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RESUMEN DEL PROYECTO.

El presente trabajo tiene como finalidad establecer un diagnéstico acerca de la
manera como se desarrollan las practicas de manipulacion y desinfeccion de alimentos,
de igual forma se apunta a brindar recomendaciones técnicas que ayudaran a mejorar
los procesos de higiene, desinfeccion y manipulacién de alimentos en el comedor
Universitario CUNORTE.

Para lograr este objetivo se realizé un acercamiento con una muestra significativa de
personal que tiene acceso en algun momento a la cadena de custodia y produccién de
alimentos en el comedor universitario, para ello se elabor6 un formulario tipo encuesta
para poder determinar el nivel de conocimiento y cumplimiento de la normatividad
referente al tema

En razon a esta entrevista con el personal, se evalla el nivel de conocimiento y
practica de los requerimientos sanitarios basicos para la manipulacién de alimentos, por
lo cual se plantea como estrategia de mejora, la socializacion de un folleto guia para el
analisis de los procesos de higiene, desinfeccién y manipulacion de alimentos en el

comedor universitario de CUNORTE.



INTRODUCCION

El trabajo de investigacion que he denominado “ANALISIS DE LOS PROCESOS DE
HIGIENE, DESINFECCION Y MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE CUNORTE, MEXICO 20187, que se encuentra dentro del trabajo
de practica empresarial, tiene como finalidad primordial describir y examinar los
procesos de higiene, desinfeccion y manipulacién de alimentos que se utilizan en el
manejo de materias primas, a su vez verificar si las normas vigentes sobre la materia
son eficaces y son tomadas en cuenta por el personal que tiene a su cargo este tipo de
procesos.

Sin lugar a dudas el mundo gastrondmico no ha sido ajeno a los cambios que ha
traido la aldea global en la que se ha convertido el planeta a partir de los cambios
tecnolégicos. Por esto los restaurantes y cocinas del mundo se ven obligados a asimilar
cambios continuos, por lo cual, el reto que tiene la gastronomia es el de adaptarse a
esta realidad cambiante, sin perder la singularidad de la cocina mexicana pero siendo
conscientes que la adecuacién a un nuevo orden social implica tomar conceptos de
afuera, sin desconocer la grandeza de lo propio, pero creando una amalgama que
permita darle un producto seguro, agradable y de calidad a los comensales de nuestras
cocinas.

Estos conocimientos que nos trae este nuevo orden mundial, nos ha permitido
observar la gran importancia que tienen los procesos de higiene, desinfeccion y
manipulacion alimentaria, lo cual sirve para identificar, corregir, posibles fallas que se
tengan en el momento de tratar los alimentos, desde la materia prima que llega, su

preparacion, almacenamiento, seguridad del personal encargado del proceso, todo se

10



convierte en un sistema que permite dar un orden légico a cada actor que participe en
el proceso de la elaboracion de los alimentos.

Otra de las razones por las cuales se considera importante mencionar la intervencion
de la globalizacion en el arte culinario, es la influencia que ha tenido el rendimiento
econdmico frente a la calidad de los productos finales entregados. Es decir, en una gran
mayoria, los sitios donde se expenden alimentos se enfocan en la relacién de beneficio
monetarios descuidando la integridad de sus clientes, un ejemplo de ello se puede
palpar cuando se contrata personal que no esta capacitado para la prestacion de un
buen servicio, dandole prelacién a la ganancia que implica contratar a personas con
conocimientos empiricos que a un profesional que tenga calidades que se vean
reflejadas en la salud y atencién de los usuarios.

Siendo, asi las cosas, el trabajo lo que pretende es mostrar de forma verificable los
retos que se deben afrontar dentro del COMEDOR UNIVERSITARIODE CUNORTE asi
como también, las grandes ventajas de tener una organizacion alrededor que permiten
asegurar un servicio seguro y de calidad para los compafieros que nos visitan

diariamente.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Lo que se trata en este trabajo de investigacién es definir una serie de condiciones
gue se deben cumplir al interior de la cocina, almacén y personal que tiene contacto con
los alimentos, para darle una utilizacion optima a los mismos. Partiendo de este
entendido, se entendera que los procesos de higiene, desinfeccion y manipulacion
alimentaria tendra que ver, con la disponibilidad de los alimentos apropiados, teniendo
en cuenta también las estaciones que hay en el afio, lo que provee o disminuye ciertos
alimentos por el factor clima, sin dejar a un lado las condiciones de calidad e inocuidad
de los alimentos puesto que en esta fase de cuidado, almacenamiento, preservacion,
tiene relacion directa con la presentacion final al consumidor.

Sin embargo, existen factores que, si bien no se encuentran directamente
conectados con la preservacion de la materia prima, son de relevancia en este
momento, pues hacen parte del conjunto de servicios que presenta COMEDOR
UNIVERSITARIO DE CUNORTE. Las personas que dan la bienvenida y ayudantes no
estan acostumbrados al fuego o al corte de alimentos, pero estan ligados al COMEDOR
UNIVERSITARIO DE CUNORTE, y de igual forma a los peligros que hay en este.

Los pisos mojados, sin buena sefializacion, pueden causar accidentes, mas cuando
no se les ofrece logistica que reste preocupaciones al momento del servicio, utilizar
zapatos comodos y con antideslizantes o alfombras que sean especiales para el trajin
de una cocina, implica reducir accidentes y cuidar tanto al consumidor como al que
trabaja al interior.

La utilidad de los detalles en la practica cotidiana hace que se convierta en un arte la
cocina desde la custodia hasta la preparacion y entrega de los alimentos. Las

ventanillas en las puertas que sirvan de aviso del personal, los letreros visibles entrando
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o saliendo, evitan choques, indicar a los empleados que no deben cargar con mas
elementos que obstaculicen la visién, son condiciones que se deben implementar y si
no las hay, crearlas para la seguridad del trabajador, lo cual redunda en la satisfaccion
del usuario final.

La capacitacion es una parte esencial en todo este entramado, puesto que lo que se
desconoce puede llegar a ocasionar todo tipo de accidentes. Si el equipo humano no
tiene el sentido comun para evitar meter las extremidades donde se expenden liquidos
calientes, o de no recoger material roto con las manos sino con elementos adecuados,
en la induccién se debe dejar claro todo tipo de eventos, aun parezcan sin importancia.

