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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo se ha realizado con la finalidad de disefiar y desarrollar un manual de Buenas
Précticas de Manufactura (BPM) para el restaurante C-VICHE Palermo, en el cual se tenga
como base la implementacién de un sistema de gestion de seguridad alimentaria, que asegure y
garantice la calidad e inocuidad en los procesos de elaboracion de alimentos. Asi mismo hacerles
ver la realidad que hoy en dia se encuentra el restaurante, los puntos de mejora que deben de
implementar y la importancia que conlleva desarrollar este disefio para el restaurante. Es por
ello que el Manual se ha desarrollado con los temas y puntos de mejora mas importantes que

deben de ser aplicados por cada uno de los trabajadores del restaurante C-VICHE Palermo.

Como primer paso se realiz6 una visita al restaurante C-VICHE Palermo en conjunto con el
supervisor de cocina, donde se observaron varios puntos de mejora en muchas de las actividades
que realizaba el personal de elaboracion de alimentos, personal de servicio al cliente (Meseros,
cajeros, y personal de vigilancia) y personal involucrado en las demas actividades que involucra
la manipulacion de alimentos en el restaurante. Conforme a esto se realizaron entrevistas a todos
ellos con el fin obtener informacion sobre las actividades que realizan dia con dia y las
deficiencias que encuentran en sus areas y que se pueden mejorar. En base a los resultados de
las entrevistas, se observo que la mayor deficiencia que tenia el restaurante era que un 80% del
personal no estaba capacitado en BPM y un 20% habia recibido una capacitacion hace un par

de afios atras en trabajos anteriores.

Este trabajo se fundamenta en una base tedrica y practica sobre el cual se realiz6 una
investigacion sobre antecedentes nacionales de enfermedades originadas por la ingesta de
alimentos contaminados, los factores que contribuyeron a estos riesgos y las consecuencias que

han ocasionado en la poblacién.

En la fundamentacion tedrica se ha tocado los principales contenidos que conlleva a la
realizacion de las BPM, las generalidades, definicion, ambito de aplicacion, las enfermedades
transmisibles por alimentos ETA, la produccion de alimentos, la contaminacion alimentaria, la
calidad y seguridad en los alimentos, los Beneficios de una Gestion Alimentaria, y los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES) de la gestion y sistema de

seguridad alimentaria en los cuales nos sirve como base para el desarrollo y contemplacion de



este trabajo. Asi mismo se toma como referencia el Marco Legal que nos da a conocer la
importancia que conlleva a regular, y controlar el conferir autorizacion y permiso sanitario de
funcionamiento de toda actividad o establecimiento de servicio alimentos, y de aquellas
actividades que, por ley, requieran los permisos sanitarios para operar en el territorio nacional y

asi cumplir los requisitos de procedimientos y plazos para el tramite de estos.

También se ha incluido la historia del desarrollo de los restaurantes en el pais, las cifras de
restaurantes en el mercado salvadorefio basados en el estudio realizado por la Universidad
Tecnoldgica de El Salvador (UTEC) y la Asociacién de Restaurantes de El Salvador (ARES), y
la informacidn general del restaurante C-VICHE Palermo el cual sera parte de nuestros objetivos

a cumplir y por el cual es el desarrollo de nuestro trabajo de tesis.

Este trabajo se ha desarrollado aplicando la metodologia de enfoque cualitativo y cuantitativo,
ya que su disefio es de tipo descriptivo, explicativo, simple y se muestra el cumplimiento de los
objetivos general y especificos y que a su vez se enfoca en la realidad que se presenta en el

restaurante C-VICHE Palermo.

En la fase de diagnostico se describe una pequefia parte del rubro del restaurante, la herramienta
utilizada para el diagndstico, la cual fue llenada en un recorrido a través de una ficha de
evaluacion sanitaria de los establecimientos alimentarios Codigo 001-2012 A (Ministerio de
Salud), en compafiia del supervisor de cocina a todas las areas del restaurante y en el cual se fue
Ilenando con las observaciones detectadas en cada area y que se encuentran detalladas en este
trabajo. Asi mismo en esta parte se encuentra los cuadros resumen, la calificacion de cada
aspecto sanitario general de los establecimientos alimentarios y aspectos sanitarios especificos
aplicado a los restaurantes, y las graficas que nos muestra de forma méas simple como se

encuentra el diagnostico del restaurante C-VICHE Palermo.

En la fase Il se da a conocer los resultados de la fase de diagndstico en base a la ficha y el
seguimiento para la comunicacion de estos hacia los encargados del restaurante y el impacto

que esto conlleva.

En la fase 11 se encuentra el levantamiento de la documentacion del manual de Buenas Practicas
de Manufactura para el restaurante C-VICHE Palermo, las partes que compone dicho Manual

en el que esta detallado conforme a la realidad del restaurante y el cual debe de ser seguido por



cada uno del personal que labora en el restaurante (Este Manual sera anexado debido a la
magnitud del documento)

En la fase IV se encuentra el seguimiento de la capacitacion realizada al personal que labora en el
restaurante y donde se dio a conocer la importancia de las BPM en cada una de sus areas, todas las
partes que compone el Manual y como estas influyen en sus tareas diarias y el compromiso de cada

uno de ellos por cumplirlas.

Conforme a los resultados obtenidos en este trabajo nos permite concluir correctamente a la
propuesta establecida para el duefio del restaurante y dar lugar asi al cumplimiento del manual de
BPM con el compromiso de parte de cada uno de los trabajadores y propietarios del restaurante de
seguir e implementar paso a paso el Manual para que los alimentos procesados sean seguros e

inocuos hacia los clientes.

Al final del trabajo se dan a conocer las recomendaciones gque conforme a la elaboracion,
investigacion y seguimiento de este trabajo nos da las pautas para poder realizar y proponer los
puntos de mejora que todavia quedan por desarrollar ya que estos solo pueden realizarse a largo

plazo.



. INTRODUCCION

El presente trabajo se desarrolla con la finalidad de llevar a cabo un disefio de medidas de
seguridad para lograr la inocuidad de los alimentos, dentro del &mbito gastronémico del
Restaurante C-VICHE Palermo, situado en la zona metropolitana de san salvador. En base a la
Norma Técnica de Alimentos Acuerdo No 390, Diario Oficial No 434 de fecha 20 de enero de
2022 la cudl es de cumplimiento obligatorio para todos aquellos establecimientos que se dedican
al procesamiento, produccion, envasado, almacenamiento, distribucion y comercializacién de
alimentos, dentro de los cuéales se encuentran los restaurantes, que da prioridad a la
disponibilidad de alimentos sanos, inocuos y seguros para el consumo humano. Por ello, se ha
propuesto implementar un Manual de Buenas Practicas de Manufactura como base para la
implementacién de un sistema que garantice la seguridad alimentaria, a través de la aplicacion
de medidas o sistemas que permitan garantizar un efectivo proceso de produccion y/o
elaboracion de alimentos, procesos y procedimientos organizados y estandarizados; de manera
que al ser aplicados en forma correcta y oportuna, se puede evitar cualquier riesgo de
contaminacion y/o peligro y lograr alimentos que generen confianza en la ingesta de los platos
preparados y ser considerados alimentos de calidad.

Cabe resaltar se realizd una inspeccion diagnostico in situ sobre las diversas actividades,
procesos y practicas del personal, detectando todas aquellas que pueden comprometer la
inocuidad y la calidad del producto final.

Como proposito de la investigacion es, que el restaurante C-VICHE Palermo garantice las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), donde el personal de produccién, personal de servicio
y el duefio-administrador, sepan la importancia de implementar procedimientos de fiel
cumplimiento, a fin de garantizar la inocuidad de los alimentos final a través del lavado y
desinfeccion de vegetales, lavado de manos correcto, generando de esta forma confianza al

consumidor y ser considerados alimentos de calidad, seguros para el consumo humano.



I[1. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Disefiar y Proponer la implementacién de procedimientos basicos exigidos por las Buenas
Précticas de Manufactura local y medidas de seguridad a fin de garantizar la inocuidad y calidad

de los alimentos preparados en restaurante C-VICHE Palermo.

2.2  OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar los requisitos sanitarios basicos para el funcionamiento del restaurante,
tomando como base la informacion técnica legal aplicable y las premisas bésicas de las

Buenas Précticas de Manufactura (BPM).

- Garantizar la inocuidad del producto final a partir de las medidas de seguridad
alimentaria proporcionadas, que aseguren la calidad e inocuidad en los procesos de

recepcion, almacenamiento, elaboracion, y entrega al cliente.

- Elaborar un Manual de Buenas Practicas de Manufactura como base de una Gestion

Alimentaria para Restaurante C-VICHE.

- Capacitar y socializar los documentos del manual de BPM atodo el personal involucrado

en la operacion del restaurante.



1.  ALCANCE

El alcance de este proyecto es la creacion y documentacion de los programas pre-requisito para

el restaurante C-VICHE Palermo.
Dentro del alcance se toma en cuenta los entregables documentales como:

e Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
e Registros asociados al Manual de BPM

e Registros de las capacitaciones basicas de BPM,

El trabajo de investigacion facilitara disefiar una propuesta para la implementacion de medidas
de seguridad alimentaria, que podra ser aplicable a cualquier negocio de restaurante o de
elaboracion de alimentos, asimismo garantizara los procesos de produccion y podrd ser
empleado como objeto o medio de consulta y herramienta para investigaciones o estudios

futuros.



IV. LIMITACIONES

El presente trabajo de investigacion esta orientado a crear las bases del sistema de gestion, mas

no la implementacion o seguimiento del mismo.

Referente a informacion bibliogréfica o investigaciones de casos similares es muy limitada, y la
informacion acerca de la situacion actual del restaurante C-VICHE Palermo sobre los procesos
de produccion, se obtiene a través de la observacion y por la facilitacion del duefio al
proporcionar los datos acerca de los antecedentes e historial sobre la gestion del restaurante.

Parte de esta limitacion fue el acceso de los horarios para la visita al restaurante, ya que solo se
nos permitia en un tiempo limite antes de la apertura del restaurante, debido a la carga de trabajo

y el personal escaso para poder atender la solicitud.



V. MARCO TEORICO

5.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

En esta investigacion, se toma como referencia las diversas probleméticas detectadas en algunos
restaurantes en el ambito de BPM de los alimentos y bebidas, similares a la que refiere este
trabajo, sobre las que se han desarrollado diversos estudios y analisis, escritos con la finalidad
de brindar propuestas de solucion, que emplearemos para orientar el desarrollo de la presente
investigacion.

Dentro de estos diversos estudios y analisis se pretende conocer las necesidades y las
expectativas del consumidor, asi como también el definir claramente las responsabilidades que
tiene el duefio o propietario para manejar un negocio, por lo general, los problemas de liderazgo
son los que impiden a los restaurantes tomar decisiones clave respecto a los deméas problemas y
que lastimosamente no todos los restaurantes tienen la solvencia econémica para contratar un
encargado o administrador que puedan controlar este tipo de situaciones, y es por ello que hay
muchos restaurantes que se ven vulnerables ante esta problematica por la falta de compromiso

de los duefios o propietarios.

Tener en cuenta que la alimentacién es saludable cuando favorece el buen estado de salud y
disminuye el riesgo de enfermedades crénicas relacionadas con ella. La investigacion
epidemioldgica ha demostrado una estrecha relaciéon entre la alimentacién y el riesgo para
desarrollar estas enfermedades cronicas caracterizadas por una elevada morbimortalidad, por lo
gue es necesario establecer normas de referencia que sirvan de guia para garantizar un estado
nutricional adecuado. EI modelo de alimentacion mediterraneo es una tradicion centenaria que
contribuye a un excelente estado nutricional, proporciona una sensacion placentera y forma
parte de la cultura mundial. Se revisan algunos de los estudios mas solidos y recientes que
sugieren esta relacién tan estrecha entre estilo de vida no saludable y riesgo de enfermedad.
(Brillat-Savarin, 2005)

Dentro de estos estudios se cita los avances durante los siglos XX-XXI en el cual se ha podido

observar la conservacion de alimentos, con nuevas técnicas avanzadas en la industria



alimentaria, la aparicion de nuevos productos alimenticios especialmente en el campo de las

comidas procesadas y el cuidado que se le ha dado a las enfermedades de origen animal.

Un ejemplo de esto es el estudio de microorganismos como la salmonella, E.coli y otros, que
han venido a mejorar las técnicas de analisis de inspeccidn en los alimentos que se sirven a la

mesa para la degustacion del cliente.

Los restaurantes hoy en dia juegan un papel muy importante ante la precaucién de una buena
manipulacion de productos, como lo son las carnes, que llevan su proceso de cuidado,
manipulacion y almacenamiento. Esto con el objetivo de proteger la salud y los intereses

econdmicos de los consumidores.

5.2  ANTECEDENTES INTERNACIONALES

Segun la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS), las enfermedades transmitidas por
alimentos se definen como “El conjunto de sintomas originados por la ingestion de agua o
alimentos que contengan agentes bioldgicos (por ejemplo, bacterias o parasitos) o no biolégicos
(por ejemplo, plaguicidas o metales pesados) en cantidades tales que afectan la salud del

consumidor en forma aguda o cronica, a nivel individual o de grupo de personas”.

A nivel mundial se estima que anualmente cada 600 millones de casos de enfermedades de
transmision alimentaria, los alimentos insalubres constituyen una amenaza mundial para la salud
humana y economia.

El banco mundial, realizo un estudio recientemente durante el 2019 donde las enfermedades
transmitidas por los alimentos en los paises de ingresos bajos y medios cuestan al menos US$
100 000 millones al afio, y este costo supera los US$ 500 millones para 28 paises.

