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INTRODUCCIÓN

Las personas que manipulan alimentos necesitan conocer el proceso de manipulación, el proceso de preparación  y de conservación de los mismos .Deben respetar las exigencias sanitarias, culinarias y nutricionales en la preparación de alimentos para que estos lleguen al consumidor en las mejores condiciones de aseo y calidad.

Con frecuencia las enfermedades de transmisión alimenticia (E.T.A.)  se producen por la ingesta de productos contaminados. Este es un problema actual cuyo principal responsable es el manipulador de alimentos  que interviene como agente de transmisión debido al manejo inadecuado, a la preparación incorrecta de los alimentos y a la falta de sanitación de los mismos; por ello es necesario una prevención eficaz durante la vida útil de los distintos alimentos, desde el momento de su producción o elaboración hasta el de su uso final, sin olvidar ninguna de sus etapas intermedias de su transporte, almacenamiento, y preparación para el consumo . 

Este trabajo es un estudio relacionado con la manipulación higiénica de alimentos en los restaurantes de la parroquia de Cumbayá. Se realizó mediante observaciones periódicas a catorce establecimientos gastronómicos ubicados en la parroquia de Cumbayá, entre las calles Chimborazo y Salinas, con el propósito de determinar las condiciones de manipulación e higiene de los alimentos existentes en los locales.

Este estudio recoge los resultados de las observaciones a través del registro de datos, el análisis y la interpretación de los resultados que se resumen en la propuesta de capacitación para manipuladores de alimentos.

Aspiramos que este trabajo pueda aportar a los establecimientos gastronómicos y a las personas que se hallen  en contacto frecuente con los alimentos. La actuación competente de estos  servirá de aporte y crea mayor  confianza en los establecimientos gastronómicos.

CAPITULO I

1.- PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN

1.1- ANTECEDENTES

Si la comida no se guarda o manipula correctamente se echa a perder y puede causar enfermedades. Por consiguiente, los alimentos históricamente  se conservaron mediante salazón, secado, salmuera, ahumándolos refrigerándolos o congelándolos para evitar su deterioro por la acción de bacterias, levaduras y mohos. El procesamiento para la manipulación y conservación de alimentos ha avanzado mucho con los años y gran parte de la comida actual se prepara y procesa en fábricas. Los avances tecnológicos de los siglos XIX y XX han permitido la identificación de bacterias y virus que producen estas enfermedades a través de los alimentos, y éste conocimiento ha ayudado a desarrollar normativas para la higiene de los alimentos y guías para las empresas manipuladoras y para el público consumidor.

La manipulación y conservación de los alimentos tiene varios estudios  por parte  de la Organización Mundial de la Salud  (OMS), quien dicta las  normas para la correcta manipulación de los mismos. 

Un problema serio relacionado con este tema en la actualidad es la manipulación de los alimentos en los restaurantes, pues en muy pocos casos se puede observar como son elaborados  y trasformados  hasta obtener el producto final. Hay que tomar en cuenta que el envenenamiento  por comida no ocurre por que sÍ, sino que es ocasionado casi siempre por la negligencia humana.

La  salud de las personas no se encuentra solo en manos de los cocineros, sino en  todas  aquellas  personas  que tienen  relación con  establecimientos gastronómicos como son los bodegueros ,  stewart , meseros etc. , que tienen  una gran parte de responsabilidad en la alimentación sana , pues si se quiere tener un excelente producto final se debe iniciar por obtener excelente materia prima, marcando estandartes de calidad  ,realizando un  buen almacenamiento ,una adecuada  preparación , y un excelente cocimiento  hasta llegar a la exhibición y servicio al usuario o cliente.

A los establecimientos gastronómicos  acude mucha gente de distinta edad y sexo. Muchas veces  no sabemos si se está llevando a cabo  una correcta manipulación   y si  las normas higiénicas  son las correctas  y no traerán consecuencias para la salud.

1.2.- PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Es  importante que en  todo establecimiento gastronómico se ponga en práctica, la manipulación higiénica de alimentos; sin embargo no todos conocen un programa de bio-seguridad alimenticio o tienen una idea aceptable de los manuales o guías de manipulación de los alimentos, tanto en el estado puro y /o preparado.

A los  establecimientos gastronómicos del sector de Cumbayá  acude un sin número de personas de distinta edad y sexo que  podrían ser afectadas por la incorrecta manipulación de los alimentos que  puede  generar una contaminación en los mismos y traer   consigo problemas para la salud.  .

La adecuada manipulación de los alimentos, desde su producción hasta su venta, incide directamente sobre la salud de los consumidores; es por ello la deben tomar en cuenta muchos aspectos  importantes como son el transporte,  la  compra, el almacenamiento y el  congelamiento de los productos; sin pasar por alto la higiene de los manipuladores. Otro  factor influyente en los centros gastronómicos es  la infraestructura  y las instalaciones que éstos  ofrezcan a los empleados y a las personas que visitan  

Mediante esta investigación se quiere llegar a conocer  cuales son los restaurantes  de Cumbayá  ubicados en la vía interoceánica entre la calle Salinas y Chimborazo  que cumplen con las normas adecuadas de manipulación  de alimentos o  cómo están llevando a cabo la misma en sus establecimientos, si  éstos cuentan con  un programa de bio-seguridad alimenticio  y si los empleados tienen conocimiento de las normas de un manipulador de alimentos competente.
1.3.-OBJETIVOS 

1.3.1.-GENERAL

· Elaborar una propuesta de manipulación de alimentos para los restaurantes de Cumbayá, con el propósito de mejorar la bio-seguridad alimenticia entre los empleados y administrativos de  de los restaurantes.

      1.3.2.-ESPECÍFICOS 

· Determinar  la importancia de  las normas de manipulación de los alimentos en establecimientos gastronómicos 

· Evaluar los conocimientos que tienen los empleados sobre un sistema de bio-seguridad alimenticia 

· Analizar si los establecimientos  a ser estudiados están  calificados para expender los alimentos al público.

1.4.-  PREGUNTAS

· ¿Por que es necesario que se cumplan  las normas de manipulación de alimentos en los establecimientos gastronómicos a ser estudiados?
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¿Hasta que punto las personas que  trabajan en los restaurantes de Cumbayá tienen conocimiento  sobre un sistema de bio-seguridad alimenticia?
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¿Los establecimientos gastronómicos están calificados, como para expender alimentos preparados al público?
1.5.-- JUSTIFICACIÓN 

El aporte de este estudio surge de la necesidad de conocer si los restaurantes de Cumbayá cumplen con los requerimientos indispensables de la manipulación de los alimentos, ya que en los últimos años ha existido un incremento de sitios gastronómicos  en la parroquia, por lo que es necesario desarrollar un estudio de evaluación de las condiciones en que se encuentran los restaurantes  y si éstas son las adecuadas debe ser motivo de preocupación de los consumidores, pues de lo contrario se ocasionara una contaminación nada beneficiosa para las personas que acuden a consumir alimentos preparados en estos establecimientos  gastronómicos.    

CAPITULO II

2.1.- MARCO CONCEPTUAL

2.1.1- CONCEPTOS CLAVE 

En los establecimientos  gastronómico cumplen un papel muy importante  los manipuladores de alimentos ,ellos  “ tienen contacto directo con los alimentos durante su preparación, fabricación, transformación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, distribución, venta, suministro y servicio” (Buenas practicas de manipulación higiénicas de alimentos  _Centro de formación en hotelería y turismo municipio del distrito metropolitano de Quito- cámara de turismo de Pichincha; 2006) , además son los que “manipulan  directamente materia prima e insumos, alimentos envasados o no envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto con los alimentos”  (03 026 – 99 norma sanitaria de manipulación de alimentos. requisitos sanitarios para manipuladores ) 

Un manipulador debe ser una persona responsable ya que bajo él esta la responsabilidad de la salud de los consumidores.

“Es obligatorio que cualquier persona que por su actividad laboral esté en contacto con los productos alimenticios (manipulación, reposición, recepción...), disponga del carné de manipulador de alimentos”. (03 026 – 99 norma sanitaria de manipulación de alimentos. requisitos sanitarios para manipuladores), este carnet es indispensable pues nos garantiza que las personas que están manipulando alimentos no poseen alguna enfermedad que pueda ser transmitida mediante la elaboración y transformación de los alimentos.
Cuando se trabaja manipulando productos frescos debe ponerse un cuidado especial, ya que un adecuado manejo, conservación y almacenamiento de los alimentos, previene accidentes y enfermedades, tanto para los propios trabajadores como para los clientes.

“Está demostrada la relación existente entre una inadecuada manipulación de los alimentos y la producción de enfermedades trasmitidas a través de éstos. Las medidas más eficaces en la prevención de estas enfermedades son las higiénicas, ya que en lo mayoría de los casos es el manipulador el que interviene como vehículo de transmisión, por actuaciones incorrectas, en la contaminación de los alimentos”. (Buenas practicas de manipulación higiénicas de alimentos  _Centro de formación en hotelería y turismo municipio del distrito metropolitano de Quito- cámara de turismo de Pichincha; 2006)
Pero ¿qué es la higiene de los alimentos? son “todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria”  (03 026 – 99 norma sanitaria de manipulación de alimentos. requisitos sanitarios para manipuladores). Otra definición nos dice que son las  “prácticas empleadas en la manipulación de alimentos para conservarlos limpios, sanos y seguros con el fin de evitar el envenenamiento (Higiene de los alimentos," Enciclopedia Microsoft Encarta 2000), en sÍ la higiene de los alimentos es algo importante para los seres humanos, de no llevar una buena higiene en los alimentos se  va a tener como resultado una contaminación que nos llevará a obtener  enfermedades que afecten a nuestra salud.

Todos nos alimentamos en distintos lugares, ya puede ser en casa o en establecimientos gastronómicos diferentes; pero, lo que no sabemos es  que si  los lugares a los que  acudimos a comer aplican un programa de bio-seguridad alimenticia o tienen conocimiento de alguno, que es indispensable, ya que un sistema de bio-seguridad alimenticio  protege a los empleados y a los clientes.

Existen  reglas de oro de la organización mundial de la salud para  la higiene y manipulación de alimentos donde nos da a conocer los aspectos importantes que debe tener un manipulador y cómo evitar la contaminación en los alimentos .Una seguridad alimentaria también tiene sus amenazas las cuales “ implican varios factores y fuentes como son la contaminación ambiental  e industrial , las practicas agrícolas , de producción de alimentos  e inclusive ciertas practicas  culturales como el consumo  de alimentos crudos o poco cocinados .”

De no cumplir con estas normas los establecimientos a ser estudiados, .se puede llegar a concluir que no están aptos para expender alimentos y de cumplir con las normas requeridas se podría tomar como ejemplo para otros establecimientos gastronómicos. 

2.2- METODOLOGÍA

2.2.1- UNIDADES DE ANÁLISIS 

· Higiene del manipulador: aquí se analizará el aseo de las personas que manipulan alimentos en los establecimientos gastronómicos a ser estudiados.

· Contaminación de los alimentos. aquí se indagara la producción, los procesos de elaboración y de las personas que los manipulan, un alimento pede ser contaminado cuando en él hay sustancias extrañas, la contaminación puede ser: física química, y biológica.

· Reglas de oro de la organización mundial de la salud para la manipulación de alimentos: se analizará y comparará si las normas se cumplen en los establecimientos gastronómicos.

· Calidad de servicio en los restaurantes a ser investigados: aquí se analizará  la calidad de servicio que brindan los restaurantes a los consumidores.
· Expectativas de los clientes y consumidores: se averiguará las expectativas que tienen  los clientes y consumidores con relación a los establecimientos gastronómicos que acuden frecuentemente. 

2.2.2- TÉCNICAS

 Se llevará a cabo la revisión de documentos, artículos, manuales de manipulación e higiene de los alimentos, libros e información en  Internet, donde se puede encontrar información del tema a ser investigado, se harán visitas periódicas de observación a los establecimientos gastronómicos a ser estudiados, para llevar guías de observación y registrar información  relacionada con el tema.

Para el estudio se eligió una muestra de catorce establecimientos gastronómicos   de Cumbayá los cuales se encuentran ubicados en la vía interoceánica entre la calle Chimborazo y Salinas.

2.2.2.1.-ESTABLECIMIENTOS GASTRONÓMICOS UBICADOS EN LA PARROQUIA  CUMBAYÁ  EN LA VIA INTEROCEANICA ENTRE LA CALLE CHIMBORAZO Y SALINAS.