Como estos casos, hay muchos mas eventos que se deben atender, analizar y este
es el objetivo del trabajo, estudiar qué se tiene como norma organizada y la propuesta

de mejora de acuerdo a las falencias encontradas en nuestro sitio de trabajo.
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JUSTIFICACION.

La razon primordial del porqué se hace necesario mejorar las buenas practicas en los
establecimientos especializados en prestar el servicio de restaurante, radica en el
hecho de que se influye directamente sobre la salud de la poblacién universitaria para
este caso, asi como también se tiene relacion directa con la calidad de los productos
ofertados por un establecimiento. Por esta razon, las Buenas Practicas de Manipulacion
(BPM) de los alimentos constituyen un factor determinante para garantizar la
produccion de alimentos inocuos y por ende la salud de la poblacion, pues constituyen
un conjunto de procedimientos indispensables para controlar las condiciones
operacionales dentro de un establecimiento de alimentacion (1).

El no tener un criterio riguroso sobre el control que se debe tener con el proceso de
transformacion de los alimentos, desde su llegada hasta el consumo final, representan
un grave riesgo para la salud publica en general. Practicas elementales como el lavado
correcto de manos, utilizacion adecuada e higiénica en la vestimenta del manipulador,
utilizacion de utensilios especificos, lavados y desinfectados para la preparacion, tienen
una relacion directa con la transmision de enfermedades, aumentado los factores de
riesgo para los comensales de la Universidad. Segun la OMS, cada afio 600 millones
de personas sufren al menos una intoxicacion alimentaria, casi una de cada diez
personas en el mundo y como consecuencia mueren 420.000 personas, de los que
125.000 son menores de cinco afos, ya que son vulnerables a intoxicacion alimentaria,
del mismo modo, se estima 1,500 millones de casos de diarrea al afio, de los cuales el
70% se originan por la ingestion de alimentos contaminados con microorganismos o0 sus

toxinas (2).
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Como ya se ha mencionado, el ritmo que impone el nuevo orden social propone al
individuo desenvolverse en multiples facetas, lo cual conlleva a que la poblacién deba
consumir alimentos fuera de casa incrementado la cantidad de personas que estan
expuestas a ETAS, ya que, hay sitios que no cumplen con las normas de higiene
basicas para la manipulacion de alimentos. De acuerdo al estudio realizado con el
personal del Comedor Universitario CUNORTE, las causas relevantes que se han
podido identificar como falencias que desembocan en deficiencias sanitarias son las
siguientes:

Debilidad por parte del personal que manipula alimentos en educacion sanitaria.

Insuficientes programas de educacion y control sanitario por parte del Estado, como
herramienta eficaz para mejorar la salud publica.

Ausencia de mecanismos para determinar los conocimientos, actitudes y practicas de
los manipuladores de alimentos.

El aporte que se realiza en este trabajo resulta tener la caracteristica de propender
por una mejora continua en el proceso de higiene, desinfeccién y manipulacion de
alimentos, puesto que, si bien existe normatividad que regula el tema, en la recoleccién
de datos se ha podido determinar que los vacios conceptuales y logisticos hallados en
la institucion, pueden ser una factor de riesgo para la transmisién de enfermedades y/o
pone en peligro la integridad del personal que labora en el proceso de manipulacion de

alimentos.
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OBJETIVOS
GENERAL

o Crear una linea de procesos de higiene y desinfeccion en las éreas de
produccion de alimentos segun las normas mexicanas en el comedor
universitario de CUNORTE.

ESPECIFICOS

o Crear una cartilla donde se estandaricen las normas y lineamientos de
higiene y desinfeccion para manipular alimentos.

o Realizar jornadas de capacitacion en donde se dé a conocer la cartilla 'y se
indigue paso a paso como llevar acabo cada proceso de higiene y
desinfeccion.

o Realizar jornadas de verificacion y control para asegurar el cumplimiento
de las normativas de higiene y desinfeccion en el comedor universitario de

CUNORTE.

16



RESENA DE LA EMPRESA.

Historia de CUNORTE.

Con la creacion del Campus Universitario del Norte y el CUValles mediante dictamen
CGU-1881-00 de fecha 16 de marzo de 2000, terminé por consolidarse la Red
Universitaria en Jalisco de la Universidad de Guadalajara, accién iniciada en el afio de

1989.

En enero del afio 2000, el Rector General, Dr. Victor Manuel Gonzélez Romero,
convoco a un grupo representativo de universitarios entre funcionarios y académicos
prestigiosos, a conformar el Comité de Planeacion para la creacion de los Centros
Universitarios del Norte y Valles, planteandose la necesidad de la creacién de los
mencionados centros en ese mismo afo, por lo que de inmediato se formaron
comisiones con encomiendas especificas, cuyas opiniones y resultados se dieron a
conocer al pleno del Comité, mismo que con el paso de las reuniones el nimero de
integrantes se fue ampliando y con ello los puntos de vista y opiniones se fueron
enriqueciendo hasta llegar a la propuesta de la creacion de los Campus con la mision
de desarrollar la educacioén a distancia y la colaboracion intercentros para fortalecer la
Red Universitaria en Jalisco.

Estructura organizacional.

El Rector de Centro Universitario.

El Secretario Académico.

El Secretario Administrativo.

Los Directores de Division.

17



Un representante académico, directivo y estudiantil por cada Departamento, siempre
gue no excedan de cinco Departamentos por Division.

El Presidente del Consejo Social del Centro Universitario.

Un representante general de las siguientes organizaciones:

a) Del personal académico, acreditado por la organizacién que agrupe al mayor
namero de ellos ante el propio Consejo de Centro.

b) Del personal administrativo, acreditado por el Sindicato que agrupe el mayor
namero de estos empleados.

c¢) Del alumnado, acreditado por la organizacién que agrupe al mayor nimero de
representantes estudiantiles ante el propio Consejo de Centro.

Misién.

Somos un Centro de la Red Universitaria que atiende las necesidades de educacion
superior desde una perspectiva critica, propositiva y plural.

Asumimos un compromiso social y una vocacion internacional en un marco
sustentable en la region norte de Jalisco.

Fomentamos la multiculturalidad y privilegiamos los principios de justicia social,
convivencia democrética y equidad, a través de la vinculacion y extension de sus
servicios.

Vision.