Los cambios climaticos, la produccién mundial de alimentos y los sistemas de suministro
afectan a los consumidores, a la industria y al planeta en si mismo: los sistemas de inocuidad de

los alimentos deben seguir el ritmo de estos cambios. (OPS, 2021)
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En su totalidad, se han identificado més de 200 tipos de enfermedades causadas por el consumo
de alimentos, las cuales pueden tener distintas presentaciones clinicas; desde un cuadro
gastrointestinal agudo que es la forma mas comun, pasando por otras que incluyen
manifestaciones cutaneas, neuroldgicas o inmunoldgicas, llegando incluso a manifestaciones

sistémicas, cancer y muerte.

La carga que suponen los alimentos insalubres afecta de forma desproporcionada a las personas
vulnerables y marginadas y plantea desafios en materia de sostenibilidad y desarrollo. A pesar
del creciente reconocimiento del papel fundamental que desempefia las Buenas Précticas de
Manufactura (BPM), y la inocuidad de los alimentos en el logro de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) y los principales objetivos del decenio de las Naciones Unidas de accién sobre
la nutricion, los esfuerzos por fortalecer los sistemas de inocuidad de los alimentos siguen
fragmentados, y los beneficios han estado muy por debajo de las expectativas, particularmente

en muchos paises en desarrollo.

El riesgo de padecer enfermedades de transmision alimentaria es mayor en los paises de ingresos
bajos y medianos, y esté vinculado a la preparacion de alimentos con agua contaminada, la falta
de higiene y condiciones inadecuadas en la produccion y el almacenamiento de alimentos, el
bajo nivel de alfabetismo y educacion, y la insuficiencia de leyes en materia de inocuidad de los

alimentos o su falta de aplicacion.

Las enfermedades de transmision alimentaria pueden causar sintomas de corta duracion, como
nauseas, vomitos y diarrea (afeccion que generalmente se denomina “intoxicacion alimentaria”),
pero también pueden causar enfermedades mas prolongadas, como cancer, insuficiencia renal o

hepética y trastornos cerebrales y neurales.

5.3 ANTECEDENTES NACIONALES

En El Salvador las causas de las enfermedades originadas por la ingesta de alimentos de
consumo popular y su incidencia sobre la poblacion, no han recibido suficiente atencion dentro

del contexto social y econdmico del pais; y como consecuencia del manejo inadecuado de toda

11



la cadena de produccion de alimentos, pasa desapercibido el verdadero origen de multiples

patologias entéricas e intoxicaciones alimentarias.

Hay muchos factores que contribuyen a los riesgos que surgen del consumo de alimentos y se
relacionan con los tipos de poblaciones y estilos de vida de los consumidores. En El Salvador
esto ha cambiado durante las ultimas dos décadas debido a conflictos de indole econdmica,
social o politica que trajeron como consecuencia un deterioro de los recursos naturales creando
un medio de baja calidad con repercusiones sobre la disponibilidad de una buena produccion
alimentaria. Es necesario exigir la implementacion de medidas sanitarias en la produccion,
elaboracion, almacenamiento y distribucion de los alimentos, para proveer al consumidor

alimentos inocuos.

Causas de diarrea aguda, aunque en determinadas ocasiones hay que considerar otras causas
como se presenta en la tabla 1, y algunas de las principales causas de diarrea aguda son las
infecciones ya sean estas virica, 0 agentes bacterianos que predominantes en determinadas

épocas del afio.

Tabla 1. Causas de diarreas agudas

> Entéricas

\4

Extraintestinales
Infecciones i ) .
» Alergia Alimentaria

e Proteinas de la leche de vaca

e Proteinas de Soya

> Déficit de lactasa

A\

Déficit de sacarasa-isomaltasa

» Cuadros Quirargicos
Trastornos e Apendicitis aguda

Absorcion/digestion e Invaginacion

» Ingesta de farmacos

e Laxante

e Antibioticos

12



Intoxicacion metales » Cobre

pesados » Zinc

NOTA: tomado de (MINSAL, 2022)

La vigilancia epidemiologica de los brotes de ETA se justifica en que:

« Tienen alta morbilidad en poblacion vulnerable: menores de 5 afios, embarazadas,
adultos mayores e inmunodeprimidas.

« Generan una sobrecarga importante para los establecimientos de salud.

« Son enfermedades prevenibles a partir de recomendaciones generales a la poblacion

o Existen cambios permanentes en los factores ambientales que pueden incidir en la

ocurrencia de brotes de ETA.

Para agosto del 2020 ARES (Asociacion de Restaurantes en EI Salvador), llevo a cabo la
vigilancia de un protocolo de Bioseguridad para Restaurantes, en donde el objetivo es establecer
los requisitos de bioseguridad para evitar la transmision del virus SARS-CoV-2 que genera la
enfermedad del COVID-19, durante la prestacion de servicios de restaurantes y establecimientos
gastrondmicos similares, y aca incluye a todos los restaurantes del pais.

En el periodo de la pandemia covid-19, muchos restaurantes del pais se vieron afectados en gran
parte, ya que la Asociacion de Restaurantes de El Salvador (ARES) estima que un 30% de los

negocios se vieron obligados a cerrar sus operaciones por falta de recursos econémicos.

Cabe mencionar que, en la actualidad las medidas implementadas a raiz de la pandemia por
covid-19 han venido a beneficiar las practicas de manipulacion en los establecimientos
gastronomicos, sin embargo, la situacion de la pandemia no se toma relevante para el Sistema

de Gestion de Inocuidad de los Alimentos.
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54 FUNDAMENTACION TEORICA

5.4.1 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Se entiende por BPM de alimentos aquellas acciones que vamos a generar en las practicas de
higiene y procedimientos de elaboracion que incluyan recomendaciones sobre materia prima,
producto, instalaciones, equipos y personal. Son los procesos que controlan las condiciones

operativas dentro de un establecimiento con el objeto de obtener alimentos inocuos.

Las BPM también examinan y cubren todos los aspectos del proceso de fabricacion para
protegerse de cualquier riesgo que pueda ser catastrofico para los productos, como, por ejemplo,
la contaminacion cruzada, la adulteracion y el etiquetado incorrecto. La implementacion de
BPM o buenas préacticas de manufactura puede ayudar a reducir las pérdidas y el desperdicio, y

protege tanto a la empresa como al consumidor de sucesos negativos en seguridad alimentaria.

55  GESTION Y SISTEMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

5.5.1 Generalidades

La seguridad alimenticia y la calidad, de los alimentos es el conjunto de caracteristicas que el
consumidor espera y desea que se cumplan cada vez que compra un producto alimentario. Estos

deben ser totalmente inocuos.

Los consumidores exigen seguridad alimentaria; eso quiere decir que se estan cumpliendo en el
restaurante las practicas y condiciones que deben tener los alimentos para garantizar su
inocuidad y calidad. Un sistema de seguridad alimentaria evita potenciales alertas alimentarias y

garantiza la salud del consumidor.
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5.5.2 Definicién

Se puede considerar que, la Gestion de Sistema de Seguridad Alimentaria es un sistema que
consta de estandares de higiene y seguridad alimentaria, tomando muy en cuenta las buenas
practicas y que incluye todos los procesos desde la recoleccion de productos alimenticios en el
campo hasta la entrega a su lugar de destino siendo estas empresas de libre comercio,
restaurantes, y otros lugares de que distribuyen y procesan alimentos, y su respectivo desarrollo

de preparacion para el consumo.

El Sistema de Seguridad Alimentaria es un sistema que también puede dar como beneficio a
todas las demandas de seguridad de la industria alimentaria, ha sido creado completamente
basado en sus propios analisis y tiene una reputacion en el mercado tanto nacional como

internacional.

Se sabe que en nuestro pais dia con dia en la industria alimentaria hay clientes méas exigentes y
al cumplimiento de estrictos requisitos y todo esto a la creciente demanda de los alimentos sanos,
y el comercio internacional, ha hecho que la gestion de seguridad alimentaria sea decisiva de

tratar hoy en dia.

Ademas, muchos restaurantes que buscan implementar dicho sistema, en los Gltimos afios, se ha
convertido en un requisito incuestionablemente necesario para conseguir la inocuidad de los
alimentos y buscando el beneficio y satisfaccion del cliente. Esto facilita la estandarizacion de
la calidad, seguridad, los criterios operativos y el cumplimiento de las obligaciones legales de

los que desarrollan o procesan dichos productos para proporcionar seguridad al consumidor.

5.5.3 Como y donde se aplica un Sistema de Gestion y Seguridad Alimentaria.

Se aplicara en todo aquel lugar que se lleve a cabo procesos de alimentos y se maneje la
trazabilidad del cada producto, en donde se tiene la capacidad para seguir el movimiento de un
alimento a traves de etapas especificadas, para la produccion, transformacion y distribucion de

dicho producto. Cada elemento es fundamental para cualquier industria alimentaria.
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En base a este sistema tenemos la forma y la manera de incremento y del control sobre los
procesos y se tiene una mayor capacidad de respuesta frente a cualquier situacion.

Por otro lado, depende como se maneje y se aplique estos productos y alimentos, se sabe
perfectamente cuéles son las fracciones afectadas y dénde se han distribuido un producto,
facilitando su retirada y evitando consecuencias sanitarias que pueden ser graves para la salud

humana.
Generalmente, se pueden diferenciar tres tipos de trazabilidad:

e Trazabilidad hacia atras: recoge los datos relacionados con la procedencia de los
alimentos, ya sean los propios cultivos, granjas o donde hayan pasado por un procesado
previo antes de llegar a su destino actual.

e Trazabilidad de proceso: aqui se encuentran todas las operaciones que se estan
realizando en nuestras propias instalaciones. Desde que son decepcionados, hasta que
las abandonan.

e Trazabilidad hacia delante: hace referencia al receptor de nuestro producto.

5.5.4 Enfermedades Transmisibles por Alimentos ETA

Podemos mencionar que son las causas principales de los trastornos en el tubo intestinal, con
dolores abdominales, diarrea y vomito. Estas enfermedades son causadas por la ingestion de
alimentos que contienen cantidades considerables de bacterias patdgenas (nocivas al organismo)
o0 de productos tdxicos (venenos) que se generan por el crecimiento o duplicacién de éstas. Es
decir, las enfermedades de transmision alimentaria afectan a casi 1 de cada 10 personas en el
mundo y, aungue sean mas comunes en paises pobres, cualquiera es susceptible de padecerlas.
Las ETA son provocadas por muchas especies distintas de bacterias, virus, parasitos,
toxinas producidas por microorganismos e incluso por productos quimicos. Algunos de ellos

son casi exclusivos de paises pobres, aunque muchos afectan a todo el mundo.

Los patdgenos llegan al alimento por muchas vias distintas y pueden “aterrizar” en el producto
en cualquiera de sus fases de produccion, desde la contaminacién de la materia primera hasta

malas practicas cuando llega a los hogares, pasando por la produccion y por la distribucion,
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entre otros. Algunos patdgenos vienen de la contaminacion fecal (organismos presentes en las

heces), otros del propio suelo, algunos de los fluidos corporales de personas infectadas. Por ello,

es importante que toda la cadena de produccion de los alimentos esté perfectamente controlada,

pues es muy facil que, si hay una contaminacion, los patdgenos crezcan rapidamente.

5.5.5 Contaminacién Alimentaria

La contaminacién de alimentos incluye alimentos contaminados con una sustancia extrafia que

puede ser fisica, bioldgica o quimica. La contaminacion de los alimentos también ocurre cuando

los alimentos no se cocinan bien, no se almacena o se manipulan adecuadamente de manera

antihigiénica, lo que permite que los gérmenes infecten nuestros alimentos.

Tabla 2 Clasificacion de Alimentos y su Contaminante:

TIPO DE ALIMENTOS
5 CONTAMINANTE
CONTAMINACION AFECTADOS
Salmonella, Escherichia coli
Contaminacién Bioldgica (E. coli), Campylobacter, | Carnes, frutas, verduras,

Listeria, y entre otros mas.

leche no pasteurizada.

Contaminacién Fisica

Los objetos fisicamente

dafiinos incluyen:  Yeso,

plastico, bardak, pelo, metal,

joya.

Todo producto consumible
para el ser humano.

(Alimentos y Bebidas)

Contaminacion Ambiental

Hidrocarburos  aromaticos,
(PAH’s),

(PCB’s),

policiclicos
Policlorobifenilos

Dioxinas.

Aceites, Vegetales, Pescado,

Mariscos 'y  Alimentos

ahumados, etc.
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Contaminacion Quimica

Los productos quimicos

incluyen: Plaguicidas, una
fuente importante de
contaminacion quimica,
productos quimicos
artificiales, productos de
limpieza de cocinar,
productos para el control de,

plagas.

bebidas,

cereales, carnes, productos

Frutas, verduras,

Secos etc.

Contaminaciéon Cruzada

Esta contaminacion, implica
que los patogenos entren en
contacto con otra pieza de
comida o de un objeto
(utensilios, tablas de picado,
cacerolas etc.), higiene

personal.

Alimentos crudos o cocidos
(carnes, mariscos, vegetales,
bebidas etc.)

Fabricacion y

Procesamiento

Ftalatos, monémeros,

plastificantes, disolventes.

Alimentos y bebidas

envasados.

Nota: Elaboracién Propia

5.5.6 Calidady Seguridad en los alimentos

La calidad en los Alimentos se puede considerar que es una condicion que involucra una serie

de caracteristicas que debe cumplir un producto, haciéndolo idéneo para un fin, optimizando su

uso y, en el &mbito de la alimentacion, que garantice su consumo.

Para determinar la calidad alimentaria de un producto, se tienen en cuenta esta serie de factores:

1. Atributos nutricionales como su contenido en azucares, grasas, minerales, vitaminas.

2. Atributos de valor para el consumidor como el tamafio, la apariencia, el sabor.

3. Que el producto cumpla todas las normativas de seguridad alimentaria.

18



4. Atributos relacionados con el proceso por el que ha pasado el producto como el bienestar
animal, la tecnologia aplicada o el impacto medioambiental.

