ecuador del

primer nivel.
(100)*(0,25)*(3.84)
n-=
(100-1)*(0,05)%+ (0,25)*(1,96)?
96
S
0,2475 + 0,96
96
Nz
1,20
n= 80.

3.4 Disefio de la base de datos.
Se procedio a la utilizacion del sistema SPPS para la elaboracion de la

base de datos.
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J'\ *Editor de datos jercicio del proyecto.sav ILsav [Conjunto_de datos1] - IBM SPSS Statistics Editor de datos B -

Archive  Editar  Ver Datos Transformar  Analizar  Marketing directo  Graficos  Utilidades  Ventana  Ayuda

RO M e » BhBE R S8 B o

80: genero ]
info formularios importancia genero var var var var
1 a si si.  masculino
2 b no si masculino
3 c si si femenino
4 a si si femenino
5 c no si femenino
6 b si si. masculing
[ c no si. masculino
& a si si femenino
9 b si si. masculino
10 c no si femenino
ikl c si si femenino
12 a si si femenino
13 a si si femenino
14 b si si. masculino
15 a si si. masculino
16 a si si. masculino
17 a no si femenino
18 a si si femenino
19 bl si si.  masculino

Figura N° 2.- Editor de datos SPSS, visualizacion base de datos
Autor.- Ortega, Patricio

5 "EQITOT g€ N0 EJRrICI0 el PROYECtD. av LSav [LONJUNto_de 0atosL] - IBM 3PSy SEtsHes Ertor de Oatos - - ~— —

Archivo  Editar  Ver Datos Transformar  Analizar  Marketing directo  Graficos  Utilidades  Ventana  Ayuda

SN BLARH B BLE 100 *

Nombre Tipo Anchura | Decimales|  Etiqueta Valores Perdidos  Columnas | Alineacidn Medida Rol

1 info Numérico 4 0 Tiene ud.inform... {1, a}... Ninguna 10 =Derecha gl Ordinal " Entrada
2 formularios ~ Numérico 4 0 Necesita infort... {0, noj... Ninguna 10 =Derecha gl Ordinal \ Entrada
3 importancia  Numérico 4 0 Cree ud que es... {0, na} Ninguna 10 =Derecha i Ordinal  Entrada
4 genero Numérico 4 0 Generg {0, femenino... Ninguna 8 ZDerecha gl Ordinal \ Entrada
J
6
7
8
9
10
11

Figura N° 3.- Editor de datos SPPS, visualizacion de variables.

Autor.- Ortega, Patricio.

3.5 Procesamiento de datos y resultados.
Se procedio a la utilizacion del sistema SPSS para la tabulacion de los

resultados.
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Estadisticos descriptivos

N Rango Minimo Maximo Media
Estadistic
0 Estadistico | Estadistico | Estadistico | Estadistico
Tiene usted
informacion BPM:
] 80 2 1 3 1,61
poca, media,
excelente.
Necesita informacion
80 1 0 1 ,66
mas estandarizada
Cree usted que es
] 80 1 0 1 ,88
importante...
Genero 80 1 0 1 54
N valido (por lista) 80
Tabla N° 2.- Analisis estadisticos descriptivos.
Autor.- Ortega, Patricio.
Estadisticos descriptivos
Desviacion
Media estandar Varianza
Error estandar Estadistico Estadistico
Tiene usted informacién BPM:
: ,082 ,738 ,544
poca, media, excelente.
Necesita informacién mas
. ,053 AT6 ,226
estandarizada
Cree Ud. que es importante... ,037 ,333 111
Genero ,056 ,502 ,252
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N valido (por lista)

Figura N° 3.- Analisis estadistico descriptivo.

Autor.- Ortega, Patricio

Estadisticos

Tiene usted
informacion
BPM: poca, Necesita
media, informacion mas | Cree usted que
excelente. estandarizada | es importante... Genero
N Valido 80 80 80 80
Perdidos 0 0 0 0
Tabla N° 4.- Analisis estadistico.
Autor.- Ortega, Patricio.
Tablas de frecuencia.
Tiene usted informacion de BPM: poca, media, excelente.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Vélido a 43 53,8 53,8 53,8
b 25 31,3 31,3 85,0
c 12 15,0 15,0 100,0
Total 80 100,0 100,0

Tabla N° 5.- Tiene usted informacién de BPM: poca, media, excelente.