El Centro Universitario del Norte se distingue por su calidad y excelencia en el
cumplimiento de sus funciones sustantivas con una perspectiva intercultural y
reconocimiento internacional, con un modelo educativo innovador centrado en el

aprendizaje para la generacion y aplicacion del conocimiento.
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Imagen corporativa.
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llustracion 1 Imagen Corporativa CUNORTE. especial preocupacion por los nifios y

gue es la creadora de las calabazas y de todas las flores, he alli la razon del porqué del
parecido con las creaciones de la madre naturaleza.

Eran presentes que se daban a las familias cuando nacia un hijo, y se les agregaba
una vuelta de hilo y disefios en cada afio que cumplia, para la proteccion y la salud.
También se usan como ofrendas para pedir proteccion en otras areas de la vida
cotidiana.

Las flechas alrededor del logo: representa la rosa del viento, al distinguir la flecha en
color verde con respecto a las demas, se indica el norte, poniendo direccion al logo y
representando asi el Centro Universitario del Norte

Su forma es circular porque representa la integracién académica, cultural e inclusién
social englobando una vision universal del norte de Jalisco para el mundo.

La tipografia es amable y moderna asi se representa la modernidad y la tolerancia.

19



FUNDAMENTOS TEORICOS.

Conceptos.

Manipulador de alimentos:

Segun la OMS y la FAO (3), el manipulador de alimentos es toda persona que por su
actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos durante cualquiera de sus
fases desde que se recibe hasta que llega al consumidor final, esto es durante: la
preparacion, fabricacion, transformacion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion, venta, suministro y servicio.

Seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria es el conjunto de medidas que garantizan que los alimentos
gue consumimos sean inocuos y conserven sus propiedades nutritivas, es de vital
importancia conocer y cumplir con la normativa en materia de higiene a lo largo de la
cadena alimentaria, haciendo especial hincapié en aquellas etapas o procesos que
requieran la manipulacién de los alimentos

Inocuidad de los alimentos

De acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius, inocuidad de los alimentos es
la garantia de que un alimento no causara dafio al consumidor cuando el mismo sea
preparado o ingerido de acuerdo con el uso a que se destine.

Un estudio realizado en México en el afio 2006 sobre la “Percepcion de la inocuidad
de los alimentos entre estudiantes universitarios” indicé que, de 97 de ellos, tres de
cada cuatro consideraron la inocuidad de los alimentos como un punto fundamental a
tratar, recalcando también que la gente joven se preocupa mas por consumir alimentos

gue no generen dafio a su salud (4)
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Contaminacion de los alimentos

La contaminacion de los alimentos puede producirse por causas bioldgicas, quimicas
y fisicas, y siempre constituyen la expresion de un fendmeno no deseado que convierte
el alimento en un material toxico

Clasificacion de la contaminacion de los alimentos (5)

Fisica

Se trata de cualquier objeto inanimado que puede caer o incorporarse a un alimento
(tropezones tiritas, clips, botones, pendientes, trozos de techo o de pintura, fragmentos
de fluorescente que se rompe, tornillos). La radiacion en los alimentos también se
considera contaminacion fisica.

Quimica

Se trata de cualquier compuesto quimico que pueda contener el alimento.

Puede tener diversos origenes, aunque en las cocinas, la principal fuente son los
productos de limpieza (es por ello que deben guardarse en un armario exclusivo y
cerrado).

*  Productos de limpieza

» Ingredientes a dosis elevadas (nitratos y nitritos en charcuteria, restos de
antibioticos en carne)

» Sustancias que se producen o contiene de forma natural el alimento (Solanina
patatas, cianuro almendras amargas, hongos téxicos)

« Sustancias que se producen o se afiaden en el procesado de los alimentos
(baterias de cocina con plomo, arsénico, aceite en las frituras, productos derivados del
tostado de los alimentos.

Bioldgica
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Es la mas importante en la manipulacion de alimentos.

Se diferencian dos tipos.

1. La macroscopica; que se puede ver a simple vista (insectos, roedores y plagas
voladoras, entre otros)

2. Laque no se ve, pero se puede encontrar en alimentos mediante diversos test
microbioldgicos; la microbioldgica (virus, bacterias, algunos parasitos y priones).

* Virus: Los virus pueden ir a parar a un alimento y la forma mas habitual es que
los incorpore una persona infectada. No obstante, como un alimento no tiene vida, un
virus no se puede reproducir en él por lo general, ya que carecen de metabolismo
propio. De esta manera el consumidor solo recibira los que el infectado ha depositado.

» Bacterias: Es el organismo que causa con mas frecuente las infecciones de
transmision alimentaria. La via de acceso de las bacterias a los alimentos es muy
diversa, y lo mas probable es que ya las presente el propio alimento. Lo mas importante
gue hay que saber acerca de las bacterias es conocer qué factores las hacen crecer y
multiplicarse. Hay que tener en cuenta que una bacteria es capaz de dividirse en solo
20 minutos si las condiciones le son favorables.

Las condiciones mas favorables para el crecimiento de bacterias son la existencia de
diversos nutrientes (proteinas, lipodos hidratos de carbono) y humedad. Por tanto, los
alimentos como la leche y lactoderivados, los huevos, las carnes y el pescado suelen
ser los mas "peligrosos”

Higiene personal

Todo manipulador de alimentos debe destacar por su alto grado de higiene personal.
Los manipuladores deberan mantener una esmerada limpieza personal mientras estén

en funciones debiendo llevar ropa protectora, tal como: cofia o gorro que cubra la
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totalidad del cabello y delantal. Estos articulos deben ser lavables, a menos que sean
desechables y mantenerse limpios. Este personal no debe usar objetos de adorno en
las manos cuando manipule alimentos y deberd mantener las ufias de las manos
cortas, limpias y sin barniz.

Lavado de manos

El lavado de manos tiene como objetivo eliminar la suciedad visible y los posibles
agentes patdgenos que se puedan albergar en ellas asi como la flora transitoria que se
deposita sobre ellas. El personal que manipula alimentos debera lavarse y cepillarse
siempre las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho
uso de los servicios higiénicos, después de manipular material contaminado y todas las
veces que sea necesario.

Habitos higiénicos

Habitos prohibidos durante el trabajo:

*  Fumar

+ Comer

* Masticar chicle, caramelos...

» Secarse el sudor con la mano

» Toser o estornudar sobre los alimentos

* Hablar directamente sobre los alimentos

* Peinarse o rascarse

* Manipular dinero

23



Salud

Al responsable del establecimiento se debe comunicar:

« Sitenemos alguna lesion o herida en las manos

+ Sitenemos diarrea, nduseas, vomitos y fiebre

» Sitenemos secreciones anormales por la nariz, las orejas o los ojos

Se deben comunicar para que el responsable conozca los hechos y adopte las
medidas necesarias ya que estos casos son grandes fuentes de contaminaciéon de
alimentos.