5. El empaquetado, etiquetado e informacion que se le da al consumidor final.

Todos los consumidores tienen derecho a esperar que los alimentos disponibles en sus
respectivos mercados domeésticos sean seguros y de calidad; Sin embargo, los alimentos pueden

contaminarse en cualquier punto de la cadena alimentaria.

La seguridad alimentaria implica la aplicacion de estrategias para garantizar que todos los
alimentos son seguros para el consumo. Es decir, la seguridad alimentaria se preocupa de que
los alimentos no supongan un riesgo para la salud de las personas y sean saludables. (Isabel,
Garcia Diaz, 2011)

Para conseguir una cultura en higiene alimentaria debe entenderse que el equipo de trabajo es
el determinante de cada proceso, por lo cual debe estar capacitado de forma idonea en
manipulacion de alimentos, buenas practicas de manufactura e incluso gestién de inocuidad
alimentaria. No se trata de tener un certificado para mostrar a los entes de control, se trata de
conocer cémo lograr la inocuidad alimentaria desde sus actividades, y la importancia que esta
tiene para cada uno de los clientes, ya que sin inocuidad no habra crecimiento de negocio.

El reto de Aplicar politicas de inocuidad en nuestro restaurante o negocio es fundamental para
un adecuado desarrollo porque, aunque esta contemplada en la Normatividad, el enfoque real es
la salud del Consumidor, la satisfaccion del Cliente, y el Crecimiento de nuestras empresas y

negocios.

5.5.7 Beneficios de una Gestion de Calidad Alimentaria.

Los restaurantes pueden elegir entre varios SGSA de alta calidad reconocidos
internacionalmente, disefiados en torno a controles preventivos y aplicables a los actores a lo
largo de la cadena de valor de los alimentos. Al implementar la norma ISO 2200:2018 en un

restaurante, como administrador tener en cuenta que objetivo méas elemental es, por tanto,
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garantizar la seguridad alimentaria, del que deriva un primer beneficio, la confianza del
consumidor en la empresa, que sitla su proteccion, salud y seguridad por encima de todo.
(VERITAS, ENERO 2023).

Beneficios claves de un sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria

- Acceso Seguro al Mercado, logrando el cumplimiento de las normativas de la UE,
EE.UU. y otras normativas locales, y de los estandares exigidos por los principales

minoristas del mundo.

- Ganar Confianza al Consumidor, demostrando el compromiso con la seguridad

alimentaria con la certificacion de la ISO 9001 (Sistemas de Gestion de la Calidad).

- Aumenta el Control Operativo, asegurando calidad, seguridad y responsabilidad a lo
largo de la totalidad de las cadenas de suministro.

- Gana reconocimiento mundial, para la seguridad de los productos, procesos y servicios.

VI. MARCO LEGAL

El derecho a la alimentacion es un derecho humano universal que se logra cuando todas las
personas tienen acceso y disponibilidad a los alimentos adecuados en todo momento, sin

discriminacion de ningun tipo.

Durante el proceso de esta investigacion se indago en varias fuentes como documentacion
oficial, sitios web de distintos sectores de instituciones gubernamentales del pais como

internacional, sobre las incidencias de brotes de enfermedades de transmision de los alimentos.
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El objetivo principal en el marco legal, es dar a conocer la importancia que conlleva a regular,
y controlar el conferir autorizacion y permiso sanitarios de funcionamiento de toda actividad o
establecimiento de servicio alimenticio, y de aquellas actividades que, por ley, requieran los
permisos sanitarios para operar en el territorio nacional y a si cumplir los requisitos, de

procedimientos y plazos para el tramite de los mismos.

Por lo tanto, se hace referencia y revision a la informacion de la documentacion regulatoria
relacionada con el funcionamiento de los restaurantes de acuerdo a leyes gubernamental de EI

Salvador de la constitucion de la Republica, tomando en cuenta lo siguiente.

1) La Constitucion de la Republica, trata del marco legal de El Salvador, donde en ella

estan  prescritas todas las  normativas que rigen a este  pais.

6.1 TITULOI

CAPITULO UNICO
La persona humana y los fines del estado

Art. 1.- El Salvador reconoce a la persona humana como el origen y el fin de la actividad del
Estado, que estd organizado para la consecucion de la justicia, de la seguridad juridicay del bien

comun.

Asimismo, reconoce como persona humana a todo ser humano desde el instante de la
concepcién. (12) En consecuencia, es obligacion del Estado asegurar a los habitantes de la

Republica, el goce de la libertad, la salud, la cultura, el bienestar econémico y la justicia social.

SECCION CUARTA
Salud publica y asistencia social

Art. 65.- La salud de los habitantes de la Republica constituye un bien publico. El Estado y las

personas estan obligados a velar por su conservacion y restablecimiento.

21



Art. 69.- El Estado proveera los recursos necesarios e indispensables para el control permanente
de la calidad de los productos quimicos, farmaceuticos y veterinarios, por medio de organismos
de vigilancia. Asimismo, el Estado controlara la calidad de los productos alimenticios y las

condiciones ambientales que puedan afectar la salud y el bienestar.

2) El codigo de Salud se refiere que tiene por objeto desarrollar los principios
constitucionales relacionados con la salud publica y asistencia social de los habitantes
de la RepuUblica y las normas para la organizacion funcionamiento y facultades del
Consejo Superior de Salud Publica(CSSP), del Ministerio de Salud Pablica y Asistencia
Social y demés organismos del Estado, servicios de salud privados y las relaciones de

éstos entre si en el ejercicio de las profesiones relativas a la salud del pueblo.

En el cddigo de Salud se investigaron los articulos 53, 83, 85, 86, 87, 90, 91, 93, 284, 285 y 286

donde cada uno de ellos nos hacen referencia a lo siguiente:

SECCION CINCO
Nutricion

Art. 53.- Créase la Comision Nacional de Alimentacion y Nutricidn con caracter permanente,
que estara integrada por los Titulares de los Ministerios de Salud Publica y Asistencia Social,
de Educacion, de Agricultura y Ganaderia y de Economia. Esta Comision estudiara la
problematica alimentaria y nutricional del pais y dictara las politicas necesarias para una mejor
alimentacion y nutricion del pais. Un reglamento especial normara las actividades de esta
Comision.

Art. 83.- EI Ministerio emitira las normas necesarias para determinar las condiciones esenciales
que deben tener los alimentos y bebidas destinadas al consumo publico y las de los locales y
lugares en que se produzcan, fabriquen, envasen, almacenen, distribuyan o expendan dichos

articulos, asi como de los medios de transporte.

Art. 85.- Se prohibe elaborar, fabricar, vender, donar, almacenar, distribuir, mantener y
transferir alimentos alterados, adulterados, falsificados; contaminados 0 no aptos para consumo

humano.
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Art. 86.- El Ministerio por si o por medio de sus delegados tendra a su cargo la supervision del

cumplimiento de las normas sobre alimentos y bebidas destinadas al consumo de la poblacion

dando preferencia a los aspectos siguientes:

a)

b)

f)

La inspeccién y control de todos los aspectos de la elaboracién, almacenamiento,
refrigeracion; envase; distribucion y expendio de los articulos alimentarios y bebidas; de
materias primas que se utilicen para su fabricacion; de los locales o sitios destinados
para ese efecto, sus instalaciones, maquinarias, equipos; utensilios u otro objeto
destinado para su operacion y su procesamiento; las fabricas de conservas, mercados,
supermercados; ferias; mataderos; expendios de alimentos y bebidas, panaderias;
fruterias, lecherias; confiterias; cafés; restaurantes, hoteles; moteles; cocinas de
internados y de establecimientos publicos y todo sitio similar;

La autorizacion para la instalacion y funcionamiento de los establecimientos
mencionados en el péarrafo anterior, y de aquellos otros que expenden comidas
preparadas, siempre que retnan los requisitos estipulados en las normas establecidas al
respecto.

El examen médico inicial y periddico que se estimen necesarios para conocer la calidad,
composicion, pureza y valor nutritivo de los articulos alimentarios y bebidas;

El mantenimiento de servicios permanentes de veterinaria, para la inspeccion y control
de los sitios de crianza y encierro de animales, en mercados, lecherias; rastros y otros
similares;

El control a posteriori de la propaganda comercial de articulos alimentarios y bebidas
para evitar que induzcan o constituyan peligro para la salud al anunciar cantidades o
propiedades que en realidad no poseen;

El examen médico inicial y peridédico de las personas que manipulan articulos
alimentarios y bebidas, para descubrir a los que padecen alguna enfermedad transmisible
0 que son portadores de gérmenes patogenos.

El certificado de salud correspondiente, que constituira un requisito indispensable para
esta ocupacién, debera ser renovado semestralmente o con mayor frecuencia si fuere
necesario y ninguna persona podra ingresar o mantenerse en el trabajo si no cuenta con

dicho certificado valido. El incumplimiento de esta disposicion debera ser comunicado
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inmediatamente a la autoridad laboral correspondiente, para su calificacion como causal
de suspension o terminacion del contrato de trabajo; v,
g) De todo otro asunto que se refiera a articulos alimentarios y bebidas que no estén

expresamente consignados en este Codigo y Reglamento respectivo.

Art. 87.- Queda terminantemente prohibido a las personas que padezcan de enfermedades
transmisibles o sean portadores de germenes patdgenos se dediquen a la manipulacion y
expendio de alimentos y bebidas. La violacion de esta disposicion hara incurrir en
responsabilidad tanto al que padezca dicha enfermedad o sea portador de tales gérmenes como
a la persona a que a sabiendas; le hubiere confiado tales funciones.

Art. 90.- Todo alimento o bebida que no se ajuste a las condiciones sefialadas por este Codigo
0 a los reglamentos respectivos, sera retirado de su circulacion, destruido o desnaturalizado,
para impedir su consumo, sin mas requisitos que la sola comprobacion de su mala calidad,
debiendo levantarse un acta de decomiso y de destruccion que presenciara el propietario o
encargado de tal alimento o bebida, quedando relevado de toda responsabilidad el empleado o

funcionario que verificare el decomiso.

Art. 91.- Para el efecto de dar cumplimiento a las disposiciones de esta seccion, los propietarios
0 encargados de establecimientos o empresas destinadas a la importacion, fabricacion,
manipulacion, embasamiento, almacenamiento, distribucion, expendio o cualquiera otra
operacion relativa a los alimentos o bebidas, estan obligados a permitir a los funcionarios o
empleados del Ministerio debidamente acreditados como tales, el libre acceso a los locales de
trabajo y la inspeccion de las instalaciones, maquinarias, talleres, equipos, utensilios, vehiculos,
existencia de alimentos y bebidas y facilitar la toma de las muestras que sean necesarias; de

acuerdo con las normas correspondientes, dejando siempre contramuestras selladas.

Art. 93.- Sin perjuicio de las multas correspondientes el Ministerio conforme a las disposiciones
de este Cddigo y las normas complementarias, podra ordenar la clausura temporal o definitiva
de un establecimiento dedicado a la produccién, elaboracion, almacenamiento, refrigeracion,
envase, transporte; distribucién y expendio de articulos alimentarios y similares en el que se

infrinjan alguna o algunas de las disposiciones de este Codigo, igualmente, confiscara y si es
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necesario, destruird los productos adulterados contaminados, alterados, falsificados y de

aquellos que sean falsa o errbneamente descritos.
Art. 285.- Son infracciones menos graves contra la salud:

18) Impedir a delegados del Ministerio que tomen muestras de alimentos que fueren

necesarias;
Art. 286.-Constituyen infracciones leves las siguientes:

d) Dedicarse a la manipulacion y expendio de alimentos y bebidas cuando se padezcan
enfermedades transmisibles o sea portador de gérmenes patdgenos;

¢) El Organismo autorizado por decreto legislativo segun la Ley de creacion del sistema
salvadorefio para la calidad es el OSARTEC en dicha ley se define que dentro de sus

funciones se encuentra:

a) Mantener actualizada y disponible al publico una base de datos de la
reglamentacion técnica vigente y en proceso de elaboracién en el Pais, para lo
cual, en virtud de esta Ley, toda institucion que los emita que dan obligados a
proporcionarlos;

b) No obtener el permiso del Ministerio para dedicarse al control de insectos y
roedores;

c) Desarrollar y mantener actualizada una base de datos relativos a las
notificaciones que se hayan realizado y las que se vayan produciendo;

d) Techar las areas destinadas a dar iluminacién o ventilaciéon, sin la autorizacion

del Ministerio.

De acuerdo a los reglamentos de la “norma técnica de alimentos acuerdo no. 390, diario oficial

no. 434 de lugar y fecha san salvador, 20 de enero de 2022.

En base al Ministerio de Salud tiene como reglamento la “Norma Técnica de Alimentos acuerdo

No. 390, Diario Oficial No 434 de fecha 20 de enero del 2022 refiere a lo siguiente:
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6.2 TITULO I
Disposicién general

Objeto Art. 1 Tiene como objeto regular y controlar el otorgamiento de autorizaciones y
permisos sanitarios de funcionamiento de toda actividad o establecimiento agroindustrial,
industrial, alimentaria, comercial o de servicios; y de aquellas actividades que, por disposicion
de ley, requieren de permisos sanitarios para lograr el territorio nacional, asi como los requisitos,

plazos y procedimientos para operar el tramite de los mismos.

Ambito de aplicacion, Art.2 La presente norma técnica es de obligatorio cumplimiento, para el
Ministerio de Salud y sus delegados en el ejercicio de sus funciones, asi como para las personas
naturales y juridicas, que, por disposicion de ley, deban obtener autorizacion, licencia o permiso

sanitario de funcionamiento.

Autoridad competente, Art. 3 el Ministerio de Salud, es el ente verificador para el
cumplimiento de la presente norma técnica, a través de la direccion de salud ambiental y de sus

dependencias.

PERMISOS SANITARIOS

Los permisos sanitarios para establecimientos que venden alimentos son emitidos por el

Ministerio de Salud, rigiéndose por el Acuerdo nimero 150 “Norma Técnica de Alimentos”.