Autor.- Ortega, Patricio.
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Porcentaje Porcentaje
Frecuena Porcentaje valido acumulado
Valido No 27 33,8 33,8 33,8
Si 53 66,3 66,3 100,0
Total 80 100,0 100,0
Tabla N°6.- Necesita informacion mas estandarizada.
Autor.- Ortega, Patricio.
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Vélido no 10 12,5 12,5 12,5
si 70 87,5 87,5 100,0
Total 80 100,0 100,0
Tabla N° 7.- Cree usted que es importante las BPM.
Autor.- Ortega, Patricio.
Genero
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  femenino 37 46,3 46,3 46,3
masculino 43 53,8 53,8 100,0
Total 80 100,0 100,0

Tabla N° 8.- Género.
Autor.- Ortega, Patricio.




BPM para talleres y laboratorios de cocina

Resumen de graficos.-

Tiene ud,informacion BPM: poca, media, exellente. En la grafica podemos observar
como resultado de la encuesta la
existencia de poca informacion
con relacibn a la mediana o
escasa de BPM, para talleres y
laboratorios de cocina.

S0

40

Porcentaje

20+

T T
b c

Tiene ud,informacion BPM: poca, media, exellente.

Figura N°4.- Tiene usted informacion: Poca, mediana, excelente.
Autor.- Ortega, Patricio

Necesita infortmacion mas estandarizada En el grafico podemos observar
una afirmacion del 80% segun las
encuestas de informacibn mas
estandarizada y practica para la
aplicacion de las BPM en la
Escuela de los Chefs...

=
&
1

Porcentaje

20+

T T
no si

Necesita infortmacion mas estandarizada

Figura N° 5.- Necesita informacién mas estandarizada.
Autor.- Ortega, Patricio.
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Cree ud que es importante...

1004

En esta grafica se observa la
afirmacion del 80% de Ia
poblaciéon sobre la importancia
gue radica una formacion de
BPM.

Porcentaje

]

[s) T T
no si

Cree ud que es importante...

Figura N° 6.- Cree usted que es importante las normas BPM.
Autor.- Ortega, Patricio.

Genero En esta grafica se observa la
mayoria  de la  poblacion
conformada por hombres en
relacion con la de mujeres.

2
3
1

o
-
1

Porcentaje
o =
8 ]
1 1

"
-2
1

o
1

Genero

Figura N° 7.- Género.
Autor.- Ortega, Patricio.

3.7 Propuesta de mejora

En base a la evaluacion de las encuestas, se propone el disefio de un manual
BPM. Que relna las caracteristicas técnicas de los manuales que se expuso

en el Marco Tebrico.
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Conclusiones.
Siendo nuestro pais un destino turistico, como ya se lo esta promocionando
en el exterior. Es importante brindar al potencial turista o visitante la seguridad
de que en nuestro pais se implemento la seguridad alimenticia y se la usa en
todos los establecimientos donde ellos ingresen a servirse alimentos.
No solamente es material didactico se visiona un material estandarizado para
aplicaciones précticas.
En base al andlisis de los datos obtenidos en las encuestas, se concluye que
se necesita estandarizar la ensefianza a nivel de instituciones educativas que
manejen un material en comun para poder tener uniformidad en el desarrollo
del trabajo en aulas y talleres de cocina.
Esto hard que los potenciales colaboradores en el area de preparacion de
alimentos sientan mayor seguridad de aplicar en su sitio de trabajo un
procedimiento comun.
También se concluye que hace falta mas informacion en la aplicacion directa
de los procedimientos HACCP mediante la utilizacion de manuales resumidos,
formatos de seguimiento y control de procesos.
Estos formatos deben tener entrenamiento previo para el instructor y haberlos
manejado en la vida profesional para que brinde la misma seguridad a sus
alumnos.
En resumen como conclusion general, tenemos informacién muy extensa para
el nivel del instituto que no forma supervisores o auditores de BPM sino los
estudiantes de la Escuela de los Chefs tienen la particularidad de ser mas

operativos que ejecutivos.
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Recomendaciones