	Nº
	NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

	1
	PICANTERÍA EL DESCANSO (2)

	2
	RESTAURANTE LA HUECA (2)

	3
	ASADERO DELIPOLLO (3)

	4
	CHIFA SUN-SAN (4)

	5
	ASADERO RIKO POLLO (3)

	6
	MARISQUERIA DELICIAS DEL MAR (5)

	7
	RESTAURANTE EL BALCÓN (2)

	8
	CHIFA YON-XIN (4)

	9
	ASADERO EL PECHUGON (3)

	10
	RESTAURANTE OASIS (1)

	11
	RESTAURANTE EL VIAJERO (1)

	12
	RESTAURANTE MEDIO ORIENTE (1)

	13
	RESTAURANTE RINCÓN DEL MENUDO (1)

	14
	CEVICHERIA MANABITA (5)


2.2.2.2.-MENÚ DE SERVICIO
(1)Expenden platos típicos del Ecuador 

(2)Expenden almuerzos, desayunos y platos típicos del Ecuador 

(3)Pollos a la Braza 

(4)Comida china 

(5)Expende platos preparados con mariscos 

2.2.2.3.- PERSONAL DE LOS ESTABLECIMIENTO GASTRONÓMICOS  Y SU CATEGORÍA 
FICHA DE REGISTRO # 1

	Nº 
	Nombre del establecimiento
	Numero de trabajadores
	Empleados empíricos 
	Empleados

con estudios de cocina 
	Categoría 

	1
	Picantería el descanso
	4
	4
	
	

	2
	Restaurante la hueca
	4
	4
	
	

	3
	Asadero Delipollo
	8
	8
	
	

	4
	Chifa Sun-San
	3
	3
	
	

	5
	Asadero Riko pollo
	2
	2
	
	

	6
	Marisquería delicias del mar
	4
	4
	
	

	7
	Restaurante el balcón
	 3 (L-V)  5 (S-D)
	5
	
	

	8
	Chifa Yon-Xin
	1
	1
	
	

	9
	Asadero el Pechugon
	2
	2
	
	

	10
	Restaurante oasis
	6
	6
	
	

	11
	Restaurante el viajero
	6
	6
	
	Tercera

	12
	Restaurante medio oriente
	8
	6
	2
	Segunda

	13
	Restaurante rincón del menudo
	13
	12
	1
	Tercera

	14
	Cevichería manabita
	7
	7
	
	Cuarta 

	
	TOTAL
	73
	70
	3
	


2.3.-LA PARROQUIA DE CUMBAYÁ 

2.3.1.-SITUACIÓN GEOGRÁFICA DE LA PARROQUIA DE  CUMBAYÁ 

La floreciente parroquia de Cumbayá , situada al oriente del cantón quito , es una de las más cercanas a  la capital , su topografía  no ha dado lugar a que sea una prolongación más de  ciudad , por que la vía interoceánica , principal camino de acceso , en sus primeros  kilómetros tiene , por un lado , las laderas de la loma de Bellavista ; y por el otro  la quebrada de Guápulo y el rió Machángara .Esta Situación le facilita deleitar a la vista de hermosos paisajes como el de los nevados Cotopaxi e Iliniza al sur , el Sangay y el Cayambe en  la cordillera oriental y , a la distancia , el Cotacahi y las elevaciones de las provincias del Carchi e Imbabura . a continuación el habitante de esta zona o el turista tiene ante si el inmenso valle  con sus parroquias  Cumbayá , tumbaco , Puembo , pifo , Yaruquí, Tababela , y las majestuosas torres de la catedral de el Quinche 

Otro de los caminos de acceso, la vía oriental, que parte de la avenida Eloy Alfaro y se une con el intercambiador también es un gigantesco mirador de los paisajes que la naturaleza muy generosamente nos ha proporcionado.

Debido al acelerado proceso de desarrollo urbano que experimentan Quito y su área de influencias y por requerir de normas que hagan posible que su gobierno  local pueda solucionar eficazmente sus problemas, el 27 de diciembre de 1993 se promulgó la Ley de Régimen para el Distrito Metropolitano  de Quito, y para el efecto, se divide al territorio distrital en zonas metropolitanas de Quito y suburbanas.

A la zona denominada RUMIHUYCO  pertenece  las parroquias Nayón, Tumbaco, y CUMBAYÁ  con una superficie de 10.293 hectáreas y 41.374 habitantes. 

El área de la Parroquia  comprende 7.151 hectáreas o 24.012 kilómetros cuadrados, su altitud es de 2.320 msnm.

El trasporte para Cumbayá se toma de la terminal de la avenida rió coca con la cooperativas Tumbaco, Puembo. Pifo, Yaruquí y el Quinche, todas estas cooperativas pasan por Cumbayá tanto de ida como de vuelta. 

Cumbayá tiene 18 barrios una comuna de Lumbisí, aproximadamente 309 urbanizaciones, 23 instituciones educativas.

En el sector productivo se encuentran fábricas como:
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Cervecería Andina 
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Fabrica Deltex 
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Paris Quito 
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Hilanderías Cumbayá 
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 Madelsa 
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Empresa Eléctrica Quito 
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Industria Nestlé etc.

En el sector comercial financiero tenemos: 
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Centro Comercial Villa Cumbayá 
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Centro Comercial Plaza Cumbayá 
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Centro Comercial la Esquina 
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Supermaxi
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Banco del Pichincha 
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Servipagos
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Produbanco
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Casabaca
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El paseo del Parque 
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Songosorongo
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Club California 

Y un  número de restaurantes a lo largo de la vía interoceánica y en el perímetro del parque.

Organizaciones comunitarias y parroquiales: 

Comité de los 18 barrios 

Tenencia política

Registro civil 

Subcentro de salud

Destacamento policial

Cuerpo de bomberos

El 911

Liga deportiva parroquial de Cumbayá  

Liga barrial de Santa Inés 

Liga barrial de Lumbisí 

Asociación de mujeres de Cumbayá.

2.3.2.-LIMITES

Los límites de San Pedro de Cumbayá, primera parroquia del valle de Tumbaco, son los siguientes:

Al norte el río Machángara de Nayon  

Al sur la poblaciones de Guangopolo y Conocoto 

AL oriente tumbaco separadas por el río San Pedro 

Al occidente Guápulo, Monjas, y otros barrios de Quito.

2.3.3.-POBLACIÓN

Consolidada la independencia del departamento del Sur  el libertador Simón Bolívar con una visión de que sólo él era capaz, por junio de 1825  ordenaba el levantamiento de un  censo, quizás con el fin de averiguar la capacidad demográfica  de los pueblos recién emancipados. Dada la época  en que se efectuó  este empadronamiento, con ligeros errores de datos  numéricos y cifras, la entonces provincia de Pichincha y parte del Distrito de quito, tuvo una población de 141.444 habitantes, repartida en 6 parroquias  urbanas y 25 rurales. Cumbayá en el año de este censo tenía una población de 728 habitantes.

Ciento veinte y ocho años después del empadronamiento ordenado por el libertador, en noviembre de 1953 (periodo presidencial  del señor Galo Plaza), tiene lugar el primer censo Nacional. Cumbayá según este censo, tiene 2.270 habitantes, una densidad de 75,6 habitantes por kilómetro cuadrado  y una superficie de 30 kilómetros cuadrados.

De acuerdo a los resultados definitivos del V  censo de población de 1990, Cumbayá tenia 9.320 habitantes divididos en 4.76 hombre y 4.844 mujeres. 

Actualmente Cumbayá tiene  una población en la cabecera de 14.592 habitantes y en la periferia 9.360 habitantes totalizando una población de  23.952 habitantes, según el VL censo de población. 

2.3.4.-DIVISIÓN TERRITORIAL

El 25 de Junio de 1824, mediante la Ley de División Territorial, Quito fue elevada a la categoría de Cantón (archivo  legislativo, folleto 1824 _ 58 )  categoría que no ha cambiado  por el hecho de ser la capital  de la República. Entre las numerosas  parroquias  urbanas y rurales  que conforman éste cantón consta Cumbayá.

2.3.5.- ANTECEDENTES  HISTÓRICOS DE LA PARROQUIA DE CUMBAYÁ

Cumbayá esta considerada como una de las parroquias  mas antigua de la zona de quito  y es poseedora de un valioso caudal histórico que con el devenir de  sus diversas etapas se ha alimentado, proyectado y realizado su transformación y progreso. Se conoce que fue bautizada por un padre llamado Alonso Hernández.

El territorio de la hoy república del Ecuador, comenzó a poblarse desde muy remotos tiempos, así lo demuestran los restos humanos ya fosilizados de la provincia del Chimborazo y los instrumentos y signos de vida primitivos de Ilaló en las cercanías de Quito.

En los territorios de Cumbayá y Guápulo  fueron encontrados restos arqueológicos  de la fase  “cónsaga” por el arqueólogo Pedro Porras, perteneciente a unos 400 años antes de Cristo  y que demuestran el crecimiento cultural de la  antigüedad preincásica.

Se dice que por año de 1597, esta parroquia perteneció a la Alcaldía de URIN, GOBERNADA POR DON Pedro Zámbiza y que constaba con 22 casa pertenecientes a los caciques, entre las cuales, sobresalían las de Juan Chillán y Diego Tucmango.

Al comienzo del primer tomo de su historia, el Padre Juan de Velasco, demuestra que los kuitus estuvieron conformados por 40  tribus, de las cuales solamente las enumera 34 y una de ellas corresponde a  Cumbayá.

También  en la “Geografía y Descripción  Universal de Indias ”de Juan López de Velasco , en el Período comprendido entre 1571 y 1574 y posteriormente publicado en 1894 , al referirse al entonces Reino de Quito  Cumbayá  , nos trae una incompleta tabla de Pueblos y Departamentos y aquí consta Cumbayá , que con Tumbaco y Puembo , formaban el denominado  “País  de las Guabas  ” y comprendía la actual parroquia de Cumbayá más las parcialidades de Apianda , Ipra , Guayocungo, Yllupi, Anagubla y Acapayo.

La guaba, producto imposible en la región es mencionado desde los primeros años de la colonia. En 1650 , Rodríguez Ocampo , observa  que las zonas  más aborígenes  eran entonces conocidas  por la producción  de garbanzos , frijoles , maní habas , ají y membrillos . La chirimoya, guaba  y capulí son árboles nativos de Guayllabamba, Tumbaco, y Cumbayá. Predominó también el cultivo de maíz y tubérculos, hecho que estaría en relación con la preferencia  en utilizar para la agricultura las partes más bajas y planas  del valle y las orillas  de los ríos. Por aquellas épocas, las tierras de Cumbayá fueron tan apreciadas por los incas, que se convirtieron en propiedad privadas descritas a la familia de  Atahualpa. 

Uno de los más grandes propietarios  de la explanada de Cumbayá fue Auqui Francisco de Topotanchi; sus herederos, en el año de 1804 vendieron la mayoría de sus terrenos, entre ellos de Auqui más grande, que constaba de 12 caballerías (132 hectáreas).

 Al separarse Cumbayá del valle de los chillos , los españoles ordenaron que se  pusiera a un cacique en cada pueblo, gobernando a Cumbayá el cacique Andrés Collaguazo , quien al contrae obligaciones con Gabriel de Migalla, por una  deuda  de 160  pesos , vendió los terrenos de Cumbayá  a francisco López , cacique del pueblo de Tumbaco .

2.3.6.-EL NOMBRE DEL PUEBLO

Existen algunas versiones, relatos y leyendas  acerca del nombre de Cumbayá.

Según referencias o leyendas, indican que existieron  por estas tierras  un yumbo llamado CUMBA  y una mujer llamada YA, y que al casarse, su unión dio origen al nombre CUMBAYÁ.

Considera el padre Juan de Velasco que la religión, leyes y costumbres son fenómenos sicológicos que difícilmente se pueden conservar por las modificaciones culturales, en cambio se puede modificar  pero no borrar el nombre especifico de un lugar. 

Los toponímicos son los únicos documentos que han quedado de los Quitus, por la lista que el padre Juan de Velasco  transcribe en la historia .Se parte de ésta base para hacer la respectiva interpretación de Cumbayá.

CUMBAYÁ, del colorado KUM = “tronar”  BAI de PALIO = “dos”  en Cayapa y YA = “casa” .

A Cumbayá se ha completado anteponiendo el nombre de San Pedro, en honor al santo más venerado en esta parroquia y numerosa de la serranía Ecuatoriana .Siendo eminentemente agrícola, cuando en algunas temporadas se prolongaba y acentuaba la sequía se recurría los favores de San Pedro, con plegarias y procesiones (rogativas) para que vuelvan las lluvias, favores que muchas veces sucedían o coincidían reverdeciendo los sembríos y alegrando el animo de los campesinos. 

Otra versión es que sacerdotes y pobladores de algunas  parroquias, decidieron poner a estas bajo la protección de algunos santos cuyos nombres se anteponen a  los tradicionales. Esta es la otra de las probabilidades del nombre San Pedro de Cumbayá.

Lo que si es verídico, en libros de los registro de matrimonios, bautizos y defunciones de la iglesia católica desde 1847 consta ya el nombre de San Pedro de Cumbayá.

2.4.-TURISMO Y GASTRONOMÍA

Esta  parroquia, por sus numerosos atractivos turísticos es la preferida de los quiteños y de otros lugares que la  visitan los fines de semana  y días feriados.

Concurren a gozar de su agradable clima ;  el amplio horizonte y bellos paisajes  a lo largo del camino ;  a disfrutar de las aguas temperadas  del cercano balneario de Cunuyacu; el paseo al reservorio y Complejo Turístico  de la Empresa Eléctrica  y , de manera especial ,  a gustar la variedad de co0omidas  serranas y costeñas , de preferencia los tradicionales platos típicos  que son servidos en salones  y restaurantes  de los centros comerciales y de la Vía Interoceánica  en el pueblo . 

Entre los principales salones y restaurantes tenemos los siguientes;

Pizzería el hornero 

KFC

Mc. Donals

Restaurante la hueca

Restaurante el Viajero 

Marisquería delicias del mar 

Restaurante oasis

Restaurante medio oriente

Restaurante rincón del menudo

Cevichería manabita

El Palacio de la fritada, el preferido por su tradición, ubicados estos en el centro de la población .Además, la golosina de los turistas, los deliciosos helados de la tradicional Heladería Amazonas, Cumbayá y otros. 