VIl. DESCRIPCION BASICA DEL RESTAURANTE

7.1 HISTORIA
Un restaurante, es un lugar donde se realiza la degustacion con familia y amigos, y se

solicitan ciertos alimentos y bebidas favoritas a peticion del cliente, menus variados y es

consumible en su localidad, donde se cobra por el servicio prestado.
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Durante a lo largo de los tiempos en El Salvador los restaurantes han venido evolucionando
grandemente y han sufrido significativos cambios, donde han pasado a ser establecimientos
que se servian alimentos caseros y bebidas. Hoy en dia se ha tomado como una verdadera
organizacion profesional, con talento técnico humano; tanto materiales y financieros que
deben administrarse correctamente y adecuadamente valorando muchos aspectos de

proyeccion y mercadotecnia.

En EI Salvador, al igual que en el resto de paises del mundo, era y sera indispensable la idea
de un restaurante para poder satisfacer las necesidades y los gustos de cada persona, al
mismo tiempo que la poblacion crece y se establecen en diferentes departamentos y/o
municipios del pais, nace la idea de locales o franquicias de alimentos para poder llegar a
todos los rincones del pais, el servicio de restaurantes aparece para satisfacer la necesidad
de las personas de ingerir alimentos fuera de casa. Y asi como estos restaurantes y muchos
mas implementaros sus métodos y estrategias para hacer a si su desarrollo de pequefios y
grandes restaurantes tanto extranjeros como locales en El Salvador.

A través del tiempo, estos restaurantes han tratado de diversificar sus productos,
adecuandose a las necesidades de los consumidores, ofreciéndoles buen servicio y calidad
al cliente, ya que, si estos fallan, el negocio fracasa, y a su vez crean una conciencia de la
importancia del servicio y calidad en la mente de sus empleados, haciendo énfasis en la

necesidad de tener clientes satisfechos y de que estos son la razon de ser de la localidad.

La mayoria de restaurantes se ha concentrado en el area metropolitana de San Salvador y
los que tienen mas demanda son los mariscos, las carnes, pizzas, comida chinay los platillos
tipicos. Este tipo de negocios ha prevalecido a pesar de los problemas econémicos, guerra'y

desastres naturales que ha padecido nuestro pais. (Noobs, 2019)

7.1.2 Cifras y economia de restaurantes en el mercado salvadorefio.

En 1998 un grupo de propietarios de restaurantes en El Salvador de la ciudad de san salvador,
decidieron reunirse para formar la Asociacion de Restaurantes de El Salvador (ARES). Se

estima que en El Salvador hay aproximadamente 800 restaurantes que emplean
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aproximadamente 26 mil personas, y en conjunto generan un ingreso anual por $710
millones. Para el periodo de 2021, segin datos oficiales el sector de restaurantes que
representan en El Salvador el 2.83% del producto interno bruto (PIB) un rubro que en
términos de trabajadores en los restaurantes llega a 10,000 colaboradores. Esta asociacion
nace con el proposito de velar los interésese de sus asociados, siendo estos: bares, cafeterias
y afines. (ARES Salvador A. d., 2022)

El estudio realizado por la Universidad Tecnologica de El Salvador (UTEC) y la Asociacion
de Restaurantes de El Salvador (ARES), precisa que el 82% de los restaurantes se ubican en
la zona central del pais. (ARES Salvador A. d., 2022)

Figura 1. Diagrama de actividades que registraron mayor crecimiento.
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FUENTE: (Banco C.R, El Salvador, 2022) En color amarillo se muestra el crecimiento de
la actividad hotelera y restaurantera en el afio 2021.

Un dato muy relevante es que, del total de los establecimientos, el 61% son restaurantes con
menu a la carta, 20% son franquicias de comida rapida y 14% son cafeterias. El porcentaje
mayoritario de crecimiento en periodo 2021 en general restaurantes y hoteles ha sido de
36.5%, con participacion en el PIB 2.9%. (Banco C.R, El Salvador, 2022)



7.1.3 Restaurantes C-VICHE Palermo en EIl Salvador

7.1.4 Informacién General

Restaurante C-VICHE Palermo, es un negocio familiar fundado en el afio 2017 por Edgardo
Antonio Velasquez Manzano. Anteriormente, dicho restaurante era parte de la Sociedad San
Luis La Herradura S.A. de C.V., propietaria de los Restaurantes La Herradura la cual tiene mas
de 10 afios de experiencia en el rubro de restaurantes. Actualmente, se cuenta con cuatro
sucursales en las zonas de Constitucion, Autopista Sur, Soyapango y Pasatiempo, zona
metropolitana y su tamafio de la empresa es mediana. El restaurante Palermo cuenta con un

equipo de empleados compuesto por 12 miembros permanentes y 4 empleados eventuales.

En Restaurante C-VICHE Palermo la especialidad es mariscos, pizzas y carnes y es reconocida

por el ambiente agradable en el que se puede compartir con familia y amigos.

En junio de 2020, se da la oportunidad de adquirir una de las sucursales de Restaurante C-
VICHE Palermo, especificamente la sucursal Palermo. Debido a esto se comienzan a realizar
actividades de acercamiento para conocer mas detalle de la actualidad del negocio y luego de
un par de visitas y andlisis de la informacion financiera, creemos que hay potencial enorme en

dicha sucursal.

Actualmente, las ventas mensuales de dicha sucursal rondan un promedio de US $51,391.00 y
realizando inversiones en mas publicidad, mejora de infraestructura, activaciones de marcas,

servicio a domicilio, servicio de catering y eventos estas pueden incrementar considerablemente.

Entre las primeras acciones que el duefio del Restaurante realizara, es mejorar la infraestructura
especificamente los bafios, pintar paredes exteriores, cambiar el techo y se pintaran murales con
un disefio que refleje lo atractivo de la marca, esto servira para impulsar y mejorar la imagen y

que los clientes se sientan en un mejor ambiente y mas acogedor.

Posteriormente, se implementara el servicio de catering, servicio a domicilio propio, mejoras en

las plataformas de servicio a domicilio (Uber Eats y Hugo) y servicio de eventos empresariales.

Los servicios del restaurante cuentan con
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ALMUERZOS: los almuerzos se sirven a partir de las 12:00 M. Donde se incluyen los platillos
y entradas que son carnes, mariscos, pizzas, pastas, ceviches, ensaladas, cocteles, sopas, arroces

y agregando las bebidas alcoholicas y no alcohdlicas.

CENAS: las cenas se sirven a partir de las 6:00PM, el mend de cenas es muy parecido a los
almuerzos, se preparan entraditas donde varian carnes, mariscos, pizzas, pastas, ceviches,

ensaladas, cocteles, sopas, arroces y agregando las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas

PARA LLEVAR: Son productos que se preparan en el momento tienen a disposicion racks e

islas refrigeradas con productos procesados por el restaurante.
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Organigrama del Restaurante C-VICHE Palermo

Figura 2 Estructura Organizativa del Restaurante C-VICHE Palermo.
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7.1.5 Produccion de Alimentos

7.1.5.1 Trabajo Planificado

El restaurante trabaja en base a sus menus y horarios de apertura para los clientes y su
especialidad son carnes, mariscos y pizza. Los empleados del restaurante tienen un horario de
trabajo que comienza una hora antes de la apertura al publico. En consecuencia, cada empleado
del restaurante esta asignado a su area correspondiente de acuerdo con su plan de trabajo, y se
les asignan tareas especificas en funcion de las necesidades y requerimientos del momento. El
personal debe estar en su puesto de trabajo con suficiente antelacion. Hay que calcular el tiempo
que precisa la cocina y el que necesita el personal de sala para que todo esté listo antes de que
Ilegue el primer cliente. Es fundamental repasar cristaleria, cubiertos, los productos a utilizar ya
listos para cocinar etc. Gestionar el trabajo estableciendo rutinas y protocolos supone ahorrar
tiempo. Es imprescindible estudiar el dia a dia del negocio para ver como rentabilizar el tiempo,

en cada caso es diferente. Es importante minimizar los tiempos muertos.

Es importante establecer los dias y hora pico para la produccién de alimento y a si no tener

perdidas de materia prima o perdidas innecesaria de la cadena de frio de los alimentos.

7.1.5.2 Procedimientos en la produccion.

Los vegetales y frutas frescas tienen gue ser sanitizados y se manipulan de forma tal que se evite
el riesgo de contaminacion. Para la desinfeccion de vegetales de consumo fresco, en

establecimiento, se recomienda seguir el siguiente procedimiento:

1. Preparar la solucion para la desinfeccion a una concentracion de 50-100 ppm de cloro.

2. Lavar los vegetales bajo el chorro de agua hasta eliminar todos los restos del suelo.

3. Introducir los vegetales para desinfectar inmediatamente después de preparar la
solucion. Dejarlo en reposo durante 3-5 minutos.

4. Aclarar los vegetales bajo un chorro de agua potable corriente.

5. Escurrir los vegetales
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6. Se debe asegurar que frutas y verduras no toquen superficies expuestas a carnes o las

aves crudas.
Descongelacion debe ser adecuada y nunca se descongelan alimentos a temperatura ambiente.

Las carnes, mariscos, y todos los alimentos perecederos nunca deben descongelarse en la
encimera y no deben dejarse a temperatura ambiente por méas de dos horas. Y para entornos mas
calidos, donde las temperaturas alcanzan los 32°C o mas, la comida no debe estar fuera de un
frigorifico por més de una hora. Eso es porque tan pronto como el alimento perecedero comienza
a descongelarse y se calienta a mas de 4°C, las bacterias pueden estar presentes y comenzar a
multiplicarse rapidamente. De hecho, las bacterias dafiinas como estafilococos, salmonella, E.
coli y campylobacter que causan enfermedades transmitidas por los alimentos florecen en

temperaturas entre 4 y 60° C.
La técnica usada para la descongelacion debe ser una de las siguientes:

- Refrigeracion: Descongelar a 5°C 0 menos en un refrigerador

- Agua corriente: Sumergir bajo un chorro de agua potable a 21°F o menos, no se debe
permitir bajo ninguna circunstancia que la temperatura de los alimentos suba a mas de
5°C por mas de 4 horas.

- Microondas o Coccion.

El control de temperatura de coccidn para cada alimento es muy importate, el restaurante no lo
aplica, y estos estandares deberian de mantenerse siempre a la hora de estar preparando los
alimentos. Verificar las temperaturas de coccion con el uso de un termémetro, de acuerdo al tipo

de producto.

= Salsas y fondos, por encima de 100 °C
= Carne de res, por encima de 70°C.
= Carne de pollo y aves en general, por encima de 74°C.

= Mariscos, 60°C aprox.

El procedimiento implica insertar la punta del termdmetro hasta llegar a la parte central del
carnico, aplicar sobre el corte de carne de mayores dimensiones. Las preparaciones que cumplan
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con los rangos de temperaturas adecuados deben mantenerse en sus recipientes, tapados y a
temperaturas que mantengan sobre 65° C. hasta ser servidos y consumidos.

Si por alguna razén el cliente solicita un producto no bien cosido o se sale fuera de los rangos
de referencia de las temperaturas ya mencionadas, el establecimiento o en todo caso el gerente
0 encargado del restaurante debe hacerle mencion de los riesgos que conlleva este tipo de
solicitud, y que no cumplen con lo establecido de calidad del producto ya que la ingesta de
alimentos de esta naturaleza puede incrementar el riesgo de una enfermedad transmitida por

alimentos.
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VIII. METOLOGIA DE INVESTIGACION

8.1  Disefio Metodoldgico

Este disefio es tipo cualitativo y cuantitativo. Cualitativa porque parte del objetivo principal que
es determinar que se cumplan los requisitos basicos del funcionamiento del Restaurante C-
VICHE Palermo, y cuantitativa, debido a la técnica de recoleccion datos que se ha realizado. Se
ha desarrollado un manual sobre las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para orientar,
capacitar al personal que conforma el restaurante sobre su contexto real, y hacer una buena
gestion alimentaria en base a este manual y que ellos puedan implementar en cada operacion

que se realiza dentro del restaurante.

(Orellano, 2015) Define el Método Cualitativo como, el procedimiento que se sigue para recabar
informacion y producir conocimiento mediante datos no numéricos y, por tanto, no
cuantificables. El objetivo de aplicar el enfoque cualitativo es obtener datos que lleven a
interpretaciones adecuadas de fendmenos particulares o sociales. Con esto se
procura comprender el porqué de una realidad, méas alla de medirla. La medicion estadistica

corresponde al método cuantitativo.

(Manzano, 2015) define el enfoque cuantitativo como ‘“cualquier enfoque que utilice
exclusivamente el andlisis de datos estadisticos para responder a la pregunta de investigacion
del estudio”. De este modo, la investigacion propuesta emplea el enfoque cuantitativo, pues
pretende responder a la pregunta de investigacion mediante el analisis de los datos estadisticos

que son recolectados.

8.2  FASE I: DIAGNOSTICO

El Restaurante C-VICHE Palermo, es un restaurante de la especialidad en mariscos, pizzas y
carnes y es reconocida por un ambiente agradable en el que se puede compartir con familia 'y

amigos.
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El método de este diagndstico se serializo con bases legales y requisitos que ya estan
establecidos en El Salvador, la herramienta utilizada fue una ficha de evaluacion sanitaria para
los establecimientos alimentarios del Ministerio de Salud; y a si mismo evidenciar el estatus real
de restaurante C-VICHE Palermo. Este diagnostico que se realizé al restaurante nos va a servir
para identificar detalladamente los elementos posibles de mejorar y dar solucién al interior y al
entorno que le rodea y considerar también los hechos pasados y presentes que se encuentra el
restaurante y los que se pudiera dar a futuro, todo esto para la mejora continua y cuidando

siempre que los alimentos sean inocuos para su consumidor.

Sin embargo, como todo negocio de restaurante tienen sus requisitos y limitaciones de acuerdo
con permisos y politicas internas y externas que son avaladas por el Ministerio de Salud,

alcaldias e instituciones a fines.