En el caso de heridas, se deben curar, colocar una tirita o similar y siempre colocar
un apésito impermeable que evite que se desprendan. Cuando la herida es en la mano,
lo mejor es un guante.

Control de plagas

Para evitar la aparicion de plagas existen métodos directos e indirectos:

« Directos: Evitar que entren y evitar que se queden.

* Indirectos: Eliminarlas si han entrado.

Para evitar que entren:

« Utilizar telas mosquiteras en ventanas y en cualquier apertura al exterior

« Tapar agujeros

» Colocar faldones en las puertas

» Colocar cortina de aire en los accesos o presion positiva

* Asegurarse que los sumideros estan con agua y con tapa

» Utilizar aparatos ahuyentadores por ultrasonidos

Para evitar que se queden:
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« Eliminar los restos de alimentos que puedan quedar sobre las superficies de
trabajo o sobre almacenes (Tener un correcto plan de limpieza).

* Proteger adecuadamente los alimentos (proteger sacos...)

* No dejar basuras por las noches (Plan de residuos)

« Eliminando fuentes de bebida para las ratas (como sumideros que gotean,
desagues de nevera...)

* Tapar agujeros en baldosas o grietas que puedan servir de refugio para las
plagas (Plan de mantenimiento)

* No acumular suciedad o trastos viejos en las instalaciones

Buenas practicas de manipulacion de alimentos (BPM)

Segun la OMS, FAO (6) las buenas practicas de manipulaciéon de alimentos son un
conjunto de procedimientos, instrucciones y normas que debemos aplicar para producir
alimentos saludables para los clientes. Desde la obtencion de la materia prima,
almacenamiento, recepcion, preparacion previa, preparacion final, almacenamiento,
distribucion, servido y consumo final, que garantizan su seguridad para el consumo

humano.

Limpieza y desinfeccion
La limpieza y desinfeccion son operaciones esenciales en las industrias del sector
alimentario, ya que se aseguran una buena higiene de los locales y utensilios, y una

buena higiene en el ambiente, necesaria para un alimento inocuo.
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Para el caso del manipulador estas son las orientaciones antes de entrar en contacto
con los alimentos. Se deben lavar las manos:

Antes de comenzar el trabajo.

y Después de utilizar los servicios higiénicos.

y Cuando se cambie de actividad.

y Después de tocarse el pelo, nariz, boca, etc.

y Después de manipular alimentos crudos como carne, pollo, pescado, huevos

u otros alimentos potencialmente peligrosos.

y Después del contacto con animales.

y Después de manipular basuras, dinero, Utiles de limpieza o compuestos

Quimicos.

Y siempre que las circunstancias lo requieran.

Higiene y salud del personal

Los manipuladores de alimentos deben mantener un grado elevado de aseo
personal, y también un buen estado de salud.

Salud del personal:

* Todas las personas que estén directamente vinculadas con procesos de
manipulacion de alimentos y que presentan sintomas de enfermedad deberan informar
antes de iniciar su jornada de trabajo

*  Se debera retirar del trabajo a toda persona que esté enferma o que haya sufrido
una herida, hasta que haya sanado completamente

«  El manipulador de alimentos debe informar a su superior siempre que presente

sintomas de enfermedad, como vomitos, diarrea, supuracion de oidos, mucosidad
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nasal, tos o los ojos llorosos, y no debe entrar en contacto con los alimentos hasta la

curacion total o hasta que deje de eliminar gérmenes.

Educacién y habitos higiénicos

Las personas que trabajan como manipuladores de alimentos deben mantener en
todo momento unos habitos higiénicos que garanticen la seguridad de los alimentos que
preparan. Recordemos algunos de esos habitos o actitudes indispensables. El
manipulador de alimentos debe: Informar a sus superiores si sufre cualquier
enfermedad que pueda originar la contaminacion de los alimentos (vomitos, diarreas,

resfriados, afecciones de la piel.)

Higiene del personal: Ropa de trabajo: La ropa de trabajo es exclusiva para el trabajo
y la manipulacién de alimentos, el uniforme debe estar limpio y cuidado, no deberé salir
con él a la calle ni a lugares donde pueda contaminarse.

Medidas de higiene personal:

* Bafo o ducha antes de la jornada laboral.

* Higiene y recogido del cabello.

* Cepillado de dientes como minimo una vez después de las comidas.

* Uso de gorro en las zonas de manipulacion o elaboracion de alimentos.

» Uso de ropa de trabajo protectoras (mandil).

* Ropa de trabajo exclusiva y limpia para el desarrollo del mismo.

» UAas recortadas, limpias de esmalte y sin adornos.
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Comportamiento del personal: Las personas empleadas en actividades de
manipulacion de los alimentos deberan evitar comportamientos que puedan contaminar
los alimentos como:

* Fumar

* Escupir

* Masticar o comer

» Estornudar a toser sobre los alimentos.

. Residuos solidos y liquidos

Los establecimientos deben contar con un plan de manejo de residuos solidos y
liquidos, debidamente implementado, conforme al protocolo establecido por las
autoridades competentes.

* Los Residuos sélidos deben depositarse en recipientes resistentes, con tapa
oscilante o similar que evite el contacto con las manos y tener una bolsa plastica en su
interior para facilitar la evacuacion de los residuos. Deben colocarse en lugares donde
se generen residuos sdlidos y ubicarse en un lugar estratégico de manera que no sean
fuente de posible contaminacion

* Los Residuos liquidos se deben conducir al sistema de alcantarillado sanitario
cuando exista 0 a un sistema de tratamiento aprobado. Los conductos de aguas
residuales deben contar con rejillas que impidan el ingreso de roedores y estar
disefiados para soportar cargas maximas y contar con trampas de grasas y aceites. El
sistema de evacuacion de aguas debe mantenerse en buen estado de funcionamiento,

conservacion e higiene.
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Capacitacion del personal

La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad del
representante legal del servicio o del director del establecimiento de salud, segun sea el
caso. Es obligatorio para el ejercicio de la actividad, debe ser brindada por entidades
privadas, o personas naturales especialistas o debidamente capacitados y entrenadas
con anterioridad. Las capacitaciones deben incluir como minimo temas relacionados a
la contaminacion de los alimentos, ETAs, BPM, manejo de fichas de control, aplicacion
de las Normas Sanitarias, entre otros.