En vista a todo lo antes expuesto se recomienda. Generar una informacién
mas estandarizada y acorde a las necesidades de los alumnos que se estan
formando a nivel operativo, ademas se recomienda la estandarizacion a nivel
de instituciones para que el material sea igual para todos y los mecanismos de
control de actividades en los sitios de trabajo se puedan aplicar a cualquier

institucion, hotel o centro de produccién de alimentos.

Se recomienda el disefio de un folleto resumido con los principales temas de

BPM que surgen en los talleres y laboratorios de cocina para la escuela.

Y la posterior difusion sin costo por medio de las redes sociales para que sea

tomada como material de entrenamiento o aplicacion en los sitios de trabajo.

Ademas se recomienda la elaboracion de un manual para el entrenador o

instructor de cocina que tenga método de control y monitoreo del aprendizaje.
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Anexo N°1
Técnicas BPM para alumnos en una clase de cocina.
Hoja de encuesta para evaluar:

La informacion que posee sobre BPM, la aplicacién que hace durante sus
clases y la posible implementacién de BPM con formatos mas dinamicos y
comprensibles.

Cuestionario:

1. Tiene informacién previa de BPM. ¢ Como se calificaria usted? A"
poca informacién, "B” mucha informaciony "C" excelente

informacion.
Ao [ ]
B, ]

2. ¢Necesita usted como estudiante una informacion mas estandarizada
y practica para la aplicacion en talleres y laboratorios de cocina?

3. ¢Es importante para usted que haya disponible un material
estandarizado para la aplicacion practica en talleres, laboratorios y en
el trabajo diario?

4. GENERO marque con una x-

Masculino....................... -
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Femenino....................... l:l

ANEXO N°2.

LA SEGURIDAD ALIMENTICIA Y PBM
Texto Resumido
INTRODUCCION

1.

2.
2.1
2.2
2.3
2.4
24.1
24.2
2.4.3
2.4.4
2.4.5
3.
3.1
3.2
3.2.1
3.2.2
3.3
3.3.1
3.3.2
3.3.3
3.34
3.3.5
4.
4.1
4.1.1
4.1.2
4.1.3
4.1.4
4.2
421
4.2.2
4.2.3
4.5
45.1
4.5.2
4.5.3

Seguridad alimenticia
Inseguridad alimenticia.
Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS)
Clasificacion de las ETAs
Contaminacion.

Fuentes de contaminacion.
Contaminacién Bacteriana.
Contaminacién Quimica.
Contaminacioén aerdbica
Contaminacion Fisica.
Contaminacion cruzada.

Recepcion y Almacenamiento de los alimentos.
Normas P.E.P.S.

Compray Recepcion de los alimentos.
Caracteristicas organolépticas
Control de la cadena de frio

Areas de almacenamiento.
Bodegas de secos y no perecederos
Refrigeradores y congeladores.
Bodega de vinos y licores.
Suministros y amenities

Productos de limpieza.
Manipulacion

Descongelacion de los alimentos.
Refrigeracion

Chorro de agua

Microondas

Cambio de estado directo.
Recalentamiento de los alimentos
Hervor

Microondas

Cambio de estado directo.
Enfriamiento de los alimentos
Bafio invertido

Chorro de aire

Blast Chiller.
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5. Higiene Personal.

5.1 Cortesy heridas

5.2 Manejo de enfermedades.

5.3 Gl gastroenteritis. (Salmonella).
5.4 Lavado de manos

6. Limpieza y Sanitacion

6.1 Método de los tres pozos

6.2 Sanitacion

BIBLIOGRAFIA

INTRODUCCION

El presente trabajo esta desarrollado basado en las necesidades
especificas de aprendizaje que tienen los alumnos de instituciones y escuelas
dedicadas al arte culinario.