Con el cronograma se hizo una breve inspeccion y entrevista con el encargado del restaurante
C-VICHE Palermo y se procedio a la realizacion de una ficha de evaluacion sanitaria al
establecimiento de alimentarios de acuerdo con el Cédigo 001-2012 A (Ministerio de Salud), y

se detallé como diagnostico lo siguientes aspectos:

En conformidad con nuestra programacion se realiz6 una entrevista para el llenado de la ficha
de evaluacién, con la finalidad de verificar si el restaurante cumple con los requisitos
establecidos en base a esta ficha técnica, en donde se toman varios aspectos del restaurante,
como criterios que cubre las actividades y procesos de la localidad y a su vez verificar si en

realidad se cumplen.

36



8.2.1 Datos Generales de la Evaluacion.

Tabla 3 Herramienta de Aplicacion para la Inocuidad Alimentaria en los Restaurantes.

Ficha de evaluacion sanitaria de los establecimientos alimentarios Codigo
001-2012 A (Ministerio de Salud)

Inspeccion para:

Renovacion

Lugar y fecha:

Antigua calle Ferrocaril Urb. Palermo

Tipo y nombre del
establecimiento:

Restaurante C-VICHE Palermo

Direccion: Antigua calle Ferrocaril Urb. Palermo
Teléfono: 2562 0594

Propietario: Roma Velate

Razén social: Sociedad An6nima de Capital Variable
Municipio: San Salvador

Departamento: San Salvador

NuUmero de empleados:

hombres: 9 mujeres: 5 total: 14

Apartados especificos evaluados:

D- Restaurantes, servicios de banquete, salas de té,
tiendas de conveniencia, comedores, pupuserias y
otros, donde se preparen alimentos de consumo

inmediato

Objeto de la visita: tramite de

permiso:

Inspeccidn de control

Atencidn en la visita por parte de
la empresa (nombre, cargo,

documento de identidad):

Ivan, Encargado de cocina, 01932179-7

Primer re-inspeccion:

15/03/23
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1. Aspectos sanitarios generales de los establecimientos alimentarios

CuadroN° 1
N° Aspectos para verificar Pu’n'faje Calificacion = Cumplimiento
maximo
1 UBICACION Y ALREDEDORES 2 1
Situado en zonas o lugares no expuestos a
1.1 contaminacion. Distancia de  fuentes de 1 1
contaminacion cumple norma. 50%*
Alrededores y areas exteriores estan limpios,
12 libres de maleza, estancamiento de agua, 1 0

promontorios de basura y polvo.

Observacion de cuadro N°1 No posee exposicion a contaminantes cercanos, pero que si hay generacién

de estancamientos de agua cuando se esta en épocas de lluvia.

*Célculo de cumplimiento:
Puntaje maximo: 2

Calificacion: 1

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo

= (1 x 100)/2
= 50%
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Cuadro N° 2

N° Aspectos para verificar PUNEJE . lificacion Cumplimiento
maximo
o  DISENO 2 0
Tamafo, construccion y disefio del local facilita su
2.1 . : Y 1 0
mantenimiento y operaciones sanitarias.
= O/*
Area de preparacion y almacenamiento de alimentos, b
2 con barreras efectivas para impedir ingreso de plagas, 1 0

vectores y otros contaminantes como polvo.

Observacion de cuadro N°2 Las paredes de cocina son de cemento y las ventanas son de dificil limpiezay

algunas son abiertas, lo que dificulta su mantenimiento y operacion sanitaria. El area de cocina es un area

abierta donde se facilita el ingreso de plagas y polvo.

*Calculo de cumplimiento:

Puntaje méaximo: 2

Calificacion: 0

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
= (0 x 100)/2
= 0%

39




Cuadro N° 3

Ne Aspectos para verificar Pu,nt-aje Calificacion = Cumplimiento
maximo

3 PISOS 2 0
De materiales adecuados para evitar contaminacion

3.1 de alimentos. Facilitan procesos de limpieza y 1 0
sanitizacion. Sin dafos ni grietas. 0%*
Desaglies permiten evacuacion répida del agua en

3.2 é&reas de preparacion de alimentos, y estan protegidos 1 0

para impedir ingreso de plagas.

Observacion _de cuadro N° 3 EIl piso de cocina es de cemento, el cual tiene desniveles y dafios,

obstaculizando de esta forma la limpieza y sanitizacion de este. Los desagties de la cocina estan abiertos,

sin ningun cedazo que proteja de posibles ingresos de plagas.

*Calculo de cumplimiento:

Puntaje méaximo: 2

Calificacion: 0

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
= (0 x 100)/2
= 0%
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Cuadro N° 4

- Puntaje - _
N° Aspectos para verificar - Calificacién | Cumplimiento
maximo
4 | PAREDES Y TECHOS 4 0
Techos en buen estado. Adecuado mantenimiento. No
acumulan suciedad e impide ingreso de plagas y 0
4.1 | vectores. Sin filtracion de agua, goteras ni 2

desprendimiento de particulas.
0%

Paredes internas lisas, faciles de lavar, de color claro
4.2 1 0
y no absorben humedad.

En caso se cuente con cielo falso, se mantiene en buen

4.3 | estado y limpios (incluye espacio entre encielado con 1 N/A

el plafon o techo).

Observacion de cuadro N° 4 El techo se encuentra con goteras y no posee cielo falso, hay orificios entre

el techo y la pared donde da cavidad al ingreso de plagas. Las paredes son de cemento y ladrillo, por lo

cual no son lisas, dificultando de tal forma que no se puedan lavar. No posee cielo falso.

*Célculo de cumplimiento:

Puntaje maximo: 4

Calificacion: 0

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
= (0 x 100)/4
=0%
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Cuadro N° 5

N° | Aspectos para verificar Pu,nt-aje Calificacion | Cumplimiento
maximo
5 | VENTANASY PUERTAS 3 0
En é&reas de preparacion y almacenamiento de
alimentos las ventanas y otras aberturas de ventilacion
51 protegen de forma efectiva contra ingreso de plagas. ) 0
Si emplea cedazo, son de facil desmontaje para su 0%*
limpieza.
Repisas de ventanas de tamafio minimo y con
5.2 | declive para evitar acumulacion de polvo y no se usa 1 0
para almacenar objetos

Observacion de cuadro N° 5 Se observa que las ventanas estan expuestas al exterior, sin cedazos. En las

repisas de las ventanas abiertas al exterior acumulan producto, platos, cubiertos entre otros materiales.

*Célculo de cumplimiento:

Puntaje méaximo: 3

Calificacion: 0

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
= (0 x 100)/3
= 0%
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Cuadro N° 6

» Puntaje P -
N° Aspectos para verificar - Calificacion = Cumplimiento
maximo
6 | ILUMINACIONY VENTILACION 6 0
La iluminacion cumple con los estipulados. Las
lamparas ubicadas en areas de recibo de materia
6.1 | prima, almacenamiento, preparacion y manejo de los 2 °
alimentos, estan protegidas contra roturas.
Instalaciones eléctricas empotradas o recubiertas por
6.2 | cafios aislantes. No presencia de cables colgantes en 1 0 0%*
zona de preparacion de alimentos.
Sistema efectivo de ventilacion natural o artificial (no
o3 aplica para panaderia artesanal). ’ °
Equipos artificiales para ventilacion (extractores de
64 aire, aire acondicionado, ventiladores y otros), en . N/A

buen estado y limpios. Reciben mantenimiento.

Observacion de cuadro N° 6 No todas las lamparas de cocina cumplen con tener protectores en caso ese

se explote, las demés areas como almacén de materias primas, almacén de productos frios, etc. no cumplen

con tener protectores, adicional las lamparas de emergencia se encuentran dafiadas y sin uso. En el area

de almacenamiento y preparacion se encuentran cables colgados y algunos cables cortados con poca

proteccién en las terminales. Existe muy poca ventilacion natural, y durante el dia la temperatura es

bastante alta. No hay equipos de ventilacién artificial.

*Célculo de cumplimiento:
Puntaje maximo: 6

Calificaciéon: 0

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo

= (0 x 100)/6
= 0%
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Cuadro N° 7

. Puntaje L .
N° Aspectos para verificar . Calificacion | Cumplimiento
maximo
7 | CANTIDAD Y CALIDAD DEL AGUA 8 1
7.1 | Dispone de agua potable en todas las areas requeridas. 2 1
Instalaciones apropiadas para almacenamiento y
distribucion. Cisterna o tanque de agua protegido. Se
25 lava y desinfecta cada seis meses. Se observa limpio 3 0
' por dentro y por fuera. Esta incluido en programa de
12.5%
limpieza y desinfeccion.
Lectura de cloro residual segun normativa (0.3 - 1.1
7.3 1 0
mg/l).
Cuando se cuente con filtros u otras alternativas para el
24 tratamiento del agua, el responsable presenta registro ) 0

de limpieza y mantenimiento de las alternativas

Observacion de cuadro N° 7 No hay un programa de limpieza definido, ni una frecuencia establecida de

limpieza en las cisternas o tanque de agua. No hay una medicién de cloro residual.

Solo se cuenta en estos momentos con un filtro de dos que posee el tratamiento del agua, y no se lleva un

registro de limpieza o cambio establecido.

*Calculo de cumplimiento:

Puntaje maximo: 8

Calificacion: 1

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
= (1x100)/8
=12.5%
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Cuadro N° 8

Ne Aspectos para verificar Pl{nfaje Calificacion | Cumplimiento
maximo
SISTEMA DE DESAGUE, MANEJO Y
8 | DISPOSICION DE DESECHOS LIiQUIDOS Y 6 3
SOLIDOS
Conectado al alcantarillado, o con sistema de
o tratamiento de aguas negras y servidas. . .
Sistema de desague, drenajes, tuberias de aguas negras
82 y servidas, en buen estado y funcionando ) 2
adecuadamente. sin riesgo de contaminar agua potable.
Sistemas de desaglie y drenajes protegidos con 20%%
8.3 | rejillas y cedazo. Tapones tipo sifon que impiden el 1 0
ingreso de vectores.
Trampa de grasa instalada, en buen estado y uso
apropiado. Se da mantenimiento en la frecuencia
84 necesaria (Aplica si el establecimiento descarga ) 0

residuos grasos segun tipos y cantidad de alimentos que

elabora).

Observacion de cuadro N° 8 Se observa el sistema de desagie se encuentra conectado a las aguas negras.

El sistema de desaglie de tuberias de agua negras y servidas se encuentran separadas. Los sistemas de

desagiie no se encuentran con cedazos o algun protector. No posee trampa de grasas.

*Célculo de cumplimiento:
Puntaje maximo: 6

Calificacion: 3

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo

= (3 x 100)/6
= 50%
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Cuadro N° 9

N° Aspectos para verificar Pu,n'faje Calificacion | Cumplimiento
maximo
9 | DESECHOS SOLIDOS 7 4
Basureros activados por pedal, suficientes en nimero y
ubicacion, con tapadera ajustada, de superficie lisa,
o1 faciles de lavar, con bolsa plastica en su interior. Se ) 1
lavan y desinfectan. Depo6sito temporal segun
normativa.
Depositos para desechos solidos ubicados en zonas
9.2 | externas cuentan con tapadera hermética. Se mantienen 2 0 57.14%*
con bolsas plasticas y cerradas.
Depositos generales de desechos sélidos ubicados lejos
de area de preparacion y almacenamiento de alimentos.
>3 Se mantiene limpio, sin lixiviados. Basura se coloca en 2 2
recipientes cerrados o bolsas plasticas anudadas.
Disposicion final de desechos sélidos adecuada segun
o norma. . .

Observacion de cuadro N° 9 Se observa que los basureros no se encuentran activados por pedal, ni cuentan

con tapaderas, aunque si se lavan con regularidad. Los depdsitos de desechos ubicados en zona externa no
cuentan con tapadera hermética. Los basureros se limpian cada dos dias, aunque no se tiene registro de esta

limpieza. Se almacenan en recipientes cerrados.

*Calculo de cumplimiento:

Puntaje maximo: 7

Calificacion: 4

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
= (4 x 100)/7
=57.14%
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Cuadro N° 10

NO

Aspectos para verificar

Puntaje

maximo

Calificacion

Cumplimiento

10

INSTALACIONES SANITARIAS

6

10.1

Cuenta con servicios sanitarios para trabajadores fuera
del area de procesamiento, separados por Sexo e
identificados. Accesibles, ventilados e iluminados, de
facil lavado, en buen estado, limpios y no se emplea

como bodega.

10.2

Area de procesamiento de alimentos cuenta con
lavamanos, limpio y con abastecimiento de agua.
Provisto de jabon liquido sin aroma, toallas de papel
o secadores de aire y rotulos que indiquen al trabajador

el lavado de manos.

10.3

Cuenta con servicio sanitario separado por sexo, con
lavamanos, en buen estado y limpio. Dotado de jabén
liquido sin aroma, toallas desechables o secadores de
aire. No aplica a establecimientos alimentarios que
funcionen de forma exclusiva como salas de venta de
productos terminados, con capacidad de atencion para
menos de 25 clientes, los cuales deben disponer de 1

lavamanos con agua y jabon liquido sin aroma.

10.4

NUmero de inodoros, y urinarios acordes con norma.

1

1

66.66%*

Observacion de cuadro N° 10 En el area de cocina se encuentra un lavamanos, pero estéa en desuso, por lo

tanto, no cuenta con papel toalla o secador, sin jabén liquido y se utiliza como bodega. Falta rotulacion de

buen lavado y jabon sin olor en bafios de empleados y visitantes.
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*Célculo de cumplimiento:

Puntaje méaximo: 6

Calificacion: 4

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
= (4 x 100)/6
= 66.66 %
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Cuadro N. 11

N° Aspectos para verificar Pu,nt-aje Calificacion  Cumplimiento
maximo
11 | LIMPIEZA'Y DESINFECCION 9 1
Cuenta con programa de limpieza y desinfeccion, y
e registros diarios de cumplimiento. ’ °
Refrigeradoras, freidoras, hornos, planchas y otros,
e se mueven para facilitar operaciones de limpieza. . 0
Platos, tazas, cubiertos se lavan y desinfectan segun
11.3 1 1
norma.
Se observa adecuadas condiciones de limpieza y 11.11%
desinfeccion en todas las superficies, puertas,
11.4  ventanas, techos, carcasas, charolas, rejillas, repisas, 3 0
equipos y todas las areas.
Productos de limpieza y desinfeccion son adecuados
para el uso en establecimientos alimentarios. Se
11.5 emplean de acuerdo con especificaciones y estan 2 0

etiquetados.