CAPITULO III
3.1 RESULTADOS OBTENIDOS

3.1.1.-REGISTRO  DE OBSERVACIÓN  DE LOS RESTAURANTES DE CUMBAYÁ # 1

Lugar: Parroquia de Cumbayá, Vía Interoceánica entre la calle Chimborazo y Salinas 

Fecha: 2 de Abril del 2006
Objetivo: Observar y registrar datos sobre el equipamiento en las cocinas, descripción de las bodegas, lugar de compras y transporte de la materia prima, estándares de calidad que marcan los establecimientos, para compras y materiales de la manipulación y desinfección de los alimentos.
(a).- Picantería el descanso 

	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas semi industriales, refrigeradora y licuadora domestica.

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega en el segundo piso, alejada de la cocina, donde almacenan abarrotes en cajas, carbón en costales,  papas en costales, las cuales están en contacto con el suelo. El área de la bodega es de 4x3m², donde no existe una adecuada ventilación, el suelo es de cemento.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista 
Cada mes

	4.-Transporte de materia prima
	Camión

	5.-Estándares de calidad
	No marca estándares de calidad

	6.-Materiales para la desinfección  de alimentos
	No utiliza materiales específicos


(b).- Restaurante la hueca
	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas semi industriales, refrigeradora y licuadora domestica, self service. 

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega alejada de la cocina, donde almacenan vegetales  en estanterías de madera, no se encuentran  en contacto con el suelo. El área de la bodega es de 3x2m², donde la ventilación es escasa, el suelo es de cemento.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista 
Cada semana

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	No marca estándares de calidad

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Cloro
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 (c) Asadero Delipollo

	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas semi industriales, congeladores, licuadora  doméstica.

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega alejada de la cocina, se encuentra ubicada en el segundo piso, donde almacenan vegetales  en canastas y víveres en estanterías de madera, algunos productos se encuentran en contacto con el piso como el arroz y las papas. El área de la bodega es de 1.20mx2m², donde la ventilación es escasa, el suelo es de cemento.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista 
Cada ocho días

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	Marca estándares de calidad a la carne de pollo que le entrega tres proveedores diferentes. Se toma en cuenta el peso, calidad.

En el resto de materia prima no marca estándares de calidad.

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Cloro




(d) Chifa Sun – San 

	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas semi industriales, refrigeradores y, licuadora  doméstica.

	2.-Bodegas
	No cuenta con bodega para el almacenamiento de materia prima.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista 
Cada quince días 

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	No marca estándares de calidad

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Ninguno


(e) Asadero Rico Pollo

	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas domésticas, refrigerador, congelador, licuadora  doméstica.

	2.-Bodegas
	No cuenta con bodega para el almacenamiento de materia prima

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista 
Cada mes

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	No marca estándares de calidad

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Cloro




(f) Marisquería Delicias del Mar 
	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas industriales, congeladores, refrigeradores, licuadora  industrial.

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega alejada de la cocina, donde almacenan víveres en cajas y estanterías de madera, el arroz se encuentran en tanques de plástico.  El área de la bodega es de 4x2.20m², donde la ventilación es escasa, el suelo es de tierra.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista 
Cada semana

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	Marca estándares de calidad a los mariscos. Se toma en cuenta  la frescura el peso.

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Cloro




(g) Restaurante el Balcón 
	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas semi industriales, refrigerador, licuadora  doméstica.

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega alejada de la cocina, donde almacenan abarrotes y  vegetales en estanterías de madera, las papas se encuentran en costales y tienen contacto con el suelo. El área de la bodega es de 2x2m², donde la ventilación es escasa, el suelo es de cemento.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Micro mercado cercano el restaurante

Todos lo días 

	4.-Transporte de materia prima
	Automóvil

	5.-Estándares de calidad
	No marca estándares de calidad

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Ninguno


(h) Chifa Yon-Xin
	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas industriales con planchas, congelador, refrigerador, marmitas, licuadora industrial.

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega cerca a la cocina, donde almacenan abarrotes y productos de limpieza .El área de la bodega es de 4x2m²

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Micro mercado cercano a la chifa  
Cada uno o dos días

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	No marca estándares de calidad

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Cloro




(i) Asadero el Pechugón 
	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas semi industriales, refrigerador, licuadora  doméstica.

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega alejada del asadero, donde almacenan legumbres y víveres en  perchas. El área de la bodega es de 3x3.50 m², donde la ventilación es adecuada y el suelo es de cemento.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista 
Cada semana

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	No marca estándares de calidad

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Ninguno


(j) Restaurante Oasis 
	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas industriales, congeladores, refrigeradores, licuadora  doméstica.

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega alejada de la cocina, donde almacenan abarrotes en estanterías de madera .El área de la bodega es de 3x2m², donde la ventilación es escasa, el suelo es de cemento.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado de Sangolquí 
Cada semana

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	Marca estándares de calidad a la carne de cerdo .Se toma en cuenta la calidad el peso.

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Vitalín 


(k) Restaurante el Viajero
	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas industriales, congelador, refrigerador, licuadora industrial, freidora de papas,

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega alejada de la cocina, donde almacenan vegetales   en gavetas,  se encuentran  en contacto con el suelo. El área de la bodega es de 4x3m², donde la ventilación es abundante y el suelo es azulejo.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista –Mercado San Roque 
Cada quince días 

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	Marca estándares de calidad a la carne en cuanto a calidad.

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Cloro

Vitalín 


(l) Restaurante Medio Oriente 
	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas semi industriales, congelador, refrigeradores, licuadora  doméstica.

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega cerca de  la cocina, donde almacenan abarrotes y algunos vegetales, las papas se encuentran en contacto con el suelo. El área de la bodega es de 3x2.5m², donde la ventilación abundante, el suelo es de cemento.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista 
Cada ocho días 

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	Marca estándares de calidad a la carne de cerdo, en cuanto a calidad.

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Cloro




(m) Restaurante Rincón del Menudo.
	1.-Equipamiento en la cocina 
	Todo el equipamiento es industrial (cocinas, freidoras, planchas, .hornos) Cámaras refrigerantes, congeladores. 

	2.-Bodegas
	Cuenta con una bodega alejada de la cocina, donde almacenan legumbres  en estanterías de madera, no se encuentran  en contacto con el suelo. El área de la bodega es de 3x2m², donde la ventilación es escasa, el suelo es de cemento.

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista 
Cada semana

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	Marca estándares de calidad a los proveedores .en cuanto a calidad , precio, cantidad(peso) ,hora de entrega y condiciones de entrega .

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Cloro

Vitalín 

Otros 


(n) Cevichería Manabita 
	1.-Equipamiento en la cocina 
	Cocinas semi industriales, congeladores, refrigeradores, licuadora  doméstica.

	2.-Bodegas
	No cuenta con bodega 

	3.-Lugar de compras/ tiempo
	Mercado Mayorista 
Cada semana

	4.-Transporte de materia prima
	Camioneta

	5.-Estándares de calidad
	No marca estándares de calidad

	6.-Materiales para la  desinfección de alimentos
	Cloro




3.1.2.-REGISTRO  DE OBSERVACIÓN  DE LOS RESTAURANTES DE CUMBAYÁ # 2

Lugar: Parroquia de Cumbayá, Vía Interoceánica entre la calle Chimborazo y Salinas 

Fecha: 20 de Abril del 2006
Objetivo: Evaluar los requerimientos esenciales en los Restaurantes a ser estudiados. 

 El Municipio del Distrito Metropolitano de Quito Dirección Metropolitana de la Salud, realiza inspecciones sanitarias a establecimientos que expenden alimentos preparados  donde se encuentran los requerimientos esenciales, y los factores de riesgo, los cuales han sido  analizados mediante las visitas a los establecimientos gastronómicos  y los resultados han sido los siguientes:
	NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO


	REQUERIMIENTOS ESENCIALES

	1. Picantería el Descanso
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 1 SS-HH- no hay presencia de alimentos en descomposición



	2. Restaurante la Hueca
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 1 SS-HH- no hay presencia de alimentos en descomposición



	3. Asadero Delipollo
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 1 SS-HH- no hay presencia de alimentos en descomposición



	4. Chifa Sun-San
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 1 SS-HH- no hay presencia de alimentos en descomposición



	5. Asadero Riko Pollo
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 1 SS-HH- no hay presencia de alimentos en descomposición



	6. Marisquería Delicias del Mar
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 2 SS-HH         ( 1para damas - 1 para caballeros )- no hay presencia de alimentos en descomposición



	7. Restaurante el Balcón
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 2 SS-HH         ( 1para damas - 1 para caballeros)- no hay presencia de alimentos en descomposición



	8. Chifa Yon-Xin
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 1 SS-HH- no hay presencia de alimentos en descomposición



	9. Asadero el Pechugón
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 1 SS-HH- existe presencia de alimentos en descomposición



	10. Restaurante Oasis
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 1 SS-HH- no hay presencia de alimentos en descomposición

	11. Restaurante el Viajero
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 2 SS-HH         ( 1para damas - 1 para caballeros )- no hay presencia de alimentos en descomposición

	12. Restaurante Medio Oriente
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 1 SS-HH- no hay presencia de alimentos en descomposición

	13. Restaurante Rincón del Menudo
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 4 SS-HH         ( 2 para damas - 2 para caballeros) - no hay presencia de alimentos en descomposición

	14. Cevichería Manabita
	Agua potable  – conexión alcantarillado – 2 SS-HH         ( 1para damas - 1 para caballeros - no hay presencia de alimentos en descomposición


3.1.3.-REGISTRO  DE OBSERVACIÓN  DE LOS RESTAURANTES DE CUMBAYÁ # 3
Lugar: Parroquia de Cumbayá, Vía Interoceánica entre la calle Chimborazo y Salinas 

Fecha: 20 de Abril del 2006
Objetivo: Evaluar los factores de Riesgo (Condiciones sanitarias de los manipuladores,  instalaciones de los establecimientos gastronómicos, y  aspectos de almacenamiento y manipulación de los alimentos).

(a) Picantería el Descanso 
	1.-Entorno
	Acera barrida y ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido 

No posee extintor de fuego

	3.-Instalaciones específicas  
	No tiene servicios higiénicos  para empleados y vestidores.

Materiales de limpieza ubicados lejos de la cocina , en desorden

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, basura  y residuos, con zócalo, pintura lavable. 

Mesas con superficie lavable , limpieza de mesas con limpiones , iluminación natural , ventilación natural , ausencia de olores , sin malla de protección contra insectos y roedores , ausencia de moscas  y cucarachas

	5.-Cocina 
	Espacio reducido ,  piso de baldosa con   grietas , desagüe central paredes manchadas  , pintura lavable con  zócalo lavadero de vajillas pequeño  de baldosa, mesa de trabajo  con superficie lisa y lavable  tablas de picar plásticas para diferentes usos ,  utensilios viejos , limpios  ,canastilla con escurridor  no hay eliminación inmediata de sobras,  recipiente de basura  con funda plástica y lavable sin mallas de protección , ausencia de insectos .

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Alimentos no  tan frescos, almacenados  en refrigerador a 5 ºC. .

Existe contaminación cruzada
	 

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	Bodega alejada de la cocina  espacio amplio, sin ventilación  suficiente, sin mallas de protección contra insectos y roedores, sin estanterías.

Alimentos, procesados guardados en bols plásticos sin etiqueta en refrigerador , ausencia de moscas y cucarachas

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos incorrecto del personal.

Cocción de carnes y pescados en olla de presión, no maneja termómetro. Los alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65º C.

Lavado sin desinfección de legumbres

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados con mandil, cabello recogido, sin maquillaje, con anillos y sin  reloj, manos limpias y uñas largas. 

Ausencia de enfermedades visibles en la piel 

Sin credencial de manipulador


(b) Restaurante La Hueca 

	1.-Entorno
	Acera barrida y ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos, caja de revisión – medidor protegido. 

Posee 1 extintor de fuego.

	3.-Instalaciones específicas 
	No tiene servicios higiénicos  para empleados ,ni vestidores

Los materiales de limpieza están ubicados lejos de la cocina, en  orden.

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas,  basura ni residuos, con  zócalo y  pintura lavable.

Mesas con superficie lavable, limpieza de mesas con limpiones, iluminación natural, ventilación natural, ausencia de olores, sin malla de protección contra insectos y roedores, ausencia de moscas  y cucarachas. 

	5.-Cocina 
	Espacio reducido ,  piso de baldosa  sin  grietas , desagüe central paredes limpias  , pintura no lavable  sin  zócalo lavadero de vajillas pequeño  de baldosa, mesa de trabajo  desorganizada , superficie lisa y lavable  tablas de picar para un mismo  uso ,  utensilios viejos , canastilla con escurridor , eliminación inmediata de sobras , recipiente de basura  con funda plástica y lavable, sin mallas de protección , ausencia de insectos .

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Frescos almacenados  en refrigerador a 5º C y congelados a 15ºC

Existe contaminación cruzada
	 

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	Bodega alejada de la cocina  espacio pequeño escasa ventilación ,sin mallas de protección contra insectos y roedores..  

Alimentos ,procesados guardados en frascos de vidrio o plástico tapados  sin etiqueta en refrigerador , ausencia de moscas y cucarachas

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es el correcto del personal.