La seguridad alimenticia es un medio de controlar los procesos de produccion
en los que esta involucrado el ser humano como manipulador de alimentos.

Hoy en dia se sabe que el ser humano es el primer contaminador que hay en
la cadena de produccion, es decir las cosas no cambian su estado, no se

dafan, no pierden su textura y calidad por si solas sino por causa del hombre.
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Tanto asi que los alimentos se vuelven peligrosos cuando se rompen los cuatro
parametros principales que hacen que los alimentos se vuelvan peligrosos o
insalubres, a saber: Factor temperatura, factor tiempo, factor humedad, factor
acidez.

Sumado a esto la contaminacion que agrega elementos ajenos a los originales
en cualquiera de los alimentos.

1. Seguridad alimenticia.

El consumo de todo alimento que ha sido procesado de una u otra manera
sino causa un efecto negativo en nuestro organismo es un alimento seguro.
Para que esto suceda al menos debemos considerar los siguientes factores.
Disponibilidad: Que exista un stock suficiente para poder completar el ciclo de

alimentacion.

Estabilidad: Que la provisién sea permanente y de buena calidad.

Acceso y control: Que los alimentos estén disponibles para todos y exista un
manejo seguro por parte de las autoridades y los intermediarios o

comerciantes de los mismos.

Consumo y utilizacion bioldgica de los mismos: Que sean destinados hacia el
consumo humano con las caracteristicas que necesita para que sea de

provecho al organismo

2. Inseguridad alimenticia.

Como inseguridad alimenticia no solo no referimos al dafio que podria causar
a nuestro organismo por el consumo de los alimentos en mal estado y mal
manipulados, también se refiere a la falta de cumplimiento con los cuatro

factores antes descritos.
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Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS)

Los alimentos se pueden definir como “potencialmente peligrosos™ por sus
caracteristicas.

Estos se encuentran practicamente indefensos al ataque o contaminacién por
parte de virus y bacterias por eso su peligrosidad.

Cuando han rebasado estos limites de seguridad los alimentos generan lo que
se llama una “enfermedad alimenticia”

Referencia: http://gastroapuntesuniversitarios.blogspot.com/2012/03/breve-

introduccion-la-conservacion-de.html

2.1 Clasificacion de las ETAs

Las "Enfermedades de Transmisién Alimenticia’, pueden clasificarse en las
siguientes:

Infecciones: que resultan de la
ingesta de alimentos
contaminados con virus,
bacterias o parasitos.

Ej.: salmonella, amebas, esporas

de cisticercos.

Intoxicaciones: Son

enfermedades producidas por
toxinas de origen vegetal como venenos naturales de algunos tipos de plantas
0 por toxinas causadas por animales como el veneno de ofidios. Inclusive las

mismas esporas pueden producir ciertas toxinas como la clostridium botulism.
Contaminacion.

Se define como la mescla de elementos ajenos al original. Que pueden causar

infeccion u enfermedad o dafar de algun modo el elemento original.
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Substancias
Microbios

2.2 Fuentes de contaminacion.

Contaminacion Bacteriana.

Se produce por lo general por el ingreso de bacterias, virus o parasitos a un
alimento. Que dentro de un periodo de tiempo dependiendo de lo agresivo del
huésped puede causar malestar, sintomatologias severas o incluso la muerte

del individuo contaminado.

Contaminaciéon Quimica.

Se produce por el ingreso de algun tipo de quimico mesclado con los
alimentos. Ej.: cloro, desinfectantes, jabones, fumigantes. Incluso algunos
peligros biolégicos como virus, bacterias o parasitos tienen la capacidad de

producir toxinas que pueden ser de efecto severo o mortal.

Contaminacién aerébica.

Llamada también la contaminacion de los refrigeradores y congeladores, es la
que se produce por aireacion dentro de un ambiente cerrado.

Para que esto suceda es que no se sigue la normativa de almacenamiento que
dice que deben estar debidamente cubiertos o empacados antes de ser

almacenados.