Observacion del cuadro 11 No se cuenta con programa de limpieza, ni registro diario de cumplimiento.

Las refrigeradoras, freidoras, hornos, planchas y otros equipos no se pueden mover, obstaculizando en esta

medida la limpieza debajo de ellos. Se observa en general una deficiente condiciones de limpieza, sobre

todo en areas de almacenamiento, cocina y refrigerantes. Para la limpieza utilizan detergentes comerciales

como lo es Rinso y Legia (no tienen especificaciones establecidas para establecimientos alimentarios).

*Calculo de cumplimiento:
Puntaje maximo: 9

Calificacion: 1

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo

= (1 x 100)/9
=11.11%
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Cuadro N° 12

Ne° Aspectos para verificar Pu’n'faje Calificacion = Cumplimiento
maximo
12 | DISENO DE EQUIPO Y UTENSILIOS 9 5
Materiales de equipos y utensilios no son corrosivos ni
11 generan riesgo de contaminacion de los alimentos. No ) 2
emplean madera u otros materiales absorbentes.
Equipo fijo es accesible para su operacion y
12.2  mantenimiento. Permite una limpieza facil, efectiva y 2 1
segura.
Utensilios se guardan adecuadamente en muebles que 55.55%*
123 no permiten el ingreso de insectos y roedores. ’ °
Tablas para picar, son de acrilico o polietileno, sin
hendiduras y se emplean de forma especifica segun
12.4 | tipo de producto. Se lavan y desinfectan después de 2 ’
cada uso.
128 Mantas para limpiar mesas y otras superficies estan . 0

limpias.

Observacion de cuadro N° 12 La mayoria de los equipos fijo no permiten una limpieza facil. Los utensilios

se almacenan en estantes donde quedan expuestos a insectos y roedores. Las tablas de picar se dejan en

legia todos los dias. Deben mejorar la frecuencia de limpieza de las mantas para limpiar las mesas u otras

superficies.

*Calculo de cumplimiento:
Puntaje maximo: 9

Calificaciéon: 5

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo

= (5 x 100)/9
= 55.55 %
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NO

13
131

13.2

13.3

134

13.5

Cuadro N. 13

Aspectos para verificar

CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES

Presentan programa de control de prevencion de plagas.
Servicios de control de plagas, prestados por empresa
avalada por autoridad competente. El encargado del
establecimiento presenta documentacion respectiva.
En caso no subcontrate a empresa, presenta hojas
técnicas de los productos y se emplean conforme a lo
descrito en hojas técnicas. Son adecuadas para el uso
en establecimientos alimentarios.

Métodos de control de plagas (fisicas/quimicas), son
efectivas.

No emplean cebos para roedores en areas de
preparacion de alimentos. Se protegen a los alimentos
antes y después de aplicar plaguicidas.

No se observan equipos ni objetos inservibles o en
desuso, que puedan ser un riesgo para la cria y

proliferacion de insectos y roedores.

Puntaje

maximo

8
1

Calificacion

Cumplimiento

50%*

Observacion de cuadro N° 13 Es una Empresa contratada la que realiza el control de insectos y roedores

en el restaurante. EI método de control de plagas funciona, pero no son efectivas para el tipo de

establecimiento. La empresa contratante no comunica al establecimiento con antelacion para poder

prepararse al momento de aplicar plaguicida. La utilizacion de comida para roedores es poco apta para el

restaurante, ya que el roedor da la oportunidad de irse a morir en areas de almacenamientos o peor aun

en area de preparacion de alimentos. Hay equipo (congelador) sin funcionamiento el cual no se utiliza por

no congelar.
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*Célculo de cumplimiento:

Puntaje méaximo: 8

Calificacion: 4

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
= (4 x 100)/8
=50%
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Cuadro N° 14

NO

Aspectos para verificar

Puntaje

maximo

Calificacion

Cumplimiento

14

HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS
SANITARIOS

20

141

Manipuladores de alimentos han recibido educacion
sanitaria, a través de los cursos que se imparten por
los establecimientos de salud o cuenta con Programa
de Capacitacion en BPM que ha sido avalado por el
MINSAL, impartido por una entidad especializada

en el area.

14.2

El propietario de la empresa o establecimiento
alimentario tiene copia u originales de los resultados
de laboratorio y las recomendaciones médicas de los

manipuladores de alimentos.

14.3

No se observan manipuladores con sintomas segun

lo que dicta el Art. 61 de la presente norma.

144

Existen las condiciones y exigencias para que los
manipuladores se laven las manos frecuente y
minuciosamente, con agua potable y jabén liquido
sin aroma. Se observa que el personal practica el

lavado de manos segiin norma.

145

Los manipuladores de alimentos usan uniforme
completo: gorro o redecilla, gabacha o delantal color
claro, zapatos cerrados adecuados al area de trabajo.

No usan vestidos, camisas 0 blusas sin mangas.

14.6

El personal que sirve los alimentos al cliente usa
gorro o redecilla, zapatos cerrados y uniforme con

camisa de color claro.

40%*
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14.7

14.8

14.9

14.10

1411

14.12

Observacion de cuadro N° 14 Se observo que solo una persona ha recibido educacion sanitaria (pero en

Los manipuladores de alimentos no usan anillos,
aretes, pulseras, relojes, adornos, u otras joyas.
Mantienen las ufias recortadas, limpias y sin esmalte.
No se observan manipuladores fumando, masticando
chicle, escupir, comer en las horas laborables.
Estornudar, toser, hablar o bostezar sobre los
alimentos. Rascarse, tocarse el cabello y la cara,
tocarse la nariz u oidos, mientras se encuentren
manipulando alimentos.

Cuando se sirven alimentos se usan pinzas o guantes
0 se asigna a una persona exclusiva para el cobro,
cuando aplique.

Ropa de trabajo, incluyendo botas, se encuentran
limpios. No se emplea ropa de trabajo (gabacha y
botas), fuera de las areas de procesamiento.

No se mantienen articulos personales ni prendas de
vestir, sobre equipo y utensilios o en areas de
produccién. Cuentan con armarios habilitados para
ello.

No se mantienen mascotas ni animales domésticos
en el interior del establecimiento alimentario (areas
de procesamiento, almacenamiento y manipulacion

de alimentos).

trabajo anterior) hace ya algun tiempo, es por ello que es sumamente necesario capacitar al resto del
personal. No hay analisis de laboratorio como resultados o recomendaciones médicas de los manipuladores
de alimentos. Hace falta rotulacion y entrenamiento de buen lavado de manos, y no hay jabén sin olor. El
personal no utiliza el uniforme completo (filipinas de chef) por las altas temperaturas en cocina, e
igualmente no son de color claro. No cumplen con camisa color claras y no todo el personal utiliza
redecilla. Utilizacion de pulseras y aritos del personal tanto femenino y masculino (pulsera). Si cuentan
con armarios, pero no los utilizan, observando de esta forma articulos personales en estantes y bodegas.
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*Calculo de cumplimiento:

Puntaje méaximo: 20

Calificacion: 8

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
= (8 x 100)/20
= 40%
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Cuadro N° 15

- Puntaje o .
N° Aspectos para verificar . Calificacion Cumplimiento
maximo

CONSERVACION DE LAS MATERIAS PRIMAS,
15  EMPAQUES, MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS 8 1
Y REGISTROS SANITARIOS

Alimentos perecederos se conservan a temperaturas
15.1 ) 1 0
seglin norma.

Equipos refrigerantes no sobrepasan capacidad de
15.2 Sl : > > 1 1
carga.

Se implementan el método Primeras Entradas

153 Primeras Salidas. No hay productos ni materias . 0
' primas vencidas ni deterioradas. 14.28%

Productos quimicos y plaguicidas almacenados en
lugares seguros, con llave, lejos de las materias
15.4 primas, en recipientes cerrados y debidamente 2

etiquetados.

Productos envasados Yy aditivos alimentarios,
15.5 _ - 1 0
cuentan con Registro Sanitario.

Empaques y envases para el producto final,
15.6 protegidos de contaminacion, y almacenados en 1 N/A

condiciones higiénicas.

Observacion de cuadro N° 15 No se tiene un control de temperaturas en ningin equipo. No se lleva un

control de entradas y salidas de materias primas. Falta la etiqueta de productos quimicos y plaguicidas.

No cuentan con registro sanitario de productos envasados y aditivos alimentarios.

*Calculo de cumplimiento:

Puntaje méaximo: 8

Calificacion: 1

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
=(1x100)/8
=14.28 %
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a) cuadro resumen y calificacion de aspectos sanitarios generales de

Tabla 4. Tabulacién de resultados e informe de la evaluacion.

establecimientos alimentarios.

NO

ASPECTOS PARA VERIFICAR

PUNTAJE
MAXIMO

CALIFICACION

UBICACION Y ALREDEDORES

2

DISENO

PISOS

PAREDES Y TECHOS

VENTANAS Y PUERTAS

ILUMINACION Y VENTILACION

CANTIDAD Y CALIDAD DEL AGUA

O O W B~ NP

= O O O O O Bk

0 N o o A W NP

SISTEMA DE DESAGUE, MANEJO Y
DISPOSICION DE DESECHOS
LIQUIDOS Y SOLIDOS

DESECHOS SOLIDOS

10

INSTALACIONES SANITARIAS

11

LIMPIEZA Y DESINFECCION

12

DISENO DE EQUIPO Y UTENSILIOS

©| O o

g = b~ b

13

CONTROL DE INSECTOS Y
ROEDORES

14

HIGIENE DEL PERSONAL Y
REQUISITOS SANITARIOS

20

15

CONSERVACION DE LAS
MATERIAS PRIMAS, EMPAQUES,
MANEJO DE SUSTANCIAS
QUIMICAS Y REGISTROS
SANITARIOS

Total PMA

100

100

Total SPO

32
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Total PN/A 3
CALIFICACION SANITARIA ASPECTOS SANITARIOS
GENERALES

Formula Calificacion obtenida:

SPO
PMA — PN/A

x100 32.99%

Donde
SPO: suma de puntos obtenidos

PMA: puntaje méximo asignado

PN/A: puntos que no aplican

GraficoN. 1
CALIFICACION SANITARIA ASPECTOS SANITARIOS
GENERALES
UBICACION Y...
CONSERVACION DE LAS... 8 DISENO
HIGIENE DEL PERSONAL Y« 6 PISOS
4
CONTROL DE INSECTOS Y... PAREDES Y TECHOS
DISENO DE EQUIPOY... VENTANAS Y PUERTAS
LIMPIEZA Y DESINFECCION ILUMINACION V...
INSTALACIONES. CANTIDAD Y CALIDAD DEL...
DESECHOS SOLIDOS SISTEMA DE DESAGUE, ...

En el Grafico radial anterior se muestra lo vulnerable que se encuentra el restaurante en cuanto
a sus aspectos sanitarios, ya que este solo alcanza un 32.99% de cumplimiento y el puntaje
deseado es de un 100%. Dando asi a conocer los aspectos que tuvieron menor puntaje y donde

se necesita mejorar.
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2. Aspectos sanitarios especificos de los establecimientos alimentarios.

Cuadro D1

RESTAURANTES, SERVICIOS DE
BANQUETE, SALAS DE TE, TIENDAS DE
CONVENIENCIA, COMEDORES,
PUPUSERIAS Y OTROS, DONDE SE
PREPAREN ALIMENTOS DE CONSUMO
INMEDIATO

PUNTAJE
MAXIMO

CALIFICACION

CUMPLIMIENTO

D1

PREPARACION DE ALIMENTOS

30

10

D1.1

Los alimentos congelados a prepararse se
descongelan en la parte inferior del
refrigerador o en su defecto se usa horno
microondas, y se descongelan las porciones o
cantidad de alimentos que se utilizaran en el
momento, no se descongela el mismo

alimento mas de una vez.

D1.2

No se preparan mayonesas con huevo in situ,

sin la debida pasteurizacion.

N/A

D13

Cuenta con bitacora de control de temperatura
y tiempos de coccién en la preparacion de
productos carnicos (rostizados, horneados,
ahumados). Se garantiza la coccion completa

del alimento en la parte interna del mismo.

15

D14

Las cucharas o cucharones que se utilizan
para probar la sazon son distintos a los

empleados para remover los alimentos.

33.33%*

Observacion de cuadro D1 Los alimentos congelados a prepararse se sacan las porciones que se utilizaran

en el dia, aunque los congeladores no tienen control de temperatura. No se prepara mayonesa en el
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establecimiento. No cuentan con bitacoras de control de temperatura y tiempos de coccion. No se utiliza

cuchara para probar los alimentos en preparacion.

*Célculo de cumplimiento:

Puntaje méximo: 30

Calificacion: 10

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
= (10 x 100)/30
=33.33%
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Cuadro D2

RESTAURANTES, SERVICIOS DE
BANQUETE, SALAS DE TE, TIENDAS DE
CONVENIENCIA, COMEDORES,
PUPUSERIAS Y OTROS, DONDE SE
PREPAREN ALIMENTOS DE CONSUMO
INMEDIATO

PUNTAJE
MAXIMO

CALIFICACION

CUMPLIMIENTO

D2

SERVICIO Y CONSERVACION DE LOS
ALIMENTOS

60

15

D2.1

Los alimentos que se consumen calientes se
mantienen y sirven a una temperatura mayor o
igual de sesenta grados centigrados (60°C). Las
mesas térmicas no se encuentran saturadas se

encuentran encendidas.