Cocción de carnes a  90 ºC.

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65 ºC, lavado y desinfección de legumbres.

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados con mandil, gorra, cabello recogido , sin maquillaje , ,sin anillos, sin   reloj, manos limpias y uñas cortas , rasurados
Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio.

Sin credencial de manipulador.


(c) Asadero Delipollo

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido 

posee 1 extintor de fuego

	3.-Instalaciones específicas 
	No tiene servicios higiénicos  para empleados ni vestidores

Materiales de limpieza ubicados lejos de la cocina, en  desorden.

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos, con  zócalo, pintura lavable. mesas con superficie lavable , limpieza de mesas con limpiones , iluminación natural , ventilación natural , presencia de olores , sin malla de protección contra insectos y roedores , ausencia de moscas  y cucarachas  

	5.-Cocina 
	Espacio reducido ,  piso de baldosa  con   grietas , desagüe central paredes limpias  , pintura  lavable  con   zócalo , lavadero de vajillas pequeño  de baldosa, mesa de trabajo  desorganizada , superficie lisa y lavable  tablas de picar sin uso especifico, utensilios viejos , limpios, canastilla con escurridor  ,eliminación inmediata de sobras ,recipiente de basura  con funda plástica y lavable, sin mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Frescos almacenados  en refrigerador a 5 ºC.

Existe contaminación cruzada.
	 

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	Bodega alejada de la cocina  espacio amplio, con ventilación   , sin mallas de protección contra insectos y roedores,  estanterías.  

Alimentos ,procesados guardados en frascos de vidrio o plástico tapados  sin etiqueta en refrigerador , ausencia de moscas y cucarachas

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es el correcto del personal, cocción de carnes y pescados no toma la temperatura.

alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65º C , lavado sin desinfección de legumbres

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados sin  mandil, sin gorra, cabello corto, , manos limpias y uñas cortas , rasurados.
Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio.

Sin credencial de manipulador.


(d) Chifa Sun-San  

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido no 

posee extintores de fuego

	3.-Instalaciones específicas 
	No tiene servicios higiénicos  para empleados ni vestidores.

Materiales de limpieza ubicados en el baño  , en  desorden

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable. mesas con superficie lavable , limpieza de mesas con limpiones , iluminación artificial , ventilación escasa  , presencia de olores , sin malla de protección contra insectos y roedores , ausencia de moscas y cucarachas 

	5.-Cocina 
	Espacio reducido ,  piso de baldosa  con   grietas , desagüe central paredes limpias  , pintura  lavable  sin  zócalo , lavadero de vajillas pequeño  , mesa de trabajo  desorganizada , superficie lisa y lavable  tablas de picar sin uso especifico  utensilios viejos , sucios,   canastilla con escurridor  no hay eliminación inmediata de sobras  ,recipiente de basura  con funda plástica y lavable , sin mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Frescos almacenados  en refrigerador a 5 ºC . Existe contaminación cruzada.
	  

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	Bodega alejada de la cocina  espacio reducido, sin  ventilación   , sin mallas de protección contra insectos y roedores,  sin estanterías.  

Alimentos ,procesados guardados en frascos de vidrio o plástico  sin etiqueta en refrigerador , ausencia de moscas y cucarachas

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es el correcto del personal, para la cocción de carnes y pescados no toma la temperatura.

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65 C , lavado sin desinfección de legumbres

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados sin uniforme, cabello suelto, sin maquillaje, sin anillos, sin reloj , manos limpias y uñas cortas , rasurados . 

Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. , sin credencial de manipulador. 


(e) Asadero Riko Pollo 

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido no 

posee extintor de fuego

	3.-Instalaciones específicas 
	No tiene servicios higiénicos  para empleados ni vestidores

Materiales de limpieza ubicados en la cocina , en  desorden

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable. mesas con superficie lavable , limpieza de mesas con limpiones , iluminación natural y artificial  , escasa ventilación  , presencia de olores , sin malla de protección contra insectos y roedores , ausencia de moscas  y cucarachas  

	5.-Cocina 
	Espacio reducido ,  piso de baldosa  con   grietas , desagüe central paredes sucias   , pintura  lavable  sin  zócalo , lavadero de vajillas pequeño  , mesa de trabajo  desorganizada , superficie lisa y lavable  tablas de picar sin uso especifico  utensilios viejos , limpios ,canastilla con escurridor , no hay eliminación inmediata de sobras  recipiente de basura  con funda plástica y lavable , sin mallas de protección ausencia de moscas y cucarachas.

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Los alimentos no son frescos almacenados  en refrigerador a 5 ºC 

Existe contaminación cruzada. 
	 

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	No posee bodega

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es el correcto del personal, para la cocción de carnes y pescados no toma la temperatura.

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65 ºC , lavado sin desinfección de legumbres

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados sin uniforme, cabello sin  recoger, sin maquillaje, sin anillo, sin  reloj, manos limpias y uñas cortas, rasurados. 

Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. , sin credencial de manipulador.


(f) Marisquería Delicias del Mar 

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido no 

posee extintor de fuego 

	3.-Instalaciones específicas 
	No tiene servicios higiénicos  para empleados con ventilación, ni   vestidores.
Materiales de limpieza ubicados cerca de la cocina en desorden 
Una bodega separada de los alimentos

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable, mesas con superficie lavable, limpieza de mesas con limpiones, iluminación artificial y natural, buena  ventilación   , sin presencia de olores , sin malla de protección contra insectos y roedores , ausencia de moscas y cucarachas.

	5.-Cocina 
	Espacio amplio ,  piso de baldosa  sin   grietas , desagüe central paredes limpias  , pintura  lavable  con   zócalo , lavadero de vajillas de acero inoxidable   , mesa de trabajo  limpia  , superficie lisa y lavable  tablas de picar con  uso especifico  utensilios limpios  canastilla con escurridor  , eliminación inmediata de sobras,  recipiente de basura  con funda plástica y lavable separados , sin  mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Frescos almacenados  en refrigerador a 5º C y congelados en porciones

Existe  contaminación cruzada
	  

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	Bodega alejada de la cocina  espacio amplio, con ventilación   , sin mallas de protección contra insectos y roedores,  sin estanterías.  

Alimentos, procesados guardados en frascos de vidrio o plástico  sin etiqueta en refrigerador, ausencia de moscas y cucarachas.

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es tan correcto del personal , ,cocción de carnes y pescados  a temperatura alta 

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65º C, lavado sin desinfección de legumbres.

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados con mandil, cabello  recogido, sin maquillaje, sin anillos ni reloj, manos limpias, uñas largas, rasurados. 

Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. , sin credencial de manipulador. 


(g) Restaurante el Balcón 

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido no 

posee 1extintor de fuego

	3.-Instalaciones específicas 
	No tiene servicios higiénicos  para empleados ni vestidores

Materiales de limpieza ubicados en la cocina , en  desorden

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable. mesas con superficie lavable , limpieza de mesas con limpiones , iluminación natural y artificial  , ventilación  , presencia de olores , sin malla de protección contra insectos y roedores , ausencia de moscas  y cucarachas  

	5.-Cocina 
	Espacio reducido ,  piso de baldosa  con   grietas , desagüe central paredes sucias   , pintura  lavable  sin  zócalo , lavadero de vajillas pequeño  , mesa de trabajo  desorganizada , superficie lisa y lavable  tablas de picar sin uso especifico  utensilios viejos , limpios, canastilla con escurridor  no hay eliminación inmediata de sobras  recipiente de basura  con funda plástica y lavable , sin mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Los alimentos carecen de frescura, almacenados  en refrigerador a 5 ºC . existe contaminación cruzada
	

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	Bodega alejada de la cocina  espacio reducido, con ventilación   , sin mallas de protección contra insectos y roedores,  sin estanterías.  

Alimentos ,procesados guardados en frascos de vidrio o plástico  sin etiqueta en refrigerador , ausencia de moscas y cucaracha

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es el correcto del personal, para la cocción de carnes y pescados no toman la temperatura.

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65 ºC , lavado sin desinfección de legumbres

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados sin uniforme, cabello sin  recoger, sin maquillaje, sin anillo, sin  reloj, manos limpias y uñas cortas, rasurados. 

Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. , sin credencial de manipulador. 


(h) Chifa Yon-Xin 

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido no 

posee extintor de fuego

	3.-Instalaciones específicas 
	No tiene servicios higiénicos  para empleados ni vestidores

Materiales de limpieza ubicados en la cocina , en  desorden

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable mesas con superficie lavable, limpieza de mesas con limpiones, iluminación natural y artificial, ventilación, presencia de olores, sin malla de protección contra insectos y roedores, ausencia de moscas  y cucarachas.

	5.-Cocina 
	Espacio reducido ,  piso de baldosa  con   grietas , desagüe central paredes sucias   , pintura  lavable  sin  zócalo , lavadero de vajillas pequeño  , mesa de trabajo  desorganizada , superficie lisa y lavable  tablas de picar sin uso especifico  utensilios viejos , limpios, canastilla con escurridor  no hay eliminación inmediata de sobras  recipiente de basura  con funda plástica y lavable , sin mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Los alimentos no son frescos son  almacenados  en refrigerador a 5 ºC. Existe contaminación cruzada.
	

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	Bodega cerca de la cocina, espacio reducido, con ventilación   , sin mallas de protección contra insectos y roedores,  sin estanterías.  

Alimentos ,procesados guardados en frascos de vidrio o plástico  sin etiqueta en refrigerador , ausencia de moscas y cucarachas

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es el correcto del personal, para la cocción de carnes y pescados no toma la temperatura.

alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65 ººC , lavado sin desinfección de legumbres

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados sin uniforme, cabello sin  recoger, sin maquillaje, sin anillos, sin  reloj, manos limpias y uñas cortas, rasurados. 

Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. , sin credencial de manipulador. 


(i) Asadero el Pechugón 

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada 

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido no 

posee extintor de fuego

	3.-Instalaciones específicas
	No tiene servicios higiénicos  para empleados ni vestidores.
Materiales de limpieza ubicados en la cocina, en  desorden.

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable, mesas con superficie lavable, limpieza de mesas con limpiones, iluminación natural y artificial, ventilación, presencia de olores, sin malla de protección contra insectos y roedores, ausencia de moscas y cucarachas. 

	5.-Cocina 
	Espacio reducido ,  piso de baldosa  con   grietas , desagüe central paredes sucias   , pintura  lavable  sin  zócalo , lavadero de vajillas pequeño  , mesa de trabajo  desorganizada , superficie lisa y lavable  tablas de picar sin uso especifico  utensilios viejos ,  canastilla con escurridor  no hay eliminación inmediata de sobras  recipiente de basura  con funda plástica y lavable , sin mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas .

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Los alimentos no son frescos almacenados  en refrigerador a 5º C.

Existe contaminación cruzada 
	

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	No posee bodega 

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es el correcto del personal, para la cocción de carnes y pescados no toma la temperatura.

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65º C , lavado sin desinfección de legumbres

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados sin uniforme, cabello sin  recoger   , sin maquillaje, sin anillos ni  reloj, manos limpias y uñas cortas, rasurados. 

Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. , sin credencial de manipulador.


(j) Restaurante Oasis 

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido no 

posee extintor de fuego

	3.-Instalaciones específicas
	No tiene servicios higiénicos  para empleados con ventilación, sin  vestidores

Materiales de limpieza ubicados lejos de la cocina.

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable. Mesas con superficie lavable, limpieza de mesas con limpiones, iluminación artificial y natural, buena  ventilación   , sin presencia de olores, sin malla de protección contra insectos y roedores, ausencia de moscas y roedores.

	5.-Cocina 
	Espacio amplio ,  piso de baldosa  sin   grietas , desagüe central paredes limpias  , pintura  lavable  con   zócalo , lavadero de vajillas de acero inoxidable   , mesa de trabajo  limpia  , superficie lisa y lavable  tablas de picar con  uso especifico  utensilios limpios  canastilla con escurridor  , eliminación inmediata de sobras,  recipiente de basura  con funda plástica y lavable separados , sin  mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas.

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Alimentos frescos almacenados  en refrigerador a 5 ºC y congelados en porciones. Existe no contaminación cruzada
	

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	Bodega alejada de la cocina  espacio amplio, con ventilación   , sin mallas de protección contra insectos y roedores,  sin estanterías.  

Alimentos, procesados guardados en frascos de vidrio o plástico  sin etiqueta en refrigerador, ausencia de moscas y cucarachas.

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es tan correcto del personal, cocción de carnes y pescados  a temperatura alta.

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65 ºC, lavado sin desinfección de legumbres.

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados con mandil, cabello  recogido, sin maquillaje, sin anillo, sin  reloj, manos limpias y uñas cortas, rasurados. 

Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. , no todos con credencial de manipulador. 


(k) Restaurante el Viajero.

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido no 

posee extintor de fuego 

	3.-Instalaciones específicas 
	No tiene servicios higiénicos para empleados con ventilación, ni posee vestidores.
Materiales de limpieza ubicados en la bodega en orden.

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable, mesas con superficie lavable, limpieza de mesas con limpiones, iluminación artificial y natural, buena  ventilación   , sin presencia de olores, sin malla de protección contra insectos y roedores, ausencia de moscas y cucarachas.