Contaminacion Fisica.
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Se producen cuando elementos extrafios, no biolégicos ni quimicos se
mesclan con los alimentos, ej.; astillas de madera, trocitos de metal

estropajos, pedazos de loza o vidrio, pedazos de tela, etc...

Contaminacion cruzada.

Se aborda por separado para dar énfasis al acto en si, se trata por lo general
de los tres tipos anteriores de situaciones, mescladas con el alimento que
estamos manipulando, ej.: pollo con todas las proteinas, cuando hay un
quimico mesclado con los alimentos, cuando un elemento inerte extrafio
ingreso a nuestros alimentos.

Es por este motivo que nuestras superficies de contacto deben estar limpias y

sanitizadas.

Recepcion y Almacenamiento de los alimentos.

Dentro de nuestras obligaciones como manipuladores esta la recepcion de
mercaderia la misma que debe reunir ciertas caracteristicas organolépticas y
el control de la cadena de frio en caso de alimentos perecederos, en especial

carnicos.

b @ Se debe diferenciar al menos tres
@ Proauceion o estados que debemos supervisar.
Materia Prima aen "\

manspote  Alimentos secos 0 No perecederos

e w Alimentos frescos o perecederos

Alimentos refrigerados y congelados.
by hid DSLT;T.SS”

Consumider

%

P
’ \oaﬁ To,

Rec:claje

Desecho

Asumiendo que todos estos insumos son certificados y de la mejor
calidad.
Es necesario adquirir la mayor cantidad de productos “Certificados™ porque en
caso de alguna contaminacion el proveedor o productor puede localizar el

producto por el numero de lote.
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Ademas que adquirir un producto certificado, nos brinda seguridad alimenticia

de inocuidad.

3.1 Normas P.E.P.S.

La norma PEPS es el resumen y

cajas vacias q I _ .
::%;f abreviatura de la frase “primero

Q;[Dﬁj gue entra, primero que sale”-
Salida (OUT) QL@;E] - Enadagny  NOS dice que debemos respetar
[EJ;Ui:: la forma en que organizamos las
g@j cosas, la rotacion de mercaderia

esta sujeta a consumir de acuerdo
a la fecha con la que ingresan al local o recinto donde se preparan los
alimentos.
Adicionalmente la apilacion se debe hacer de abajo hacia arriba y de atras
hacia adelante.

3.2 Compray Recepcion de los alimentos.

3.2.1 Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas son aquellas en que intervienen nuestros
sentidos. Olfato, gusto, textura y temperatura con la superficie de los dedos.
Hablariamos de gusto si fuera labor del empleado el probar los alimentos.
Aplica en caso de que reciba alimentos listos para consumirse bajo los
parametros de temperatura adecuados, lo frio es frio (0-5) C y lo caliente debe
ser caliente (63-C en adelante).

a. Olor: Todos los alimentos tienen su olor caracteristico propio de su

naturaleza, y eso es lo normal. Lo contrario y que no podemos aceptar es
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olores fuertes del mismo elemento u olores a materia descompuesta, peor adn

la contaminacion notoria con algan quimico o similar que alteren su naturaleza.

b. Color: Cada alimento que utilizamos en cocina tiene su color
caracteristico propio de su naturaleza, el cambio brusco en el mismo da

indicios de degeneracion o degradacion.

Es asi que cada variedad de carne tiene su color caracteristico: La res adulta
un color rojo tinto, la ternera un rosa palido, la carne de cerdo un rosa péalido,
el ave carne rosa con tendencia al amarillo, el pescado en su mayoria carne
blanca y rosada. La alteracion de esta es un indicio de que esta en proceso de

descomposicion.

3.2.2 Control de la cadena de frio

Todo alimento crudo que lleve una certificacion desde el inicio del proceso, en
el que haya intervenido la mano del hombre es decir procesado o manipulado
como parte de la seguridad alimenticia se somete al control de la cadena de
frio.