Malas précticas de higiene y manipulacion de los alimentos.

Se ha demostrado que cuando los manipuladores, realizan malas préacticas de
higiene y manipulacion de alimentos incide directamente en la aparicion de
enfermedades de transmision alimentaria, las llamadas toxiinfecciones alimentarias.

Malas préacticas de higiene y manipulacién y manipulaciéon mas frecuentes:

» Comer, fumar, mascar chicle, estornudar o toser en los lugares donde se manipulan
los alimentos.

* Tocar los alimentos listos para servir directamente con las manos

* Presentar los alimentos de forma que el consumidor tenga acceso directo a ellos

» Recongelar alimentos, recalentar en mas de una ocasion

* Usar los utensilios para alimentos crudos y para los cocidos

« Utilizar para el trabajo la misma ropa que para la calle

» Usar guantes gastados, ya que éstos en su superficie pueden albergar gran

cantidad de microorganismos
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* Trabajar sin el gorro.

Enfermedades de trasmision alimentaria (ETAS) :

Dentro de las enfermedades alimentarias estan las siguientes:

Infecciones alimentarias: ocurren cuando una persona come un alimento que contiene
microorganismos patogenos (8).

Intoxicaciones alimentarias: cuando una persona consume un alimento contaminado
con residuos toxicos de microorganismos patdgenos, o productos que contienen
sustancias toxicas (9).

Los gérmenes con mayor frecuencia implicados en brotes de intoxicacién alimentaria
son Salmonella, Estaphilococcus y Clostri-dium perfringens. También es importante el

namero de casos ocasionados por sustancias toxicas.

La Organizacién Mundial de la Salud indica que los proveedores de carnes, no
pueden suministrar a los consumidores, carnes libres de agentes patdgenos. Es
necesario que cada manipulador de alimentos, tome en cuenta las precauciones en
cuanto al tiempo de coccién recomendada, y la higiene adecuada tanto personal como
de los alimentos, con el fin de evitar la contaminacion cruzada entre alimentos que no

requieren coccion (10).
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Las ETAs tienden a tener en comun los siguientes sintomas:
* Malestar estomacal

* Cdlicos abdominales

* Nauseas y vomitos

* Diarrea

* Fiebre

» Deshidratacion
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Aspectos generales

Normas oficiales (11)

Las Normas Oficiales Mexicanas que controlan la produccion e inocuidad de
alimentos son la norma oficial mexicana NOM-120-SSA1-1994: Bienes Yy servicios,
practicas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohélicas y
alcohdlicas; y la NOM-093- SSA1-1994: Practicas de higiene y sanidad en la

preparacién de alimentos que se ofrecen en los establecimientos fijos.

Estas normas se enfocan a los controles sanitarios y buenas practicas de
manufactura y saneamiento para establecimientos procesadores de alimentos

(restaurantes, negocios de comidas, comisariatos y similares).

Sin embargo, ante la continua presencia de enfermedades transmitidas por
alimentos, el problema de la influenza AH1N1, el surgimiento de mas patdégenos
emergentes como todas las E.colienterohemorragicas ademas de la E.coli O157:H7 y
globalizacion en el suministro mundial de alimentos, el Sistema Federal de Salud por
medio de COFEPRIS, inicio, consulté y decret6 finalmente en diciembre del 2009, la
NOM-251-SSA1-2009 Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios, que entrd en vigor oficial desde septiembre del 2010.

la
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Esta norma ya contempla la aplicacion de sistemas de gestion que garanticen la
inocuidad de los alimentos, como el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC o HACCP, siglas en inglés). Aunque el sistema APPCC que se describe en la

norma se trata de una recomendacion mas formal, su aplicacion es voluntaria.

El objetivo de estas normativas es brindar a los productores un marco general de
requisitos para reducir los riesgos de contaminacion a lo largo de todas las etapas de la
produccion de alimentos, con el fin de fortalecer el sistema de abastecimiento

alimentario bajo formas de produccién mas seguras.

Por otro lado, en México como en otras regiones de Latinoamérica, se han
incrementado considerablemente el nimero de certificaciones independientes y
privadas en temas de calidad e inocuidad alimentaria. Sin embargo, la gran oferta de
Sistemas de Certificacion puede llegar a confundir al Productor sobre la eleccion del

sistema que mas le conviene.

En ese sentido, es importante que los interesados se informen e identifiquen el

Sistema que cumple con las especificaciones apropiadas al sistema de produccion de

alimentos que desarrollan y que cuente con reconocimiento y prestigio internacional.
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Certificaciones especificas vigentes en México

1. NORMA ISO: 22000

ISO 22000 es una Norma creada por la Organizacion Internacional de Normalizacion
(ISO, siglas en inglés) que define los requisitos para los Sistemas de Gestion de la

Seguridad Alimentaria.

La Norma puede ser aplicada por cualquiera de las organizaciones implicadas en la
cadena alimentaria, desde las granjas hasta las empresas que preparan alimentos,
incluyendo las de procesado, envasado, transporte, almacenamiento, y comercio

detallista.

ISO 22000 establece un estandar de Seguridad Alimentaria armonizado y aceptado
en todo el mundo, mediante la integracion de maultiples principios, metodologias y
aplicaciones, por lo que resulta de facil comprension, aplicacion y reconocimiento.
El desarrollo de la Norma ISO 22000 fue llevado a cabo por el Comité Técnico para
Productos Alimenticios (ISO/TC 34) en el que se incluyeron 34 productos alimenticios y

participaron 15 paises.

Para su elaboracion se solicit6 la opinion de expertos en la industria alimentaria,
cientificos, representantes de las entidades de certificacion y responsables del Comité
del Codex Alimentarius. Actualmente, existen 59 paises participantes y 68 paises

observadores, donde se incluye a México (ISO 2012).
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En México, el Comité Técnico de Normalizacién Nacional para la Industria
Alimentaria NALI-10 de la Sociedad Mexicana de Normalizacion y Certificacion, S.C.

(NORMEX), propone la adopcion de la ISO 22000 como Norma Mexicana.

Asi, en mayo del 2008, entra en vigor la NMXF-CC-22000-NORMEX-IMNC-2007
Alimentos - Sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos - Requisitos para

cualquier organizacion en la cadena alimentaria.