	5.-Cocina 
	Espacio amplio ,  piso de baldosa  sin   grietas , desagüe central paredes limpias  , pintura  lavable  con   zócalo , lavadero de vajillas de acero inoxidable   , mesa de trabajo  limpia  , superficie lisa y lavable  tablas de picar con  uso especifico,  utensilios limpios ,canastilla con escurridor  , eliminación inmediata de sobras,  recipiente de basura  con funda plástica y lavable separados , sin  mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas.

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Alimentos frescos almacenados  en refrigerador a 5 ºC y congelados en porciones. Existe contaminación cruzada.
	

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	Bodega alejada de la cocina  espacio amplio, con ventilación   , sin mallas de protección contra insectos y roedores,  sin estanterías.  

Alimentos procesados guardados en frascos de vidrio o plástico  sin etiqueta en refrigerador, ausencia de moscas y cucarachas.

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es  correcto del personal, cocción de carnes y pescados  a temperatura alta.

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65 ºC, lavado sin desinfección de legumbres.

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados con mandil, cabello  recogido, sin maquillaje, sin anillos, sin  reloj, manos limpias y uñas largas, rasurados. 

Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. , sin credencial de manipulador. 


(l) Restaurante Medio Oriente 

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada.

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido no 

posee 1extintor de fuego.

	3.-Instalaciones específicas 
	No tiene servicios higiénicos para empleados con ventilación, sin  vestidores.
Materiales de limpieza ubicados en una bodega separada de los alimentos.

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable, mesas con superficie lavable, limpieza de mesas con limpiones, iluminación artificial y natural, buena  ventilación   , sin presencia de olores, sin malla de protección contra insectos y roedores, ausencia de moscas y cucarachas.

	5.-Cocina 
	Espacio amplio ,  piso de baldosa  sin   grietas , desagüe central paredes limpias  , pintura  lavable  con   zócalo , lavadero de vajillas de acero inoxidable   , mesa de trabajo  limpia  , superficie lisa y lavable  tablas de picar con  uso especifico  utensilios limpios  canastilla con escurridor  , eliminación inmediata de sobras,  recipiente de basura  con funda plástica y lavable, sin  mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas 

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Frescos almacenados  en refrigerador a 5 ºC y congelados en porciones. Existe contaminación cruzada.
	

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	 Bodega alejada de la cocina  espacio amplio, con ventilación   , sin mallas de protección contra insectos y roedores,  sin estanterías.  

Alimentos, procesados guardados en frascos de vidrio o plástico  sin etiqueta en refrigerador, ausencia de moscas y cucarachas.

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es correcto del personal, cocción de carnes y pescados  a temperatura alta.

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65 ºC , lavado sin desinfección de legumbres.

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados con mandil, cabello  recogido, sin maquillaje, sin anillos, sin  reloj, manos limpias y uñas largas, rasurados. 

Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. , sin credencial de manipulador.


(m)  Restaurante Rincón del menudo.

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido  

posee dos extintores de fuego

	3.-Instalaciones específicas 
	Tiene Servicios higiénicos  para empleados con ventilación, posee vestidores

Materiales de limpieza ubicados en una  bodega separada de los alimentos.

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable. Mesas con superficie lavable, limpieza de mesas con limpiones, iluminación artificial y natural  ,buena  ventilación   , sin presencia de olores , con  malla de protección contra insectos y roedores , ausencia de moscas y cucarachas.

	5.-Cocina 
	Espacio amplio ,  piso de baldosa  sin   grietas , desagüe central paredes limpias  , pintura  lavable  con   zócalo , lavadero de vajillas de acero inoxidable   , mesa de trabajo  limpia  , superficie lisa y lavable  tablas de picar con  uso especifico  utensilios limpios ,canastilla con escurridor  , eliminación inmediata de sobras,  recipiente de basura  con funda plástica y lavable, alejados de los alimentos , sin  mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Frescos almacenados  en refrigerador a 5ºC y congelados en porciones a –18ºC.
No existe contaminación cruzada.
	

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	Bodega alejada de la cocina  espacio amplio, con ventilación   , con  mallas de protección contra insectos y roedores,  con estanterías.  

Alimentos, procesados guardados en frascos de vidrio o plástico   etiquetados con fecha  en refrigerador y congeladores, ausencia de moscas y cucarachas.

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos  es el  correcto del personal, cocción de carnes y pescados  a temperatura alta. 

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65 ºC, lavado y  desinfección de legumbres.

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados con mandil y gorro, cabello  recogido, sin maquillaje, sin anillo, sin  reloj, manos limpias y uñas largas, rasurados. 

Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. ,  con  credencial de manipulador. 


(n) Cevichería Manabita 

	1.-Entorno
	Acera barrida – ausencia de agua empozada

	2.-Instalaciones básicas 
	Cables por ductos , caja de revisión – medidor protegido ,no 

posee 1extintor de fuego.

	3.-Instalaciones específicas 
	No tiene servicios higiénicos  para empleados, ni vestidores.
Materiales de limpieza ubicados lejos de la cocina en orden.

	4.-Comedor
	Piso limpio sin manchas, ni  basura  y residuos. 

Con  zócalo, pintura lavable, mesas con superficie lavable, limpieza de mesas con limpiones, iluminación natural y artificial, buena ventilación, sin presencia de olores, sin malla de protección contra insectos y roedores, ausencia de moscas y cucarachas.

	5.-Cocina 
	Espacio reducido ,  piso de baldosa  sin  grietas , desagüe central paredes limpias    , pintura  no lavable  sin  zócalo , lavadero de vajillas pequeño  , mesa de trabajo  limpia  , superficie lisa y lavable  tablas de picar sin uso especifico  utensilios limpios  canastilla con escurridor  no hay eliminación inmediata de sobras  recipiente de basura  con funda plástica y lavable , sin mallas de protección , ausencia de moscas y cucarachas.

	5.-Conservación de Alimentos fácilmente perecibles 
	Frescos almacenados  en refrigerador a 5 ºC y congelados a –18ºC.  
Existe contaminación cruzada
	.  

	6.-Almacenamiento de otros Alimentos 
	No posee bodega

	7.- Manipulación de Alimentos 
	Lavado de manos no es el correcto del personal, cocción de carnes y pescados no toma la temperatura.

Alimentos preparados para servir en las próximas 3 horas  no son protegidos ni conservados a 65 ºC , lavado sin desinfección de legumbres

	8.- Higiene de los manipuladores 
	Empleados con uniforme mandil, gorro, cabello   recogido, sin maquillaje, sin anillo, sin  reloj, manos limpias y uñas cortas.
Ausencia de enfermedades visibles de la piel y al aparato respiratorio. , sin credencial de manipulador. 


3.2.-ANÁLISIS 

3.2.1.-PICANTERÍA EL DESCANSO

Este establecimiento  no cuenta con extintor de incendios, no  tiene servicios higiénicos   para empleados, ni vestidores para el personal,  tampoco comedor ; la bodega no cuenta con malla de protección contra insectos ,existe contaminación cruzada (contacto de vegetales con carnes), no manejan termómetro , no desinfectan las legumbres , los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores posee uñas largas y no utilizan gorro , además no poseen credencial de manipulador . Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados.

3.2.2.-RESTAURANTE LA HUECA

Este establecimiento no cuenta con servicios higiénicos   para empleados, ni vestidores para el personal ,  el comedor  y en la bodega  no cuenta con malla de protección contra insectos ,existe contaminación cruzado (contacto alimentos crudos con cocinados ), no manejan termómetro , no desinfectan las legumbres , los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores no utilizan uniforme , además no poseen credencial de manipulador . Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados
3.2.3.-ASADERO DELIPOLLO

Este establecimiento  no cuenta con servicios higiénicos  para empleados, tampoco con  vestidores , no posee extintor contra incendios , los materiales de limpieza no son almacenados correctamente  ,las mesas de trabajo son de baldosa y se encuentran en mal estado  ,el comedor  y en la bodega  no cuenta con  malla de protección contra insectos ,existe contaminación cruzado (utilización de la tabla de picar para carnes y vegetales), no manejan termómetro , no desinfectan las legumbres , los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC) sino se encuentran a temperatura ambiente , los manipuladores posee uñas largas y sucias , no utilizan uniforme  , además no poseen credencial de manipulador . Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados
3.2.4.-CHIFA SUN-SAN

Este establecimiento  no cuenta con  extintos de incendios , no posee servicios higiénicos   para empleados, el comedor  y en la bodega  no cuenta con malla de protección contra insectos ,existe contaminación cruzada , no manejan termómetro , no desinfectan las legumbres , las mesas de trabajo son sucias ,  no posee tablas de picar para un uso específico,  los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores no cumplen con hábitos higiénicos ni sanitarios  , además no poseen credencial de manipulador . Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados

3.2.5.-ASADERO RIKO POLLO
Este establecimiento  no cuenta con SS-HH  para empleados, ni con vestidores , almacenas productos de limpieza en la cocina ,  el comedor  y en la bodega no  cuenta con  malla de protección contra insectos ,existe contaminación cruzada (se da el uso de la tabla de picar para todos los alimentos ya sean crudos o cocinados  ), no manejan termómetro , no desinfectan las legumbres , los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores no tienen hábitos de higiene , además no poseen credencial de manipulador . Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados

3.2.6.-MARISQUERIA DELICIAS DEL MAR

Este establecimiento  no cuenta con servicios higiénicos   para empleados, ni con vestidores para el personal ,  el comedor  y en la bodega  no cuenta con  malla de protección contra insectos , la bodega no tiene la ventilación adecuada ,existe contaminación cruzada ,no manejan termómetro , los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores no están correctamente uniformados , además no poseen credencial de manipulador . Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados

3.2.7.-RESTAURANTE EL BALCÓN

Este establecimiento  no cuenta con servicios higiénicos   para empleados, ni vestidores para los mismos,  el comedor  y en la bodega no  cuenta con malla de protección contra insectos, la bodega  no cuenta con los requerimientos esenciales. Contaminación cruzada, los utensilios son viejos, no manejan termómetro, no desinfectan las legumbres, los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores no utilizan uniforme, además no poseen credencial de manipulador. Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados
3.2.8.-CHIFA YON-XIN

Este establecimiento  no cuenta con  servicios higiénicos   para empleados, ,  el comedor no y en la bodega  cuenta con malla de protección contra insectos ,existe contaminación cruzado  no manejan termómetro , no desinfectan las legumbres , los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores 

No tiene uniforme, además no poseen credencial de manipulador. Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados.

3.2.9.-ASADERO EL PECHUGON

Este establecimiento  no cuenta con servicios higiénicos   para empleados,  el comedor  

No cuenta con malla de protección contra insectos, existe contaminación cruzada (contacto de vegetales con carnes), los utensilios se encuentran en mal estado, sucios, la cocina se encuentra en mal estado, no se almacena la materia prima correctamente ni a la temperatura adecuada no manejan termómetro, no desinfectan las legumbres, los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores 

No posee uniforme, además no poseen credencial de manipulador. Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados
3.2.10.-RESTAURANTE OASIS

Este establecimiento  no cuenta con servicios higiénicos   para empleados, ni vestidores para el personal ,  el comedor  y en la bodega  no  cuenta con malla de protección contra insectos ,existe contaminación cruzada (contacto de vegetales con carnes), no manejan termómetro , no desinfectan las legumbres , los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores no poseen un uniforme completo  , además no poseen credencial de manipulador . Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados

3.3.11.-RESTAURANTE EL VIAJERO

Este establecimiento  cuenta con servicios higiénicos   para empleados el cual no se encuentra en buenas condiciones , ,  el comedor no y en la bodega cuenta con malla de protección contra insectos ,existe contaminación cruzada (contacto de alimentos crudos con cocinados ), no manejan termómetro , no desinfectan las legumbres , los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores posee uñas largas y no utilizan gorro , además no poseen credencial de manipulador . Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados
3.2.12.-RESTAURANTE MEDIO ORIENTE

Este establecimiento   cuenta con servicios higiénicos   para empleados ,el cual  no se encuentra en buenas condiciones  ,  el comedor  y en la bodega  cuenta con malla de protección contra insectos ,existe contaminación cruzada (alimentos crudos con cocinados ), no manejan termómetro , no desinfectan las legumbres , los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores no poseen hábitos higiénicos ni sanitarios . , además no poseen credencial de manipulador. Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados

3.2.13.-RESTAURANTE RINCÓN DEL MENUDO

Este establecimiento cuenta con  los hábitos higiénicos y sanitarios  del manipulador, del transporte de los alimentos, de la compra de alimentos, del almacenamiento .Al  realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, si  cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados

3.2.14.-CEVICHERIA MANABITA

Este establecimiento  no cuenta con servicios higiénicos   para empleados, la cocina se encuentran en contacto con el aire libre ,  el comedor  no   cuenta con malla de protección contra insectos , no tiene bodega , existe contaminación cruzada (contacto de mariscos crudos con vegetales ), no manejan termómetro , no desinfectan las legumbres , los alimentos preparados que serán servidos en las próximas 3 horas no están a la temperatura adecuada (65ºC), los manipuladores no poseen un uniforme adecuado , y no cumplen hábitos higiénicos ni de sanitación . Al realizar el análisis de dicho establecimiento se puede llegar a la conclusión de que, tal establecimiento, no cumple las normas de sanitación adecuadas para  expender alimentos preparados.
CAPITULO IV

PROPUESTA DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN RESTAURANTES DE CUMBAYÁ
4.1.- ANTECEDENTES

Al realizar la visitas periódicas a los catorce restaurantes ubicados en la parroquia de Cumbayá en la vía interoceánica  entre al calle Chimborazo y Salinas, se han logrado observar ciertos aspectos como son : la sanitación, tanto del personal  que trabaja en el área de cocina, como en la infraestructura de los establecimientos gastronómicos, tienen dificultades; la manipulación de alimentos y los manipuladores deben estar preparados , además de contar con una adecuada infraestructura de trabajo. 