Es decir lo mismo que habiamos puntualizado anteriormente. Lo frio es frio de
0 -C a 5 -C para la presentacion al fresco, que solo necesita refrigeracion o -

18-C que es lo 6ptimo para presentacién en congelado.

3.3 Areas de almacenamiento.

Se consideran como areas de almacenamiento aquellas que han sido
disefiadas para mantener sin que altere la naturaleza de los insumos o
alimentos que se guardan en ella bajo normativas estandarizadas.

El proposito de un almacén para insumos o alimentos es protegerlos de los

factores que hacen peligroso o potencialmente peligroso un alimento o insumo.
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Es asi que existen bodegas de alimentos secos o0 no perecederos donde se
resguarda a los mismos de los efectos de la humedad.
Los refrigeradores y congeladores mantienen el control de la cadena de frio,

que evita la proliferacion bacteriana cada 15 min.

3.3.1 Bodegas de secos y no perecederos

Estos almacenes son disefiados con:

Ventiladores o inyectores de aire o aire acondicionado con ausencia de
humedad.

Detectores de humo y extintores de fuego ademas de extintores adicionales

de polvo seco con caracteristicas A-B-C.

3.3.2 Refrigeradores y congeladores.
Deben contar con lo necesario para proteger a los alimentos de los siguientes
peligros: Fluctuacion de temperatura, humedad, deben tener perchas para los

alimentos y la percha mas baja debe estar a una altura de 15 cm sobre el piso.

3.3.3 Bodega de vinos y licores.

Deben contar con un sistema de reposicion de aire, no se refiere a aire
acondicionado pero si debe haber reposicion del mismo.

Debe contar con un aislamiento de ruido y detectores de humo y extintores de

fuego ya que lo que se almacena es alcohol.

3.3.4. Productos de limpieza.

Algunos de los productos de limpieza por su contenido pueden ser
comburentes o combustibles. Ademas de su toxicidad, acidez o alcalinidad.
En si deben estar aislados de acuerdo a su composicion.

Lo méas recomendable es un lugar aislado de las zonas de produccion de
alimentos y de temperatura controlada. Las temperaturas altas pueden activar
a los que contengan combustibles en su composicion como es el caso de los

pulidores.
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4.1 Descongelacién de los alimentos.
El proceso de descongelamiento de los alimentos debe ser programado, para
evitar pérdidas de peso, de calidad, o0 mas aun evitar la contaminacién del

alimento o la pérdida del mismo.

4.1.1 Refrigeracion

El proceso de descongelamiento trasladando los alimentos del congelador al
refrigerador o cuarto frio es el método mas 6ptimo y recomendable.

Este método ademas de ser programado y que necesita de una hoja de control
de movimiento de mercaderia. Evita la merma excesiva de liquido por pérdida
de peso, impide la abrupta particion de las paredes celulares a nivel molecular

y la resequedad de los alimentos como consecuencia.

4.1.2 Chorro de agua.

Este método ingresa en la categoria de los emergentes, que es aceptable
mientras no se regresa a refrigeracion. Debe entrar a un método de coccién y
el producto terminado se puede enfriar y congelar si fuera necesario. La

temperatura del agua es a la temperatura ambiente.

4.1.3 Microondas

Este método también entra a la categoria de emergente, se acepta mientras
el producto no regrese a refrigeracion. Como siguiente paso se acepta un
método de coccion y luego enfriamiento, si fuera necesario congelacion.
Cambio de estado directo.

Dentro de los procedimientos aceptados por la FDA esta el paso directo de
congelacion a la parrilla 0 a otro método de cocciéon como por ejemplo las

papas fritas.

4.2 Recalentamiento de los alimentos
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4.2.1 Hervor

Los alimentos deben hervirse cuando han estado conservados en
refrigeracion. Deben subir la temperatura al menos a 80 °C para matar la
salmonella que es lo mas comun en establecimientos de preparacion de

alimentos.