Ademas, México ha implementado el Sistema Nacional de Acreditacion,
Normalizacion, Metrologia y Certificacion, que es coordinado por la Direccion General
de Normas (DGN) de la Secretaria de Economia. Este tiene como objetivo general
coordinar el desarrollo de normas y reglamentos y promover su uso (SE 2011).
Actualmente, la Entidad Mexicana de Acreditacion (EMA), ya cuenta con organismos de

certificacién acreditados para certificar la NMX-F-CC-22000-NORMEXIMNC-2007.

ISO 22000 se deriva de los sistemas de gestion relacionados HACCP e ISO
9001:2008 (con referencia a ISO 15161) conducentes a certificacion. La norma combina
elementos clave comunmente reconocidos para garantizar la Seguridad Alimentaria en

la cadena alimentaria, entre los que destaca:

35



- Comunicacién interactiva.

- Gestion de sistemas.

- Control de riesgos para la Seguridad Alimentaria mediante programas de requisitos
esenciales y planes de andlisis de riesgos y puntos criticos de control.

- Mejora y actualizacién continua del sistema de gestion de la Seguridad Alimentaria.
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Metodologia.

PLAN DE TRABAJO.

Tabla 1Plan de trabajo.

L
19 ARID: 2018
20 MES 1 MES 2 MES3 MES 4 MES S
2 ACTVIDAD. RESPONSABLE. | 1 23]+ 2|3 2|3 2]3 2| 3] 4
22 |Leer y familiarizarse con la normativa mexicana. |Juan Camilo Barco.
23 |Familiarizarse con el comedor universitario. Juan Camilo Barco
24 |Pedir autorizacion para iniciar el proyecto. Juan Camilp Barco
Analizar con que procesos de bioseguridad
25 |cuenta el comedor de cunorte. Juan Camilo Barco
Realizar un analisis de deficiencias de
2¢ |bioseguridad en el comedor de cunorte. Juan Camilp Barco
Crear una cartila donde se estandaricen las
normas y li ientos de bioseguridad para
27 |manipular alimentos. Juan Camilo Barco
Implementar el plan de mejora en el comedor de
2z |cunorte. Juan Camilp Barco
Realizar seguimiento para asegurarse de el
29 |cumplimiento del plan de mejora. Juan Camilo Barco
‘ L
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Andlisis de deficiencias de bioseguridad en el comedor de CUNORTE.

El personal manipulador utiliza accesorios prohibidos en las

zonas de manipulacion y procesamiento de alimentos.

llustracion 2 Objetos
prohibidos.

El personal manipulador utiliza accesorios prohibidos en las

zonas de manipulacién y procesamiento de alimentos.

llustracion 3
Objetos prohibidos.

En el interior del area de manipulacién y procesamiento de
alimentos ingresa personal sin utilizar la indumentaria

adecuada para evitar contaminaciones en los alimentos.

llustracion 4
Personal sin
indumentaria.
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Se encuentran materias primas guardadas fuera de las
areas de almacenamiento y contenidas en contenedores

porosos que pueden contaminar los alimentos.

llustracion 5 Mal

almacenamiento

Se encuentran depdsitos de basura dentro del area
de transformacion de alimentos y con la tapa abierta la

mayoria del tiempo.

llustracion 6 Mal manejo de
residuos.

Se almacenan productos terminados junto con materia
prima en crudo en el mismo lugar, esto facilita una

contaminacion cruzada.

llustracion 7
Contaminacion cruzada.
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Se encuentra materia prima y materiales de
limpieza desinfecciéon dentro del area de
transformacion de los alimentos muy cerca unos

de otros, esto podria generar una contaminacion

quimica.
llustracion 8 Mal almacenamiento
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Anexos.

Formato tipo encuesta

Universidad CL) N C‘ ?‘JE

Facultad

Encuesta sobre conodimienta y aplicacién de los lineamientos en el proceso de  HIGIENE,
DESINFECCION Y MANIPULACION DE ALIMENTOS al personal del restaurante
cunorte... septiembre-noviembre, afo 2018

E! objetivo de esta encuesta es poder &

el nivel de y las

actitudes sobre la lacion de por parte del personal que
interviene en algin momento del proceso de custodia, 6n de
los alimentos en la universidad. Es de gran utilidad para el desarrollo de nuestra
investigacién por lo tanto le a usted el favor de
suministrar la informacion requerida mas adelante.
DATOS DEL ENCUESTADO

A o
. | Ll
NOMBRE ¢ e L

recHa be nacmiento: (- 9- 87
SEXO: MASCULINO ___ FEMENINO X
PROCEDENCIA: URBANO X RURAL __

ESCOLARIDAD: BACHILLERATO ___ TECNICO __

TECNOLOGO ___ UNIVERSITARIO ____ OTROS _

1. En que opcidn de las siguientes se encuentran las normas gue orientan
sobre el proceso de manipulacion de alimentos:
a. “NMX-605-NORMEX-2016" y la "NOM-251-SSAI-2019"
b. “NMX-605-NORMEX-2016" y la "NOM-251-SSAI-2009"
c. “TQM-605-NORMEX-2016" y la “TAM-251-SSAI-2009"
7( “NMX-605-NORMEX-2015" y la “NOM-251-SSAI-2016"

llustracion 9 Encuesta 1

2

3

La norma Citada es de obigatono cumplimiento para las sigulenies
aplcaciones, Mencs paa

a
b
c

Fabnca
Instituciones manufactureras
Establecimientos de senvicios de aimentos y bebidas

>4, Expendo

m

abaug

$ins normativas so deben soguir & pie de la letra para ewvitas un conagio

ETE
ViH
ETAS
ETES

4. El personal manipulador debe portar unlionme compieto de cocing, dentro
del cual se encuentzan Ios siguentos elementos:

L
b
=

Gorro y cabelios recogidos con red, tres trapos blancos, pico de cuslo .
Mandi cubnendo las rodilas, pico de cuelio, dos rapes blancos
Mandé cubniendo los tobilios, pico de cuello, un trapo tianco.

it Gorro y cabellos recogidos con fed, tres tapas biances, tenis

5 Indique usted cuando €8 NECEsAns varse las mancs

a
b

Se dobe lavar kas manos S0k & &5tas 0 manchan
No es necesario Wvarse 1o mands, basta con implarse las manos en
una toalla que use en la cocina.