Los restaurantes de Cumbayá que han sido objeto de este estudio, se encuentran ubicados en un lugar estratégico como es la vía interoceánica. Estos establecimientos gastronómicos  ofertan  sus productos expuestos al aire libre, lo cual no es beneficioso ni para los clientes, tampoco para los propios negocios gastronómicos. Estos productos se encuentran en contacto con el ambiente lo que produce una contaminación peligrosa para la salud.

El hecho de que la mayoría de los establecimientos gastronómicos que han sido estudiados no tengan un amplio conocimiento sobre un sistema de bio-seguridad alimenticio, es algo preocupante. En las manos de los manipuladores se encuentran la salud de las personas que consumen  los alimentos que han sido preparados por estos restaurantes. 

Algo importante para la correcta manipulación  de alimentos es, la salud e higiene del personal lo cual es escaso en los restaurantes de Cumbayá pues los manipuladores no poseen un  adecuado conocimiento sobre los hábitos higiénicos y sanitarios. 

Es necesario en todo momento  proteger los alimentos de la  contaminación, ya sea en el transporte(Se pudo observar que los alimentos en su gran mayoría son transportados en camionetas el cual no es un trasporte adecuado, pues  al utilizar dicho transporte  cambia la  temperatura  y el estado original de la materia prima) , la compra ( Para adquirir un producto se debe marca estándares de calidad a los proveedores o en el lugar de compra  tomando en cuneta la calidad , precio, cantidad (peso) ,hora de entrega y condiciones de entrega).,el  almacenamiento  (Algunos restaurantes no cuentan con un lugar para almacenar la materia prima  como es la bodega, la  cual cumple un rol de mucha importancia por que  es el lugar donde se almacena y se conserva una gran cantidad de materia prima, indispensable para la transformación final.), en la  producción (Hay que eliminar la contaminación cruzada , especialmente en lo que es el contacto de vegetales con la carne ), en  los procesos de elaboración  y en  las personas que lo manipulan. Estos aspectos no son tomados muy en cuenta en los establecimientos gastronómicos que han sido objeto de nuestro estudio.

4.2.- OBJETIVOS
4.2.1.-OBJETIVO GENERAL 

· Capacitar al personal  de los catorce establecimientos gastronómicos que han sido estudiados sobre las buenas prácticas de manipulación higiénica de alimentos  

4.2.2.-OBJETIVO ESPECIFICO

· Entregar información adicional  a los establecimientos gastronómicos que han sido estudiados en la parroquia de Cumbayá sobre la manipulación de alimentos mediante  una guía de manipulación. 

4.3.- JUSTIFICACIÓN 
La propuesta de este trabajo de fin de carrera es capacitar a las personas que trabajan en los restaurantes que han sido objeto de estudiado, sobre la manipulación e higiene de alimentos a través de charlas y con el apoyo de la guía de manipulación elaborada para esta propuesta.

 Mediante el análisis realizado en este trabajo  se ha llegado a la conclusión de que la mayoría de restaurantes no conoce o no maneja un sistema de bio-seguridad alimenticia el cual es de mucha importancia dentro de todo establecimiento gastronómico. 

Al realizar la capacitación a los establecimientos gastronómicos estos  mejorarán  la manipulación de los alimentos, el aspecto de la infraestructura del local y ayudarán a mejorar sus ventas. Al conocer las normas de una correcta manipulación de alimentos  ayuda a que el trabajo en el área de cocina sea más organizado, se podría reducir tiempo y costos.

4.4.-DESARROLLO DE LA PROPUESTA 
4.4.1.-GUÍA DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS PARA RESTAURANTES DE CUMBAYÁ.
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GUÍA DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS PARA RESTAURANTES DE CUMBAYÁ.

TALLER 1
1.1 Manipulador 

Los manipuladores de alimentos son todas aquellas personas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su preparación, fabricación, transformación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, distribución, venta, suministro y servicio.

La adecuada manipulación de los alimentos, desde que se producen hasta que se consumen, incide directamente sobre la salud de la población.
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Manipulador

1.2 Los alimentos 

	 Los alimentos son productos orgánicos de origen agrícola, ganadero o industrial cuyo consumo sirve para cubrir las necesidades nutritivas y proporcionar al organismo los nutrientes necesarios. 
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1.3 Cadena alimentaria

La cadena alimentaria es la serie de pasos o eslabones que debe recorrer un alimento para llegar, desde el lugar de producción de la materia prima, o desde el lugar de la cosecha o la captura, hasta la mesa del consumidor.

Una cadena alimentaria típica esta constituida por los siguientes pasos:
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· Producción

· Transporte

· Almacenamiento

· Procesamiento

· Conservación

· Comercialización

· Consumo
1.4 La higiene alimentaria

Para la mayoría de las personas, la palabra "higiene” significa «limpieza». Si algo parece limpio entonces piensan que debe ser también higiénico. 

Si se quieren conseguir alimentos realmente higiénicos, todo el personal involucrado en su producción y comercialización ha de guardar unas buenas prácticas higiénicas.

Los costes de una práctica higiénica deficiente son:
· El cierre de un negocio

· La pérdida de su empleo.

· Cuantiosas multas y costes legales, y posible encarcelamiento.

· La pérdida de su reputación.

· El pago de indemnizaciones a las víctimas de intoxicación alimentaría.

· La contaminación de los alimentos, y las quejas de los consumidores y del personal.
1.5 Contaminación de los alimentos

Desde el momento en que el alimento se recolecta, se recoge o se sacrifica, comienza a pasar por una serie de etapas de descomposición progresiva, la cual, dependiendo del tipo de alimento puede ser muy lenta (como es el caso de las nueces o semillas) ó muy rápida, convirtiendo al alimento inutilizable en pocas horas.

El deterioro de los alimentos presenta un carácter diferente dependiendo del tipo de

Cambios que intervengan; cambios no microbianos internos o externos o cambios producidos por microorganismos.

Una fuente principal de contaminación de los alimentos es el hombre, la contaminación provocada por el hombre disminuye si se tienen en cuenta medidas de higiene personal.

Un alimento esta contaminado cuando en el hay sustancias extrañas, la contaminación puede ser, Química, física o biológica

Contaminación química.- Se produce cuando el alimento esta en contacto con sus sustancias químicas. Esto puede ocurrir durante la producción, elaboración industrial y/o casera, almacenamiento, envasado o trasporte.

Las sustancias contaminantes son: plaguicidas, residuos de medicamentos veterinarios (antibióticos, hormonas), aditivos en excesos, productos de limpieza, materiales de envasado inadecuados, materiales empleados para el equipamiento y utensilios, etc.

Los trabajadores que cosechan, clasifican y empacan los productos deben lavar sus manos antes de entrar en contacto con los vegetales.

Contaminación Física.- es la presencia de cuerpos extraños en el alimento. Estos son mezclados accidentalmente con el alimento, durante la elaboración .Algunos ejemplos son: vidrios, metales, polvo, hilachas, fibras, pelo.

Contaminación microbiológica.-Es la presencia de bacterias, virus, hongos, parásitos. Estos organismos son muy pequeños para ser vistos a simple vista.

La contaminación por bacterias patógenas (dañinas) es la causa más común de intoxicación alimentaria. La fuente más común de bacterias es el hombre, esto se da por una inadecuada higiene personal de aquellas personas que manipulan o venden alimentos.
Generalmente las bacterias viven en alimentos potencialmente peligrosos, ya que estos  alimentos  son a menudo cálidos, húmedos, ricos en proteínas y neutros o bajos en ácido.

La zona de peligro para alimentos  potencialmente peligrosos es de 40 grados a 140 grados  F (4.4 Gd. A 60 Gd. C).
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Zona de peligro de la temperatura

1.6 Contaminación cruzada

Es la transferencia de sustancias o microorganismos dañinos a los alimentos

La contaminación cruzada de alimentos es causa muy frecuente del transporte de gérmenes entre productos y se presenta especialmente:

Cuando se transportan de manera incorrecta alimentos crudos con otros ya procesados

Al almacenar los productos procesados ó semiprocesados con alimentos crudos.

Cuando una manipulación inadecuada de productos crudos y procesados y se manipulan unos y otros con las manos, o con utensilios sin higienizar

1.7 Las E.T.A. (enfermedades de transmisión alimentaria) son enfermedades que se producen por la ingesta  de alimentos alterados o contaminados.

1.7.1 Alimento Alterado
Un alimento alterado es aquel que ha sufrido cambios en su composición o en sus características organolépticas, por causas físicas, químicas, biológicas o ambientales, las que no siempre son peligrosas para la salud.

No obstante, en la mayoría de los casos, si estamos frente a un alimento que ha sufrido alguna modificación en su aspecto, color, olor, sabor o textura, debe hacernos sospechar que puede ser nocivo, ya que no sabemos cual es la causa de la alteración.

1.7.2 Alimento contaminado

El alimento contaminado ha recibido el ingreso indeseado de cuerpos físicos, sustancias químicas o seres vivos, cuya presencia es en mayor o menor grado nociva para la salud. 

TALLER 2

2.1 Importancia de la higiene personal en la manipulación de alimentos.
La limpieza de un establecimiento gastronómico depende en gran medida de la higiene de los que trabajan en ella. Por tanto los empleados de un establecimiento gastronómico  del sector alimentario deben ser conscientes de la necesidad de observar unas correctas prácticas higiénicas y se les han de proporcionar las condiciones materiales para que la lleven a cabo.

2.1.1 Limpieza de piel y manos:
En la piel y en las manos existen dos tipos de gérmenes:

Los residentes, que permanecen en la piel y glándulas sebáceas y cutáneas de forma constante, no eliminándose con facilidad mediante el lavado.

Los transitorios; gérmenes que la piel adquiere de todo aquello con lo que entra en contacto, siendo eliminados eficazmente por el lavado.

Por lo tanto el lavado sistemático de las manos reduce considerablemente los riesgos de contaminación.
2.1.1.1 ¿Cuándo hay que lavarse las manos?

Antes de empezar el trabajo y al término del mismo, incluyendo los brazos y antebrazos.

Después de una pausa en el trabajo.

Cuando se cambia de tarea.

Después de tocar alimentos crudos.

Después de realizar tareas de limpieza de utensilios y/o superficies. Después de tocar algún animal.

Después de todas las visitas al servicio.

Después de sonarse la nariz, estornudar y toser, tapándose la boca con las manos

Después de tocar dinero.

Tantas veces como sea necesario.

El lavado de manos debe acompañarse del uso de jabón, por el efecto emulsionante que tienen estos sobre las grasas, de un frotamiento vigoroso, por el efecto abrasivo del mismo, y del enjuague con abundante agua, ya que ésta arrastra partículas sueltas que contienen gérmenes.

Además, para asegurar una higiene completa de las manos, la industria debe poseer un lavamanos de accionamiento no manual, y papel de un sólo uso para el secado de las mismas.

En caso de haber heridas en las manos se cubrirán con una cubierta impermeable, tanto para evitar una posible infección, como para evitar la contaminación de los productos manipulados.

El uso de guantes es necesario sobre todo para la manipulación de materias primas muy contaminadas. Estos guantes deben ser de un solo uso, y si no, deben ser lavados con la misma frecuencia que las manos.
2.1.1.2 Lavado de manos 
1.  Mojar las manos y antebrazos con agua caliente
2.  Jabonarse manos y antebrazos.

3.  Cepillar las uñas con cepillo..

4. Friccionar las manos al lavarse por 20 segundos 
5.  Enjuagar muy  bien

6. Secar las manos con toallas descartables de papel 
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2.1.2 Pelo
El pelo es un aspecto especialmente peligroso de nuestra higiene personal. El pelo se está mudando continuamente y además contiene caspa; ambos pueden caer sobre el alimento y contaminarlo. Un manipulador de alimentos ha de lavarse la cabeza de manera regular ya que el cuero cabelludo contiene a menudo bacterias perjudiciales.

Todos los manipuladores de alimentos han de llevar gorros adecuados de modo que su pelo esté completamente cubierto.

Esto también afecta a la barba, que debe ser cubierta con una mascarilla adecuada.

No debe peinarse mientras lleva puesta la ropa de trabajo ya que la caspa y el pelo que inevitablemente se desprenden caerían sobre la ropa y de ahí podrían pasar al alimento.

Es necesario que vaya recogido mediante el uso de gorros o cubrecabezas, ya que éste, acumula gérmenes y suciedad que pueden llegar a los alimentos durante la manipulación por la caída de caspa o de ellos.
2.1.3 Boca y fosas nasales:

La bacteria Staphylococcus, se encuentra en la nariz y la boca del 40-45% de las personas adultas. Los estafilococos producen habitualmente muchos casos de intoxicaciones alimentarias, y se diseminan muy fácilmente cuando nos sonamos la nariz, tosemos o simplemente silbamos en un área alimentaría. Un trabajador resfriado no debería trabajar cerca de alimentos y debería utilizar pañuelos de papel desechables de un sólo uso cada vez que se suene la nariz, tosa o estornude.
La boca alberga bacterias estafilocócicas y un manipulador de alimentos no debería utilizar caramelos, chicle, etc., mientras trabaja, no debería limpiar sus gafas echándoles el aliento, no deberá probar la comida con el dedo, etc.