15

N/A

D2.2

Alimentos perecederos se mantienen entre 4 a 7°C.
Se mantienen cubiertos. No hay contaminacion

cruzada. Adecuado almacenamiento.

10

D2.3

El hielo empleado en las bebidas proviene de agua
potable y limpia. No se incorporard el hielo

utilizado para enfriar las bebidas en su envase.

N/A

D2.4

Si el establecimiento alimentario tiene maquinas
dispensadoras de bebidas y hielo, efectian analisis
bacteriolégico del hielo y del agua en los
dispensadores de bebidas, con una frecuencia cada
cuatro meses. Los resultados de los analisis

cumplen con la normativa respectiva.

N/A

D2.5

Utilizan pinzas de acero inoxidable u otros
utensilios adecuados al momento se servir los

alimentos

D2.6

Se previene la contaminacién cruzada haciendo

una adecuada separacion de los productos.

D2.6

No se comercializan ni utilizan alimentos

vencidos, contaminados, abollados, oxidados o

25%*
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abombados.

Las materias primas no perecederas estan
colocadas en tarimas o estantes de acero
D2.7 inoxidable u otro material. ElI local de 7

almacenamiento se mantiene limpio y ordenado.

Observacion de cuadro D2 No utilizan mesas térmicas para mantener los alimentos. No se tiene un medidor de

temperatura para asegurar mantener los alimentos perecederos en temperaturas adecuadas. No se maneja hielo para
realizar bebidas. No se tiene maquinas dispensadores de bebida y hielo. Utiliza pinzas para servir los alimentos. El

local de almacenamiento de materia prima no perecederos se encuentra sucio y desordenado.

*Calculo de cumplimiento: Puntaje maximo: 60
Calificacion: 15 = (15 x 100)/60 = 25 %
Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo
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Cuadro D3

RESTAURANTES, SERVICIOS DE
BANQUETE, SALAS DE TE,
TIENDAS DE CONVENIENCIA,

; PUNTAJE ;
COMEDORES, PUPUSERIAS Y CALIFICACION CUMPLIMIENTO
D MAXIMO
OTROS, DONDE SE PREPAREN
ALIMENTOS DE CONSUMO
INMEDIATO
D3 OTROS REQUISITOS 10 0
Area de preparacion de alimentos, cuenta
D3.1 con barreras efectivas contra ingreso de 5 0
plagas. 0%
Puertas de éarea de preparacion de
alimentos, de material liso y no 5
D3.2 absorbente, de facil limpieza y en buen 5

estado.

Observacion _de cuadro D3 No hay barreras contra ingreso de plagas en el area de preparacion de

alimentos. Las puertas del area de preparacion de alimentos no son lisas y no se da la limpieza adecuada.

*Célculo de cumplimiento:
Puntaje méaximo: 10

Calificacion: 0

Cumplimiento = (Calificacion x 100%)/Puntaje maximo

= (0 x 100)/10
= 0%
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b) Cuadro resumen y calificacion de los Aspectos sanitarios especificos de los
Establecimientos Alimentarios.

Tabla 5 Tabulacion de resultados e informe de la evaluacion.

PREPARACION DE ALIMENTOS
SERVICIO Y CONSERVACION DE
LOS ALIMENTOS

OTROS REQUISITOS

60 15

100
25

26.04 %
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GréaficoN. 2

CALIFICACION SANITARIA ESTABLECIMIENTOS DE
PREPARACION DE ALIMENTOS DE CONSUMO
INMEDIATO

D1 PREPARACION DE ALIMENTOS
15

10
5

0

D2 SERVICIO Y CONSERVACION

D3 OTROS REQUISITOS DE LOS ALIMENTOS

c) En el Grafico radial anterior se puede observar que el restaurante C-VICHE Palermo
no cumple con los aspectos sanitarios especificos de los establecimientos alimentarios,
teniendo como resultado un 26.04% de cumplimiento, siendo asi un riesgo que los
alimentos preparados sean inocuos y que no cumplan con la seguridad alimentaria

requerida para el consumo de alimentos en esta localidad.
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8.2.2 GUIA DE OBSERVACION EN LA EVALUACION

El siguiente instrumento se aplica con la finalidad de conocer la realidad del restaurante.
Para ello se ha coordinado con el duefio-restaurante, visitas a las instalaciones del restaurante
durante las horas de produccién, servicio y limpieza, de tal manera que podamos recolectar
toda la informacidn necesaria y verificar in situ todas las acciones y/o procesos llevados a

cabo de manera cotidiana.

Dichas observaciones fueron llevadas a cabo en diversos momentos, logrando de esa manera
tener una vision mas real de la problematica del restaurante, o que nos permite tener la

certeza del instrumento utilizado, teniendo en cuenta que en ella se refleja todo lo observado.

En el &mbito de la infraestructura, no se cuenta con elementos aceptables para los diversos
procesos llevados a cabo en la produccién de alimentos, como lavado de manos y vegetales,
asi como areas de almacén y de manejo de residuos, el piso es rustico y no cuenta con su
rejilla del desague, el techado no esta en las condiciones que lo exige el ministerio, la

iluminacion sin proteccion.

La observacion permite corroborar que no se cuenta con un area de cocina fria de manera
exclusiva, y que el area de produccion se utiliza para preparaciones de platos tanto calientes
como frios, aungue cabe resaltar que el &rea se divide de manera empirica en dos lados, y en

cada lado se hacen preparaciones distintas: frias y calientes.

Por su parte, acerca de equipos y materiales, el restaurante cuenta con los elementos basicos
para el desarrollo de funciones productivas con la diferencia que la parte de refrigeracion ya
las maquinas estan deterioradas y si se sugiere al duefio su remplazo y que cuenten con su
calendarizacion de limpieza, mantenimiento y chek-list de sus temperaturas ya que estas

actualmente no cuentan con lo exigido.

También se entrevistd al encargado del restaurante y se hizo un sondeo en donde del total
de empleados que laboran solo uno tiene curso de chef y que la mayoria no han tenido
capacitaciones ni entrenamiento con el tema de higiene y practica de manufactura, tampoco

cuentan con una guia de apoyo, y carecen de uso de proteccion personal.
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La observacion permite corroborar la intencion del duefio-administrador de cumplir con los
aspectos béasicos y necesarios, de manera que los equipos y materiales favorecen la labor de
los trabajadores y lograr la calidad de los alimentos y el cumplimiento adecuado de todos
los procesos. Asimismo, la observacion desarrollada, da lugar a la verificacion y/o
comprobacion de los distintos procesos llevados a cabo en el restaurante, y como estos son
reflejo del conocimiento del personal, en la medida que estos lo aplican de manera real en

sus diversas actividades.

El proceso de mejorar todos los espacios de trabajo y ambientes fisicos resultan importantes
para brindar mayor confort y comodidad a los empleados. Los restaurantes tienen planos
complejos que segmentan las distintas areas del restaurante de forma funcional para que

exista un balance entre el servicio y la produccion del mismo.

Distribuir las areas del restaurante incorrectamente puede ser muy perjudicial para el
negocio, para el servicio, para la comodidad del empleado, del cliente y méas. Restaurante
C-VICHE Palermo, tendra que tomar en cuenta areas que tenga elementos funcionales en su
disefio para que se facilite el servicio y la produccion del restaurante, independientemente

de su tamano.

La higiene y limpieza son factores claves en todos los aspectos de nuestras vidas, en
especial nuestra seguridad alimentaria. Los microorganismos, como bacterias y virus,
se encuentran en el suelo, el agua, los animales y las personas, y se pueden transmitir a
través del contacto y el restaurante esta propenso a adquirirlo ya sea al mismo personal
que manipula los alimentos como a sus clientes. En consecuencia, la primera clave para
mantener la inocuidad en los alimentos en el restaurante y prevenir la propagacion de

bacterias, virus, las plagas y otros gérmenes peligrosos; es la higiene y la limpieza.
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Tabla 6 Resumen de las areas criticas dentro de la operacion del restaurante C-VICHE

Palermo.
Adecuada | Aceptable | Inadecuada | No

existe
Sobre infraestructura del restaurante
Area de lavado y desinfeccion de X
vegetales
Area de lavado de manos X
Area de almacén X
Area de residuos X
Area de piso X
Cocina caliente X
Sobre equipos y materiales
Equipos de coccion X
Cémaras de frio X
Refrigeradoras X
Camaras de congelacion 0 X
congeladoras
Dispensadores de gel y alcohol X
Dosificadores de desinfectante de X
vegetales (cloro)
Termometros X
Recipientes de desinfeccion X
Tachos y contenedores de basura X
Anaqueles X
Anaqueles X
Equipos y utensilios de limpieza X
Equipo de seguridad personal X
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Sobre procedimientos

Lavado de manos X
Lavado y desinfeccidn de vegetales X
FIFO X
Limpieza de areas de produccion X

Control de productos X
Control de temperaturas de coccion X
Control de temperaturas de camaras X
Manejo de residuos X
Sobre el personal

Conocimientos sobre limpieza de X
vegetales

Conocimientos sobre limpieza de areas X
Conocimientos sobre rotacion de X
productos

Conocimientos sobre calidad e X
inocuidad

Conocimientos  sobre  manejo de X
residuos

Sobre presentacion personal X

Tabla de guia de observacion mas relevantes en restaurante C-VICHE Palermo. NOTA:

Elaboracion Propia.
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8.3 FASE Il. INFORME DE RESULTADOS

El proposito general en la supervision y evaluacion que se realizo en base a la calendarizacion,
es verificar que se cumplan los requisitos y estandares establecidos por parte de las autoridades
competentes. En el restaurante de estudio, se recolecto la informacion sobre las puntuaciones
que dicho restaurante no califica al perfil solicitado en la ficha de evaluacién, en donde las
puntuaciones arrojan un nivel de puntuacion no favorable para el restaurante. No obstante, el
restaurante C-VICHE Palermo tiene importantes aspectos que mejorar atn para obtener un nivel

de puntuacién alto.

En el cuadro resumen de la (tabla N.4) los aspectos sanitarios generales de acuerdo a la formula
de calificacion obtenida solo se llega al 32.99% muy por debajo del 50%, y es de tomar muy en
cuenta que dentro de esta puntuacién no cumpliria con el primer objetivo de este proyecto que
seria “Determinar los requisitos sanitarios basicos para el funcionamiento del restaurante”, se
puede apreciar que su nivel es muy bajo, por lo que el restaurante debe de mejorar mucho mas
de los equipos e infraestructura para poder subir ese puntaje. Por lo tanto, el nivel de calidad, de
los elementos tangibles es un componente importante de la calidad tanto como de productos
consumibles como del servicio de la cadena del restaurante C-VICHE Palermo.

El restaurante debe tomar en cuenta el valor de la fiabilidad que brinda la cadena alimentaria y
la importancia de la inocuidad, la manipulacion de los alimentos por parte del personal que los
prepara, donde se debe de mejorar mas, usando nuevas herramienta de apoyo que quede
documentado como lo es un manual de buenas practica de manufactura y hacer énfasis la
importancia que conlleva esto y poner en practica la seguridad de los alimentos para el
consumidor y a si ver que se cumpla el objetivo segundo de este trabajo, para ir encaminado a
la mejora continua de C-VICHE Palermo.

En el resultado final sanitaria del establecimiento de preparacion de alimentos de consumo
inmediato de la (tabla N.5), queda muy por debajo con un 26.04%, dato muy preocupante como
en dato anterior; este debe de mejorar méas con la rapidez y disposicion del personal en la calidad
y seguridad de los alimentos, que el personal cuente con su equipo de proteccion donde aca cada
uno juega un papel muy importante en la calidad de respuesta del producto final y el cliente

puede quedar satisfecho con la comiday el servicio del restaurante.
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84  FASE Illl: LEVANTAMIENTO DE DOCUMENTACION DEL MANUAL DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA BPM

8.4.1 Manual de BPM

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la produccion de alimentos son un conjunto
de acciones y directrices que tienen como objetivo garantizar que los alimentos y bebidas se
elaboren de forma segura y con las condiciones de higiene adecuadas para garantizar su
inocuidad, de tal modo que se disminuyan significamemte los riesgos inherentes a la preparacion
y toxiinfecciones alimentarias de la poblacion consumidora, ademas de establecer una imagen
de calidad para el restaurante C-VICHE Palermo y reducir las posibilidades de pérdidas de
productos al mantener un control critico sobre la preparacion, materias primas, procesos,

equipos y personal.

Los principales requisitos de higiene y calidad se basan en los cddigos internacionales
recomendados de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en la industria de alimento, los
cuales abarcan una serie de exigencias técnicas que la empresa como tal debe implementar para
obtener un producto saludable y de calidad para el consumo humano. Ademas de ser una
herramienta bésica para la seguridad alimentaria y representan los procedimientos minimos
exigidos en el mercado nacional e internacional en cuanto a higiene y manipulacién de
alimentos, junto a la documentacion que respalda cada uno de los procesos que se realizan, el cual

constituyen la base para incorporar sistemas de aseguramiento de calidad.

Las BPM fueron desarrolladas por el Codex Alimentarius con el objetivo de proteger al cliente.
Las BPM, son una de las bases de los sistemas de control para garantizar la inocuidad de los
alimentos; y es obligatoria en El Salvador desde julio del 2004, con la publicacion en el Diario
Oficial de las Normas Técnicas Sanitarias, emitidas por el Ministerio de Salud Publica y

Asistencia Social.

Las Normas Técnicas Sanitarias, tienen su contexto legal en el articulo 83 y 86 literal b) del
Caodigo de Salud vigente, en los cuales se establece que éstas seran emitidas por el Ministerio

de Salud Puablica y Asistencia Social; estableciéndose como requisitos para el Permiso de
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Funcionamiento; otros requerimientos de este Permiso estin relacionados con aspectos de

materia ambiental y laboral, y que no se contemplan en las referidas normas.