\ E8 necesano lavarse las manos con agua y jabdn antibacierial antes de

d

manejar ios amentos
Solo una vez antes de niciar &l dia de rabao

8, Qué es una ETAS?
\,( Son enfermedades transmitidas por los akmentos y/'o por agua

b
c
a

contaminada

Son estandares MIMICos anti sismMos

Son ejerccos termo dindmico.

Es el nombee de una enticad def goberno

llustraciéon 10En cuesta 1.1

Formato 1ipo ercuesta

Universdad_de Mam
Facuad_Aeed} ol e Dr\mla:y\mc.‘é n do f\}tjow‘ﬂ

Encuesta sobre conacimiento y apicacién ce los lineamientos en el proceso de  HIGIENE,
DESINFECCION Y MANIPULACION DE ALIMENTOS al perscnal del restaurante
cunorte... septiembre-noviembre, afio 2018

El objetivo de esta ta es poder i el nivel de ‘ y las
actitudes practicas sobre la manipulacion de alimentos por parte del personal que
interviene en algiin momento del proceso de recepcion, custodia, transformacion de
los alimentos en la universidad. Es de gran utiidad para el desarrolio de nuestra
investigacién por lo tanto le a usted P el favor de
suministrar la informacion requerida mas adelante

DATOS DEL ENCUESTADO

o il e
FECHA DE NACIMIENTO: 2.6 @cdubye /93
SEXO: MASCULINO _X. FEMENIND __
PROCEDENCIA: URBANO X RURAL __
ESCOLARIDAD: BACHILLERATO __
UNIVERSITARIO __

TECNICO ___

TECNOLOGO __ OTROS _2A

1. En que opcién de las siguientes se encuentran las normas que orientan
sobre el proceso de manipulacién de alimentos.
a. "NMX-605-NORMEX-2016" y la “NOM-251-SSAI-2019"
b. “NMX-605-NORMEX-2016" y la “NOM-251-SSAI-2009"
c. “TQM-B805.-NORMEX-2016" y la “TAM-251-SSAI-2009"
K “NMX-805-NORMEX-2015" y la *NOM-251-SSAI-2016"

b

w

ol

w

@

llustracion 9encuesta 2

La narma cilada es de io cumpli o para las siguient
aplicaciones, Menos para :

a
b

Fébrica
Institusiones manitacturaras

g, Establecimientos de servicios de almentos y bebidas

d.

Exprndic

Esbas normatvas 52 deben seguir al pie de |8 lotra para evitar un contagio
por:

a.

ETE

b WIH

L
d

ETAS
ETES

El parsonal manipulader debe portar uniferme completo de cocna, daniro
del cual se encuentran los siguientes chementos:

g
B,

&
d.

a

b.

3

d.

Gono y cabellos recogides con ned, tres trapos blancos, pice de cuslo.
Mandil cubriende las rodillaz, pico de cuello, dos rapos blancos.
Mandd cubriendo los tobillos, pico de cuello, un trago blanco.

Gorro y cabellos recogides con red, tres rapas blancos, tens

Indique usted cuando es necesanio lavarse |as mancs.

Se dube kavar ias manos solo si estas se mancnan

Mo es necasario lavarse la manas, basta con limpanse [as Manod en
una toalia que wse &n ia cocina.

Es macesario Byvarse |85 manos con agua ¥ [abén antibacterial ankes de
manejar los alimentos.

Sola una vez antas de iniiar el dia de trabag

. Qué es una ETAS?

Son enfermedades transmitidas por log alimentos wo por agua
contaminada.

Son estandares Emicos anti sismos

. Son ejercicios termo dinémice:

. Es e namisre de una entidad del gebigme.

F.o

=

an

llustracion 10encuesta 2.2
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Formato tipo encuesta

Ny ‘% _
Universidad AU Onpma de \uronngo Coanous Lol

Facultad(ash-onn e o, A me

Encuesta sobre conocimiento y aplicacion de ks lineamientos en el proceso de  HIGIENE,
DESINFECCION Y MANIPULACION DE ALIMENTOS al personal del restaurante
cunorte... septiembre-noviembre, afio 2018

El objetivo de esta encuesta es poder identificar el nivel de conocimiento y las
actitudes practicas sobre la manipulacion de alimentos por parte del personal que
interviene en alg(in momento del proceso de recepcion, custodia, transformacion de
los alimentos en la universidad. Es de gran utilidad para el desarrollo de nuestra
investigacion por lo tanto le a usted el favor de
suministrar la informacién requerida mas adelante.

DATOS DEL ENCUESTADO

NOMBRE: Koo 14 AUA

07 6
(97 ¢

FECHA DE NACIMIENTO: 7

SEXO: MASCULINO ___ FEMENINO

PROCEDENCIA: URBANO ) RURAL ___

ESCOLARIDAD: BACHILLERATO TECNICO
TECNOLOGO __ UNIVERSITARIO <. OTROS

1. En que opcion de las siguientes se encuentran las normas que orientan
sobre el proceso de manipulacién de alimentos:
a. “NMX-605-NORMEX-2016"y la "NOM-251-SSAI-2018"
b. "NMX-805-NORMEX-2016"y la “NOM-251-SSAI-2009"
c. "TQM-605-NORMEX-2016"y la “TAM-251-SSAI-2009"
_d. “NMX-805-NORMEX-2015" y la *NOM-251-SSAI-2016"

Formata tips encuesta

Universidad _ S

Facuitsd_De Wensidedas, , clane €6 nomialen, oxde  GlcResiin

€ncuesta sabre conncimiento y aplicacion de los lineamientos an ol proceso de  HIGIENE,
DESINFECCION Y MANIPULACION DE ALIMENTOS al personal del restaurante
cunorte... septiembre-noviembre, ano 2018

El objetivo de esta encuesta es poder identificar el nivel de conocimiento y las
actitudes practicas sobre la manipulacion de alimentos por parte del personal que
Interviena en algin momento del proceso de recepcidn, custodia, transformacion de
los alimentos en la universidad. Es de gran utilidad para el desarrollo de nuestra
investigacién por lo tanto le solicitamos a usted respetuosamente el favor de
suministrar la informacion requerida mas adelante.