Los gérmenes presentes en las fosas nasales y boca, pueden llegar fácilmente al alimento, sobre todo al estornudar o toser. La mejor manera de evitar este tipo de contaminación es mediante el uso de mascarillas, lo que además, protege al manipulador de los gérmenes presentes en el ambiente.
En caso de no ser imprescindible el uso de mascarilla, la forma de evitar esta contaminación;

Evitando estornudar o toser en dirección a los productos manipulados.

Proteger la tos o el estornudo directamente con la mano, lavándoselas a continuación para continuar con la manipulación.

Usar pañuelos de un solo uso.
2.1.4 Ropa
Uso de ropa exclusiva para el trabajo, que no haya tenido contacto con otros ambientes, la cual se guardará separada, bien conservada y limpia, de forma que no entre en contacto con la ropa de la calle.

La ropa debe ser adaptada a los movimientos que se supone que se van a hacer, es decir, ligera, amplia, de tejidos que se lavan con facilidad, absorben el sudor, etc.

El calzado debe ser el apropiado para cada zona de trabajo, limpiándose cuantas veces sea necesario a la entrada y la salida de la zona.

2.1.5 Comer, masticar chicle, fumar, bebe:

Éstas son prácticas muy peligrosas, ya que pueden caer objetos extraños sobre el alimento manipulado (restos de comida, cenizas, colillas, etc.), y pequeñas partículas de saliva con la carga microbiana correspondiente.

2.1.6 Tabaco
Fumar cigarrillos, puros, en pipa o usar rapé en las áreas alimentarias o mientras está manipulando alimentos no envasados es ILEGAL, porque:

Mientras fuma, está tocando su boca, y puede transmitir bacterias patógenas, como los estafilococos a los alimentos.

El fumar favorece la posibilidad de toser y estornudar.

Las colillas y la ceniza pueden caer en el alimento y contaminarlo.

Las colillas, que están contaminadas con saliva se apoyan en las superficies de trabajo y favorecen la contaminación cruzada.

2.1.7 Llevar joyas, perfumes, loción de afeitar, etc.
No debería permitirse que los manipuladores de alimentos llevasen perfume o loción de afeitar, ya que los alimentos cogen muy fácilmente olores, especialmente aquellos ricos en grasas, causando su contaminación.

Los anillos, pendientes, relojes, broches, etc., son excelentes trampas para la suciedad, donde las partículas de alimento y la suciedad pueden albergar bacterias perjudiciales y causar enfermedades de la piel.

También pueden perderse y caer sobre los alimentos, aumentando los gastos de dentista del consumidor.

También pueden contaminar y alterar el aumento. La única joya que debería permitirse a un manipulador de alimentos es la alianza de casado.
TALLER 3

3.1 Almacenamiento  
Un correcto almacenamiento es fundamental para la conservación de los alimentos. Incluye las condiciones adecuadas de temperaturas, ventilación adecuada, que las estanterías o estibas de materias primas o productos están alejadas del piso 50 cm., separadas de las paredes y claramente identificadas para su mejor manejo.

3.1.1 Almacenamiento de alimentos elaborados

Usar compartimentos separados para los alimentos crudos y los cocidos o los que van a ser consumidos crudos.

Guardar los alimentos en recipientes cerrados para evitar que se contaminen o que contaminen a otros.

La carne, aves, pescados o huevos deben guardarse de forma que no goteen sobre alimentos cocidos o prontos para consumir.

Cuidar siempre de no cortar la cadena de frío, manteniendo los alimentos refrigerados debajo de 6ºC o menos.

Conviene colocar siempre la fecha de elaboración en los alimentos que se van a conservar en refrigeración o congelados.
3.1.2 Almacenamiento de materias primas

Guardar las materias primas ordenadas en un lugar fresco, limpio, bien aireado e iluminado.

Conviene mantener una adecuada rotación del stock colocando los alimentos nuevos detrás de los viejos siguiendo la regla PEPS: Primero que Entra, Primero que Sale.

Colocar los alimentos en estantes o tarimas, separados del suelo y de las paredes.

Los productos tóxicos (insecticidas, combustibles, detergentes, desinfectantes) deben guardarse separados de los alimentos, preferentemente en un lugar independiente y debidamente rotulados.

Evitar guardar alimentos debajo de cacerolas que puedan gotear sobre ellos.

No utilizar envases que hayan contenido productos tóxicos.
3.2 Congelamiento

Para mantener alimentos congelados es necesario aplicar temperaturas que lleguen a -18ºC ya que a esta temperatura se detienen todos los procesos biológicos y no crecen ni los microorganismos más resistentes al frío.

Hay que tener en cuenta que el congelamiento no mata las bacterias ni a los virus, sino que por el contrario los mantiene aletargados y que, si se vuelve a colocar el alimento a temperaturas apropiadas, las bacterias vuelven a crecer.
3.3 Medidas para proteger los alimentos
3.3.1 Refrigeración- es una de las medidas mas comúnmente utilizadas para la protección de los alimentos, ya que las bacterias no crecen o lo hacen muy lentamente a temperaturas próximas a los 5ºC o 6ºC. 

Temperaturas un poco mas bajas, alrededor de 0ºC se utilizan en las cámaras frigoríficas de plantas industriales, carnicerías, grandes depósitos, etc.
3.3.2 Conservadores- Los conservadores son sustancias químicas que tienen acción bactericida o bacteriostática (o sea que matan o impiden el crecimiento de las bacterias).

También existen conservadores que actúan contra los hongos, llamados antifungicos.

Los conservadores deben utilizarse solo en aquellos casos en que la tecnología del producto lo exige, y deben pertenecer a la lista de aditivos autorizada por las normas reglamentarias vigentes en nuestro país, y solamente para aquellos alimentos que están específicamente previstos.
3.4 Despacho de alimentos

Los alimentos que se sirven al publico deben estar protegidos, tapados, con filtro  si corresponde y adecuadamente ventilados.

Las personas que despachan alimentos deben estar debidamente uniformadas, usar guantes descartables o pinzas, gorro y delantal.

Se debe tomar los platos y fuentes por el borde, los cubiertos por el mango, los vasos por el fondo, las tasas por el asa.

El espacio de venta y sus alrededores debe estar limpio y ordenado así como los alrededores del mismo.
Debe existir un recipiente para los residuos generados por los clientes.

La persona que despacha no debe cobrar, salvo que use guantes o pinzas al despachar.

3.5 Puntos críticos

Los Puntos Críticos de Control son aquellas etapas del procesamiento, lugares u operaciones en las cuales los alimentos pueden sufrir contaminación o pueden favorecer el crecimiento de bacterias, su conservación o la producción de toxinas.
3.5.1  Algunos Puntos Críticos son:

El uso de temperaturas lo suficientemente altas para producir la muerte bacteriana

La aplicación correcta de temperaturas bajas para aquellos alimentos que van a ser conservados durante un tiempo en el cual las bacterias podrían reproducirse.

Un correcto lavado de manos en las etapas donde se manipulan alimentos que no van a ser sometidos de nuevo al calor antes de consumirse.

La utilización de concentraciones adecuadas de sal, azúcar o ácidos orgánicos (por ej. vinagre) en los alimentos que lo requieran.

El uso de concentraciones adecuadas de aditivos conservadores autorizados para el uso en los alimentos que asÍ lo requieran.

El control del tiempo que un alimento va a estar a temperatura de peligro

El uso de concentraciones adecuadas de desinfectantes para la higienización  de utensilios alimentarios.
3.5.1.1 La basura

La basura constituye uno de los elementos de mayor importancia en la contaminación de los alimentos, y debe ser manejada adecuadamente para evitar que se convierta en un foco de contaminación.
3.5.1.2 Insectos y roedores

Los insectos y roedores constituyen un grave problema para la protección de alimentos y por su importancia sanitaria y económica debe tomarse clara conciencia de la necesidad de combatirlos adecuadamente, ya que no es solución el uso indiscriminado de pesticidas en los locales de elaboración de alimentos.
Tanto los insectos (moscas y cucarachas fundamentalmente) como los roedores (ratas y

ratones) son capaces de transportar contaminantes en forma mecánica y por tanto de son vectores de Enfermedades Transmitidas por Alimentos y también responsables de importantes perdidas económicas por los alimentos que comen y los destrozos causados.
No debe dejarse alimentos ni agua a su disposición, ni permitir que dentro de los locales o en sus alrededores haya lugares que puedan servir de escondrijo para las plagas.

 No dejar acumular basuras ni elementos en desuso, mantener las cañerías de desagüe herméticamente cerradas, mantener una limpieza escrupulosa de todas las instalaciones, locales de elaboración, de depósito, etc.

 Solo cuando fracasan estas medidas, o como ayuda complementaria, se podrán utilizar sustancias toxicas para eliminarlos.
3.6 Fases de las que consta el ciclo de limpieza y desinfección

1. Eliminación de productos y restos de residuos. (Evitando barrer en seco, y en su caso, usando cepillos de goma)

2. Preenjuague

3. Aplicación del detergente

4. Enjuague con agua limpia

5. Desinfección

6. Enjuague final con agua potable

7. Secado

En los planes de limpieza y desinfección es importante tener en cuenta que la temperatura de lavado tiene una influencia decisiva, en cuanto al nivel de contaminación bacteriológica de la instalación.

3.7 Lavado, enjuague y desinfección de utensilios.

Lavar con agua y detergente haciendo correr el agua. No reutilice el agua ya usada.

Enjuague con agua corriente hasta eliminar todo resto de detergente.

Utilizar siempre agua de la red publica.

Desinfectar con agua caliente (a mas de 70ºC) o con solución de hipoclorito.

Dejar secar al aire en escurridores que permitan un buen drenaje del agua. 

No seque con repasadores.

Mantenga los utensilios limpios, secos y ordenados en lugares protegidos del polvo y otros agentes contaminantes.
3.8 Limpieza y desinfección de los locales y equipos

Después de cada periodo de trabajo, es necesaria la eliminación de los restos de suciedad y desinfección de todas las superficies que pueden ponerse en contacto con los productos, y de zonas más externas que no intervienen directamente en el procesado.

Estas operaciones se realizarán de acuerdo a un plan de limpieza y desinfección permanente en el cual debe redactarse:

Tipo y dosis de productos utilizados.

Métodos y frecuencias con que se realizan las operaciones.

Personal que se ha encargado de las actividades.

Principios que deberá tener en cuenta este plan de limpieza y desinfección

Que las condiciones de humedad y temperaturas medias o altas favorecen el crecimiento bacteriano.

Que el equipo y los utensilios deberán utilizarse limpios y desinfectados y mantenerse de igual modo durante el periodo en que no se utilizan.

Limpiar y desinfectar periódicamente, las zonas de almacenamiento de los contenedores de desecho.

Utilizar productos que garanticen limpieza y desinfección adecuadas, y que no puedan transmitir sustancias contaminantes a los alimentos.

Mantener limpios y secos los materiales necesarios para el lavado.

Mantener limpios en todo momento los vestuarios, lavabos y retretes.
TALLER 4

4.1 Los beneficios de una buena práctica higiénica son:
· Una buena reputación de la empresa y pundonor personal

· Una mejora en los rendimientos, mayores beneficios y salarios.

· Una mejor motivación del personal, que promueve un ambiente de trabajo más seguro y agradable.

· La satisfacción del cliente.

· Unas buenas condiciones laborales con menor frecuencia de recambio de plantilla.

· La adecuación a la ley y la satisfacción de las Autoridades Sanitarias (la vigilancia demasiado estrecha del Inspector de sanidad, puede llegar a ser muy estresante).

· La satisfacción personal y laboral.

4.2 CINCO CLAVES DE LA O.M.S. PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1- Lavarse las manos

Antes de comer, tocar alimentos o cocinar.

Después de ir al baño, de manipular alimentos crudos, tocar objetos contaminados o animales, sonarse la nariz, estornudar o toser.

2- Separar alimentos crudos de los cocidos

Evitar la contaminación cruzada, ya que los alimentos crudos pueden estar contaminados con microbios, que se trasladen a los alimentos cocidos o listos para comer, por contacto directo o por el uso de los mismos utensilios, recipientes y superficies de cocina.

3- Cocinar los alimentos completamente

Cocinar completamente los alimentos, en especial carnes, pollos, huevos y pescados.

4- Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas

Refrigerados por debajo de los 5ºC o calientes por sobre los 60ºC. La cocción adecuada garantiza un alimento sano e inocuo. La refrigeración adecuada retrasa el crecimiento y la multiplicación de bacterias infectantes.

5- Utilizar agua y materias primas seguras

Se debe usar agua potable o debidamente tratada, seleccionar alimentos procesados, lavar frutas y verduras adecuadamente, y verificar fechas de vencimiento de alimentos envasados.
4.3 REGLAS DE ORO DE LA ORGANIZACIÓN  MUNDIAL DE LA SALUD

· Elegir alimentos tratados industrialmente con fines higiénicos.

· Cocinar bien los alimentos.

· Consumir los alimentos inmediatamente de cocinados.