4.2.2 Microondas
Es un método de calentamiento de alimentos q los 80°ue estan listos para

servirse. No pueden regresar a refrigeracion o control de frio,

4.2.3 Cambio de estado directo.

Un alimento que ya ha sido cocinado, enfriado para posteriormente ser
congelado, puede ser recalentado directamente agregando agua y hervir. Este
es un método emergente porque lo mas acertado seria descongelarlo en

refrigeracion previamente antes de ser recalentado.

4.5 Enfriamiento de los alimentos
Los alimento que han pasado por el proceso de coccion y deben mantenerse
en refrigeracion, previamente deben ser enfriados para que pasen la zona de

peligro hasta alcanzar 80 °C

4.5.1 Bafio invertido

El método mas préactico es dividir la cantidad a enfriar en recipientes mas
pequefios en caso de que la cantidad sea grande. Y luego preparar una mescla
de agua y hielo 50% y 50%. Sumergir en la mescla y enfriar moviendo
constantemente la mescla para que haya mayor disipacion de calor por las

paredes.

4.5.2 Chorro de aire
Este método es poner el producto a enfriar en una camara o frente a un

ventilador para que baje la temperatura.
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4.5.3 Blast Chiller.

Este método es el mas técnico ya que se necesita una maquinaria especial
para que pueda enfriar los alimentos.

Su apariencia por lo general es la de una refrigerador y en el fondo el mismo
principio. Pero tiene mayor capacidad que un refrigerador normal. Se utiliza

para procesos de volumen.

5. Higiene Personal.

Esta comprobado que el primer contaminador en la cocina es el ser humano
cuando no guarda las seguridades y normas que el Codice alimentario

ordena.

5.1 Cortes y heridas

Los cortes y heridas son peligrosos en la cocina porque puede haber
contaminacion de sangre o peor aun fluidos como el pus. Por esta razon el
colaborador debe protegerse con guantes de celestes para que se identifique
su condicion. Y se le designe otras tareas que no impliguen riesgos para él y

para la seguridad alimenticia.

5.2 Manejo de enfermedades.
5.3 Gl gastroenteritis. (Salmonella).
5.4 Lavado de manos
6. Limpieza y Sanitacion
6.1 Método de los tres pozos
6.2  Sanitacion
GLOSARIO

BIBLIOGRAFIA
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http://gastroapuntesuniversitarios.blogspot.com/2012/03/
breve-introduccion-la-conservacion-de.html

ANEXOS DE CONTROL.

e Disponibilidad de recursos (técnicos, econdmicos,

humanos, de infraestructura) y sus costes.

a. Recursos Técnicos.

- Edificio disefiado para ensefianza

- Aulas y talleres para enseflanza y cocinas.

- Infraestructura en cada cocina acorde a las
necesidades del propdésito mismo de la carrera,
“cocinar’.

- Suficiente menaje.

- Carros de limpieza y productos quimicos.

- Hornos de ultima generacion.

- Sistema contra incendios.

- Apoyo de equipos de audio y video.
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- Pantallas de proyeccion y pizarras.

b. Recursos Econémicos.

El instituto cuenta con una solvencia propia de la
estabilidad y crecimiento sostenido que afio a afio hace en
su gestion hasta posesionarlo como escuela de categoria.
Ubicandola en los primeros lugares y punto de referencia
que orienta a los futuros profesionales en la rama de

cocina y gastronomia a nivel artesanal y superior.

Recursos humanos.
Alrededor de 70 personas entre docentes, personal
administrativo, personal de limpieza, personal de bodega,

personal de mantenimiento y personal de seguridad.

Infraestructura.

Areas separadas de acuerdo a la actividad: bodega de
alimentos, departamento administrativo, aulas y talleres,
bodega de menaje y cristaleria, bodega de materiales de
mantenimiento, bodega de quimicos, bafos, bar y zonas

recreativas.

e. Costes.

- Inversién en disefio de formularios y manual............. $
25

- Inversién en material
IMPreSO....cuveiiiiieiiiieeeeieaenas $ 40

- Disefio de material
DIGITAL...cuiiiiiiiie e $40
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- Costos por aplicacion adicional en aulas vy

fAllereS. oo

.30
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