Desde este punto de vista, el propdsito de este manual es aportar a restaurante C-VICHE
Palermo, orientacion para que el propietario y su personal junto a la evaluacion realizada al
lugar y la identificacion de las debilidades, sea de cumplimento y puedan corregirlo
gradualmente, de manera que las autoridades sanitarias cuenten con una guia que permita
corroborar la evolucidon del nivel sanitario del mismo, a fin de poder generar y dar seguimiento

a los compromisos de mejoramiento.

8.4.2 Contenidos del Manual de BPM

- Programa de control de higiene del personal

- Programa de Limpieza y desinfeccion

- Manejo de productos quimicos

- Control de la recepcion y almacenamiento de materias primas, insumos y productos de
limpieza

- Programa de control de plagas

- Programa de control de proveedores

- Programa de capacitacion.

8.4.3 Propuestas establecidas en el Manual de BPM

En base a lo desarrollado en el Manual de BPM, se contemplan algunos aspectos importantes

que el personal del restaurante debe realizar segun lo establecido en el programa.
Como lo es:

— Limpiezay desinfeccion en toda la instalacion
— Estricto control de aseo personal

— Control de plagas y otros tipos de animales indeseables
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— Latrazabilidad de los productos

— Capacitacion constante a todo el personal de BPM.

Se deja estipulado que el programa cuenta con sus formatos de control y verificacion de limpieza

y desinfeccidn; asi como formatos de temperatura para las camaras de frio.
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8.5 FASE IV: PROGRAMA DE CAPACITACION DE BPM AL PERSONAL QUE
LABORA EN EL RESTAURANTE.

En esta fase es primordial que para mejorar las condiciones sanitarias del restaurante C-VICHE
Palermo, los trabajadores deben de tomar muy en cuenta lo importante que lleva el tener ciertas
capacitaciones constantemente sobre el tema de Buenas Practicas de Manufactura BPM, y saber
que a su vez es un beneficio para ellos como para el cliente al consumir los alimentos

procesados.

El programa y la capacitacion cabe mencionar que fue conversado con el duefio del restaurante
y se le hizo saber la importancia que conlleva a que el personal este capacitado sobre el tema de
BPM vy a si integrar al trabajador a la realizacion de estas funciones establecidas en el manual,
donde se puede definir las tareas que realizara, las medidas preventivas que acompafian aquellos

riegos de la mala manipulacion de los alimentos a consumir y los peligros asociados al mismo.

8.5.1 Capacitacion y Socializacion

En base al cronograma, la capacitacion se llevo a cabo con el permiso del duefio del restaurante,
mediante el cual se procede a coordinar con el encargado de cocina el horario, el dia y la hora
segun conveniencia para todo el personal que trabaja en C-VICHE Palermo. Llegando al
acuerdo establecido en el (Anexo 1) en el apartado cuatro de la fase Il la fecha estipulada para

dicha capacitacion de las BPM.

Durante la visita se coordind con el encargado de cocina para el uso de equipo de proyeccion y
la persona encargada de impartir la capacitacion fue la Ing. Nelda Pérez y como responsable de
verificar dicha capacitacion fue la Lcda. Sheilla Carpario, donde se impartieron los temas de
acuerdo al Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) Buenas Practicas de
Manufactura C.VICHE.pdf
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5.2.2 Capacitacion al Personal C-VICHE Palermo de las BPM

Durante la capacitacion se mostraron los temas mas importantes que todo el personal del

restaurante debe de conocer, los cuales son:
v" Que son los Alimentos Contaminados
v" Que son las BPM
v" Que es Calidad
v Contaminacion Cruzada
v Programa de Higiene Personal
v Control de Salud y Enfermedades Transmisibles
v" Programa de Limpieza y Desinfeccion
v" Manejo de Productos Quimicos

v Control de Recepcién y Almacenamiento de Materias Primas, Insumos de Productos

de Limpieza
v" Programa de Control de Plagas

v Programa de Control de Proveedores

Ante la guia de observaciones mas relevantes del restaurante C-VICHE Palermo, se le explico
al personal que trabaja en el restaurante las deficiencias observadas en las visitas que se realizo,
y se les hizo énfasis la importancia que tiene el significado de los alimentos inocuos, y los
buenos habitos de la higiene personal; puesto que esto conlleva a un conjunto de medidas
necesarias para asegurar la inocuidad de los alimentos desde que son procesados hasta que llegan

al consumo humano.

Se le explico la clasificacion de la contaminacién fisica como cruzada, dejando en claro cada
significado de cada tipo de contaminacion, tales como los son: Agentes fisicos, quimicos,
bioldgicos.
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Si bien se les explico que las principales fuentes de contaminacion también son el medio
ambiente, tales como (el agua contaminada, basura, polvo, tierra etc), la falta de higiene de los
manipuladores, la forma de contaminacion de la contaminacion cruzada con los utensilios u otro

instrumento de contacto con los alimentos cocidos y crudos.
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IX. CONCLUSIONES

Todos los restaurantes del pais deben cumplir con reglamentos y normas establecidas para la
apertura o funcionamiento de este mismo, respaldandose con documentos que ya exista y asi
poder evidenciar que ciertas acciones son optimas y a su vez garantiza la calidad del producto a

servir en mesa de un cliente.

C-VICHE Palermo, a raiz de sus porcentajes de cumplimiento bajo, es necesario que se tomen
medidas estrictas para mejorar las practicas, cultura, infraestructura y todos aquellos aspectos
criticos para garantizar la seguridad del producto final. Dado el resultado, se propone y realiza
la creacion de un Manual de Buenas Précticas de Manufactura, donde se puedan abordar los
procedimientos basicos que el establecimiento debe de implementar como una accion correctiva

a todos los aspectos desviados.

A partir de la evaluacion que se les realizo al restaurante C-VICHE Palermo, se concluye
definitivamente que el restaurante carece de los conocimientos de un programa de inocuidad
alimentaria, y en base a los resultados obtenidos se encontré la necesidad de elaborar un Manual
de Buenas Practica de Manufactura debido a la mala manipulacion y manejo de los alimentos
de este restaurante por parte del personal de preparacion.

El manual se BPM se elaboré con la finalidad que cada contenido se aplique con
responsabilidad, y a si mimo, el personal debe tener en claro lo importante que deben estar
capacitandose constantemente, y a si mismo tener la responsabilidad, el compromiso de poner
en practica los requisitos y las normas para manipular los alimentos y los insumos a utilizar a la

hora de prepararlos.
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X. RECOMENDACIONES

Se recomienda como primera instancia dar seguimiento y concluir los puntos de mejora que
requieran una menor inversion a corto plazo y los puntos de mejora que requieren mayor
inversion como lo es la infraestructura en plazos mas largos pero que se encuentren registrados

con fecha para su realizacion.

Se recomienda que el Manual de BPM del restaurante sea leido detalladamente por cada uno de
los empleados y que estos den seguimiento paso a paso para garantizar que el producto cumpla

con la seguridad alimentaria del establecimiento.

Se recomienda que todo el personal de nuevo ingreso este capacitado en el Manual de BPM

antes de ingresar a su area de trabajo, para asi garantizar el cumplimiento de este mismo.

Se recomienda estipular dias de recorridos con significado (GEMBA WALK) con cada uno de
los encargados de las areas, con el fin de observar puntos de mejora que ayuden en la calidad e

inocuidad de la seguridad alimentaria.
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Xl.  GLOSARIO

11.1  Conceptos generales

Es este apartado se detalla cada concepto utilizado es este trabajo de investigacion con el fin de
proporcionar claramente, una mejor idea al lector en las cuales se han tomado como referencias

en fundamento y vocabulario de distintas citas bibliograficas.

Alimentacion: acto voluntario, el cual lleva a cabo de manera consiente, es una decision libre
del ser humano, sin embargo, se encuentra condicionada por muchos factores, siendo algunos
sociales, culturales, bioldgicos, genéticos, otros se encuentran en parte del inconsciente humano.

Cada sociedad y cada persona tiene su propia tipologia de alimentacion.

Alimentos: son todas las sustancias o productos de cualquier naturaleza, sélidos o liquidos,
naturales o transformados, que, por sus caracteristicas, aplicaciones, componentes, preparacion

y estado de conservacion

BPM: conjunto de medidas y recomendaciones que deben seguir la empresa dedicadas al

negocio de alimentos.

Buenas Practicas de Higiene Personal: son todas las medidas y condiciones necesarias
para asegurar la inocuidad de los alimentos a través toda la cadena alimentaria, es decir, en
todos los procesos desde el campo o produccion primaria hasta el momento en que llega a

la mesa del consumidor final.

Calidad: es la capacidad que tiene un objeto o cosa para responder a las demandas implicitas o

explicitas de los individuos de acuerdo a un parametro establecido.

Contaminacion Alimentaria: es la presencia de cualquier materia en los alimentos que altere

su calidad y que puede afectar negativamente la salud.
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Enfermedades Transmisibles por Alimentos ETA: incidente en el que dos 0 mas personas
presentan una enfermedad semejante después de la ingestion de un mismo alimento y los analisis

epidemioldgicos apuntan al alimento como el origen de la enfermedad.

Ftalatos: Son componentes quimos que se utilizan, como aglutinantes disolventes o para afiadir

flexibilidad al pléstico.

HACCP (Hazard Analisys and Critical Control Points): es un sistema en el que se aborda la
seguridad alimentaria a través de la identificacion, analisis y control de los peligros fisicos,
quimicos, biologicos y ultimamente radiolégicos, que abarcan desde las materias primas y las

etapas del proceso de elaboracién, hasta la distribucion y consumo del producto terminado.

Higiene Alimentaria: son todas aquellas medidas necesarias para asegurar la inocuidad de los

alimentos desde que se obtienen hasta que llegan al consumidor final.

Inocuidad: son todos aquellos riesgos asociados a la alimentacion que pueden incidir en la salud
de las personas, tanto riesgos naturales, como originados por contaminaciones, por incidencia
de patdgenos, o bien que puedan incrementar el riesgo de enfermedades crénicas como cancer,

enfermedades cardiovasculares y otras.

Mondmeros: Es una estructura repetida, o unidad, dentro de un tipo de molécula grande

conocida como polimeros.

POES: son una serie de instrucciones y protocolos escritos que tienen como
objetivo establecer los parametros para prevenir la contaminacion fisica, quimica o

bioldgica de los alimentos y garantizar la inocuidad alimentaria.

Proceso: es una secuencia de pasos dispuesta con algun tipo de lI6gica que se enfoca en lograr

algun resultado especifico.

Sistema: es un conjunto ordenado de componentes relacionados entre si, ya se trate de
elementos materiales o conceptuales, dotado de una estructura, una composicion y un entorno

particulares.

Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria (SGSA): es un enfoque sistematico que las

empresas alimentarias utilizan para identificar y mitigar los peligros de seguridad alimentaria.
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Trazabilidad: Es el seguimiento que tiene una organizacion para identificar, ubicar y rastrear
el origen de un producto a lo largo de la cadena productiva.
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ANEXOS

ANEXO 1. Cronograma

FECHA ACTIVIDAD FEB MAR ABR MAY JUN
INICIO | FIN Fase 1
9/2/23 10/2/23 | Reunién Inicial
Primer Avance de Proyecto (Tema,
20/2/23 | 28/2/23 | Objetivos, Alcance, Generalidades,
contexto Actual)
2/3/23 9/3/23 | Desarrollo Marco Conceptual
13/3/23 | 20/3/23 | Aspecto Legal (Norma Vigente)
INICIO | FIN Fase 2
3/4/2023 | 6/4/23 | Metodologia (Visita y Entrevista)
10/4/23 | 7/4/123 | Anélisis y Resultados
INICIO | FIN FASE 3
24/4/23 | 19/5/23 | Desarrollo Manual de BPM
SIS p— Supervision 'y Analisis  del
Restaurante
Desarrollo de Presentacion para
E— AT capacitacion, al personal del
Restaurante C-VICHE en el tema de
BPM.
Capacitacion al personal del
19/6/23 | 19/6/23 | Restaurante C-VICHE, en el tema
de BPM
21/6/23 | 28/6/23 | Conclusiones y Recomendaciones.

FUENTE: Planificacién y control para la realizacion de proyecto C-VICHE Palermo NOTA: Elaboracion

propia.
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ANEXO 2. Fotografias de las areas distribuidas en cocina 'y

s S— e £
e y

E Palermo.

Camara de hielo donde

guardan las verduras

Estante con producto fuera de

uso

Recepcion de verduras

Estante de usos varios

Bodega de producto seco

Estante con jabas de

productos secos
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Area de cocina de

preparacion de alimentos

uso

Area de cocina de preparacion

de harina para las pizzas

Camaras refrigentantes para
bebidas frias

Depdsito de basura dentro del
area de cocina

Desague sin cedazo del piso del
area de cocina
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Area bartender y preparacion
de bebidas alcoholicas y no
alcoholicas, area de filtro de

agua

Area donde guardan objetos  Techo del area de recepcion de
personales los empleados verduras

Area de almacenaje de utensilios del bartender

Horno para la preparacion de pizzas
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Depositos de utensilios de cocina

Preparacién de Carnes y Mariscos

FUENTE: Fotografias tomadas en la supervision dentro del Restaurante.
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ANEXO 3. Capacitacion de BPM, al personal que labora en el restaurante
C-VICHE Palermo

S

.

-~

ok —

Fotografia 2. Tomada en el Restaurante.
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ANEXO 4.

C-VICHE Palermo

Hoja de asistencia de la capacitacion impartida en restaurante

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE Registro N°: Q0
C-VICHE @ MANUFACTURA : .Versién: 01
T Registro de Capacitacién ;:»3:?’:::;:8 Mayo/2023
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Verificacion

Responsable

slieillo: Paesio Covpodio

Frecuencia

Firmas

Fuente: Ficha creacion propia

91

Fecha: /04 .23.