DATOS DEL ENCUESTADO

NOMBRE: H* fevcemed

FECHA DE NACIMIENTO: _2
SEXO: MASCULINO ___ FEMENINO _x_

PROCEDENCIA URBANO > RURAL __

ESCOLARIDAD: BACHILLERATO TECNICO

TECNOLOGO > UNIVERSITARIO OTROS _

1. En que opcién de las siguientes se encuentran las normas que orientan
sobre o proceso de manipulacion de alimentos

"NMX-605- NORMEX-2016" y la "NOM-251-SSAI1-2018"

“NMX-805-NORMEX-2016" y la “NOM-261-S5A1-2009"

*TQM-605-NORMEX-2016" y la “TAM-251-SSAI-2009"

“NMX-505-NORMEX-2015" y la "NOM-251-SSAI-2016"

Xoos

llustracién 12encuesta 3

2. Lanorma citada &5 de obligat plimi para las
aplicaciones, Manos para ;
a. Fabrica
b_Inglituciones manufactureras
. Establecimientos de servicios de alimentos y bebidas
d. Expendio

3. Estas normalivas se deben seguir al pie de la letra para evitar un contagio
por

ETE

WIH

ETAS

ETES

alpoa

4. El personal manipulador debe portar uniforme completo de cogina, dentro
del cual se tran los
—&Corre y cabelios recagidos con red. tres frapos blancos. pico de cuello
b. Mandil cubriendo tas tedillas, pien de cuello, dos trapas blancos
£. Mandil cubriendo los tobillos, pico de cuello, un trape blanco,
d. Gorro y cabellos recogides con red. tres trapos blancos, tenis

5. Indique usted cuando es necesario lavarse [as manos.
a. Se debe lavar las manos solo si estas se manchan.
b. No es necesario lavarse la manos. basta con kmpiarse las manas en
una toalla que use en la cocna
/6. E= necesario lavarse las manos con agua y jabén antibacterial antes de
\___manejar los alimentos. — -
d. Solo una vez antes de iniciar el dia de trabajo

6. (Qué es una ETAS?
~a. Son enfermadadas transmitidas por los alimentos yia por agua
—contaminada.
b. Son estindares térmices anti sismes.
c. Son gjercicios termo dindmico
d. Es el nombre de una entidad del gobierna,

llustracion 11encuesta 3.3

i~

La norma citada es de obligatorio cumplimiento para a5 siguientes
aplicaciones, Menos para :

a. Fabrica

. Instituciones manufachsreras

e, Establecimientos de servicios de alimentos y bebidas

d. Expendio

Estas normativas se deben sequir al pie de ka lefra para evitar un contagio
por

a. ETE

b. VIH

K ETAS

d. ETES

w

&

. El personal manipuladar debe partar uniforme completo de cocina, dentro
del cual a2 encusntran los sigusentes elementos:
# Gomo y cabellos recogidos con red, tree trapos blancos, pico de cuelio,
b. Mandil cubriendo las rodillas, pico de cuello. dos trapos blancos.
. Mandil cubriende los tobillos, pico de cuello, un trapo blanco.
d. Gomo y cabellos recogidos con red, tres trapes blancos, tenis

m

Indique usted cuanco es necesaric lavarse las manes,

a. Se debe lavar las manos solo i estas e manchan.

b. Mo es necesariz lavarse la mangs, basta con bmpiarse las manos en
uma loalla gue use en la cotina,

& Es necesaria lsvares las manos con agua v jabon antibacterial antes de
mangjar los alimentos

d. Solo una vez antes de iniciar el dia de trabajo

@

Qué es una ETAS?

= Son enfermedades transmitidas por los alimentos ylo por agua
contaminada.

b. Son estandares 1&mmicos anti eismos.

¢ Son ejercicios termo dindmico,

d. Es el nombre de una entidad del gobiema,
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1 Enqueopcion de 2 Lanormacitadaes 3. Estasnormativas 4. El personal 5. Indique usted 6 QuéesunaETAS?

lassiguientes se deobligatorio se deben seguiral  manipuladordebe cuando esnecesario
encuentran las cumplimiento para  pie de laletra para portar uniforme lavarse lasmanos.
normasque orientan lassiguientes evitar un contagio completo de cocina,
sobre el proceso de  aplicaciones, menos por: dentro del cual se
manipulacion de para encuentran los
alimentos siguientas

elementos:

De acuerdo a la encuesta realizada se pudo determinar lo siguiente:

El personal que tiene algun tipo de contacto en la cadena de manipulacion de
alimentos no logra establecer con claridad las normas “NMX-605-NORMEX-
2016” y la “NOM-251-SSAI-2009” que rige la correcta manipulacion de alimentos
y bebidas destinados a los consumidores, a todas luces una falencia transversal
gue se debe atender realizando una socializacion de la misma y dejando una
guia para que el personal estudie de forma juiciosa los lineamientos que
presenta la normatividad respeto a la manipulacion de alimentos.

En el caso de la pregunta nimero dos la mitad de los encuestados identifica que
es en las fabricas, establecimientos de servicios de alimentos y bebidas y
expendio donde la norma aplica.

En el caso 3 se puede determinar, que es de conocimiento por parte del personal

la importancia de cumplir con el ordenamiento para evitar el contagio por ETAS.
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Como es sabido se tiene una gran responsabilidad por parte del trabajador que
tiene en custodia el alimento hasta el consumo final, el descuido en alguna fase
de esta cadena, coloca en riesgo al usuario que se acerca a solicitar el servicio.
Para la pregunta 4, aparece desinformacion acerca de la forma como se debe
portar el uniforme completo del personal de cocina. Se hace necesario, de igual
forma, dejar como parte de este ejercicio académico un instructivo que permita al

personal constatar qué elementos debe llevar en el area de cocina.

ng UNIFORME ASPIC

REQUISITO INDISPENSABLE PARA TOMAR CLASE
ASPIC"
Gorro y cabellos il

Recogidos con red -, 2
Pico de cuello o

Filipina original ASPIC

Credencial ASPIC vigente

,A.
2 Trapos blancos i

Mandil cubriendo
las rodillas

Pantalén de mascota
original ASPIC

Zapatos negros de piel
NO TENIS
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En las preguntas 5 y 6 se puede confrontar el conocimiento y la relacion que tiene la
higiene en el lavado de manos por parte del personal adscrito a la cocina, con la
adquisicién de alguna enfermedad transmitida por los alimentos y/o por agua
contaminada. Se debe profundizar en los trabajadores de la cocina en el tema de la
prevencion como instrumento de disminucion de las ETAS en el restaurante, ya que un
trabajo apegado a las normas vigentes da como resultado una disminucion en la
transmision de enfermedades y por supuesto un incremento en la satisfaccion de los

clientes que acuden al servicio de comedor.
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