· Guardar cuidadosamente los alimentos cocinados.

· Recalentar bien los alimentos 

· Evitar el contacto entre alimentos crudos y cocinados..

· Lavarse las manos a menudo.

· Mantener escrupulosamente limpias todas las superficies de la cocina 

· Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos, roedores, y otros animales.

· Utilizar agua pura.

4.4 REGLAS DE ORO DE LA HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS
Durante el servicio de alimento NO DEBES: 

· Lavarte las manos en la fuente para frutas, verduras, o en la de utensilios de cocina.

· Recoger con las manos los panes, bollos, manteca, galletas, etc.; se debe utilizar pinzas, cucharas, tenedores, y otros utensilios.

· Tocar ni ordenar los alimentos listos para servir con las manos.

· Poner la mesa después de limpiarla, sin antes lavarse las manos.

· Probar la comida introduciendo en la boca la misma cuchara que se esta utilizando para cocinar. 

· Probar los alimentos con los dedos.

· Dejar los alimentos descubiertos.

· Usar joyas u otros accesorios personales. Se debe recordar que además de contaminar pueden ocasionar un accidente a los comensales.

· No seguir las reglas del lavado de manos 

· No lavarte las manos después de cada interrupción y especialmente después de ir al baño.

· Manipular los alimentos cuanto estas enfermo, con gripe, del estomago o de la piel.

· Comer o fumar durante la preparación y el servicio de alimentos. Si se lo hace en un descanso se debe lavar las manos antes de iniciar la tarea.

· Secarse las manos en el mantel o trapos de cocina.

· Poner los dedos dentro de los vasos o platos limpios.

· Toser o estornudar sin cubrirte la boca o la nariz.

· Chuparse los dedos, escupir o masticar chicle.

· Apilar los platos.

· Poner los cubiertos en el bolsillo.

· Manipular los cubiertos por la parte que toma contacto con los alimentos.

· Reutilizar sin lavar, cualquier utensilio previamente utilizando para probar. 

· Manipular alimentos y dinero simultáneamente. 

· Limpiarse las manos en el uniforme.

· Mojarse la punta de los dedos con saliva para levantar un papel de envoltura. 

· Llevar un trapo rejilla en el hombro o en la cintura. 

4.5.- PROGRAMA DE EJECUCIÓN DE LAS ACTIVIDADES.

Se realizara capacitación a los establecimientos gastronómicos que han sido estudiados en la parroquia de Cumbayá en la Vía Interoceánica entre la calle Chimborazo y Salinas. El tema será  “Buenas prácticas de manipulación higiénica de alimentos para restaurantes de Cumbayá”, y se utilizará como apoyo  la guía de manipulación de alimentos para restaurantes de Cumbayá.

	FECHA Y HORA
	ACTIVIDAD
	 RESPONSABLE

	Sábado 6 de Enero
Hora: 16:00-18:00 pm
	Entrega de las guías de manipulación de alimentos a los representantes de los catorce establecimientos gastronómicos que han sido objeto de estudio , introducción de la capacitación realización del taller 1 y 2 
	 Autora de la propuesta

Asesor

Grupo de Apoyo 

	Sábado 13 de Enero
Hora: 16:00-18:00 pm
	Estudio del taller 3 y 4  y explicación de las guías elaboradas sobre la manipulación higiénica de alimentos. 
	Autora de la propuesta

	Sábado 20 de Enero
Hora: 16:00-18:00 pm
	Charla dirigida a las personas que trabajan en los establecimientos gastronómicos que han sido estudiados.

Tema: Buenas prácticas de manipulación higiénica de alimentos para restaurantes de Cumbayá”
	Asesor 

 Autora de la propuesta 


4.6.-RECURSOS

4.6.1.- RECURSOS HUMANOS 

· Asesor
· Autora de la propuesta 
· Personal de apoyo 
4.6.2.- TÉCNICAS 

· Guía de manipulación de alimentos 
· Conferencias

· Demostraciones

4.7.-FINANCIAMIENTO 
	Concepto
	Precio 

	Conferencia
	$ 10.00 cada conferencia  por persona 

	Guía de manipulación 
	$ 5.00  cada  guía de manipulación 


CONCLUSIONES
· En general los restaurantes objeto de estudio no cumple con los requerimientos necesarios para expender alimentos.
· De los catorce establecimientos estudiados  solo uno cuenta con un sistema de bio-seguridad alimenticio guiado por el gerente del establecimiento c, con capacitación en manipulación  de alimentos.
· Los manipuladores de alimentos carecen de conocimiento sobre de las enfermedades que pueden  ocasionar debido a la inapropiada manipulación de alimentos,  conservación de los mismos, los comportamientos de trabajo, como por ejemplo; no determinar la importancia de un uniforme limpio. 

· Los manipuladores de alimentos de los restaurantes de Cumbayá no tienen un claro conocimiento sobre el correcto almacenamiento de alimentos crudos como cocinados. 

· Trece de los catorce restaurantes no posee una infraestructura adecuada para los empleados como para los clientes (refiriéndose a los vestidores en el caso de los empleados y a los baños en el caso de los clientes).

· La ubicación de bodegas en los restaurantes de Cumbayá no son las adecuadas y en algunos casos su presencia y orden es escaso.

· La mayoría de restaurantes adquiere la materia prima en mercados, sin marcar estándares de calidas importantes como son: precio, peso y calidad. 

· La materia prima es trasportada en su mayor parte en camionetas, teniendo contacto con el ambiente exterior y expuesto a todo tipo de contaminación.

RECOMENDACIONES
· Se recomienda capacitar al personal operativo de los catorce establecimientos gastronómicos que se encuentran ubicados en la parroquia de Cumbayá en temas de : 
      La higiene alimentária, Conservación de alimentos, Aseo del personal, considerados  como relevantes.
· Promover entre  los dueños de los establecimientos gastronómicos, la importancia de contar con un sistema de bio-seguridad alimenticia, mediante la propuesta planteada en este trabajo de investigación.  
· Es necesario la supervisión y el mantenimiento continuo a los establecimientos gastronómicos por parte del Ministerio de Salud Pública, los Departamentos Municipales, e Instituciones de control, con criterio de asesoría y capacitación.
· Se recomienda informarse mejor acerca de un emplazamiento adecuado para los establecimientos que expenden comida en la parroquia de Cumbayá.
· Es importante que las personas encargadas en la compra de materia prima marquen estándares de calidad  para un mejor control de los productos tomando en cuenta la calidad el precio y el peso.
· Es necesario que la materia prima sea trasportada de manera adecuada, con la temperatura correcta, y con empaques óptimos para cada producto.
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ANEXOS

Anexo 1.- Croquis de los establecimientos gastronómicos ubicados en la Parroquia de Cumbayá, en la vía interoceánica entre la calle Chimborazo y Salinas 

	Nº
	NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

	1
	PICANTERÍA EL DESCANSO

	2
	RESTAURANTE LA HUECA 

	3
	ASADERO DELIPOLLO 

	4
	CHIFA SUN-SAN 

	5
	ASADERO RIKO POLLO

	6
	MARISQUERIA DELICIAS DEL MAR 

	7
	RESTAURANTE EL BALCÓN 

	8
	CHIFA YON-XIN

	9
	ASADERO EL PECHUGON 

	10
	RESTAURANTE OASIS 

	11
	RESTAURANTE EL VIAJERO 

	12
	RESTAURANTE MEDIO ORIENTE 

	13
	RESTAURANTE RINCÓN DEL MENUDO

	14
	CEVICHERIA MANABITA 


C R O Q U I S    D E    L O S    R E S T A U R A N T E S     D E     C U M B A Y Á
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GUÍA DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS PARA RESTAURANTES DE CUMBAYÁ.

TALLER 1
1.2 Manipulador 

Los manipuladores de alimentos son todas aquellas personas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su preparación, fabricación, transformación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, distribución, venta, suministro y servicio.

La adecuada manipulación de los alimentos, desde que se producen hasta que se consumen, incide directamente sobre la salud de la población.
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Manipulador

1.2 Los alimentos 

	 Los alimentos son productos orgánicos de origen agrícola, ganadero o industrial cuyo consumo sirve para cubrir las necesidades nutritivas y proporcionar al organismo los nutrientes necesarios. 
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1.3 Cadena alimentaria

La cadena alimentaria es la serie de pasos o eslabones que debe recorrer un alimento para llegar, desde el lugar de producción de la materia prima, o desde el lugar de la cosecha o la captura, hasta la mesa del consumidor.

Una cadena alimentaria típica esta constituida por los siguientes pasos:

· Producción

· Transporte

· Almacenamiento

· Procesamiento

· Conservación

· Comercialización

· Consumo
1.4 La higiene alimentaria

Para la mayoría de las personas, la palabra "higiene” significa «limpieza». Si algo parece limpio entonces piensan que debe ser también higiénico. 

Si se quieren conseguir alimentos realmente higiénicos, todo el personal involucrado en su producción y comercialización ha de guardar unas buenas prácticas higiénicas.

Los costes de una práctica higiénica deficiente son:
· El cierre de un negocio

· La pérdida de su empleo.

· Cuantiosas multas y costes legales, y posible encarcelamiento.

· La pérdida de su reputación.

· El pago de indemnizaciones a las víctimas de intoxicación alimentaría.

· La contaminación de los alimentos, y las quejas de los consumidores y del personal.
1.5 Contaminación de los alimentos

Desde el momento en que el alimento se recolecta, se recoge o se sacrifica, comienza a pasar por una serie de etapas de descomposición progresiva, la cual, dependiendo del tipo de alimento puede ser muy lenta (como es el caso de las nueces o semillas) ó muy rápida, convirtiendo al alimento inutilizable en pocas horas.

El deterioro de los alimentos presenta un carácter diferente dependiendo del tipo de

Cambios que intervengan; cambios no microbianos internos o externos o cambios producidos por microorganismos.

Una fuente principal de contaminación de los alimentos es el hombre, la contaminación provocada por el hombre disminuye si se tienen en cuenta medidas de higiene personal.

Un alimento esta contaminado cuando en el hay sustancias extrañas, la contaminación puede ser, Química, física o biológica

Contaminación química.- Se produce cuando el alimento esta en contacto con sus sustancias químicas. Esto puede ocurrir durante la producción, elaboración industrial y/o casera, almacenamiento, envasado o trasporte.

Las sustancias contaminantes son: plaguicidas, residuos de medicamentos veterinarios (antibióticos, hormonas), aditivos en excesos, productos de limpieza , materiales de envasado inadecuados , materiales empleados para el equipamiento y utensilios ,etc.

Los trabajadores que cosechan, clasifican y empacan los productos deben lavar sus manos antes de entrar en contacto con los vegetales.

Contaminación Física.- es la presencia de cuerpos extraños en el alimento. Estos son mezclados accidentalmente con el alimento, durante la elaboración .Algunos ejemplos son: vidrios, metales, polvo, hilachas, fibras, pelo.

Contaminación microbiológica.-Es la presencia de bacterias, virus, hongos, parásitos. Estos organismos son muy pequeños para ser vistos a simple vista.

La contaminación por bacterias patógenas (dañinas) es la causa más común de intoxicación alimentaria. La fuente más común de bacterias es el hombre, esto se da por una inadecuada higiene personal de aquellas personas que manipulan o venden alimentos.
Generalmente las bacteria viven en alimentos potencialmente peligrosos, ya que estos  alimentos  son a menudo cálidos, húmedos, ricos en proteínas y neutros o bajos en ácido.

La zona de peligro para alimentos  potencialmente peligrosos es de 40 grados a 140 grados  F ( 4.4 Gd. A 60 Gd. C ) .
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Zona de peligro de la temperatura

1.6 Contaminación cruzada

Es la transferencia de sustancias o microorganismos dañinos a los alimentos

La contaminación cruzada de alimentos es causa muy frecuente del transporte de gérmenes entre productos y se presenta especialmente:

Cuando se transportan de manera incorrecta alimentos crudos con otros ya procesados

Al almacenar los productos procesados ó semiprocesados con alimentos crudos.

Cuando una manipulación inadecuada de productos crudos y procesados y se manipulan unos y otros con las manos, o con utensilios sin higienizar

1.7 Las E.T.A. (enfermedades de transmisión alimentaria) son enfermedades que se producen por la ingesta  de alimentos alterados o contaminados.

1.7.1 Alimento Alterado
Un alimento alterado es aquel que ha sufrido cambios en su composición o en sus características organolépticas, por causas físicas, químicas, biológicas o ambientales, las que no siempre son peligrosas para la salud.

No obstante, en la mayoría de los casos, si estamos frente a un alimento que ha sufrido alguna modificación en su aspecto, color, olor, sabor o textura, debe hacernos sospechar que puede ser nocivo, ya que no sabemos cual es la causa de la alteración.

1.7.2 Alimento contaminado

El alimento contaminado ha recibido el ingreso indeseado de cuerpos físicos, sustancias químicas o seres vivos, cuya presencia es en mayor o menor grado nociva para la salud. 

TALLER 2

2.1 Importancia de la higiene personal en la manipulación de alimentos.
La limpieza de un establecimiento gastronómico depende en gran medida de la higiene de los que trabajan en ella. Por tanto los empleados de un establecimiento gastronómico  del sector alimentario deben ser conscientes de la necesidad de observar unas correctas prácticas higiénicas y se les han de proporcionar las condiciones materiales para que la lleven a cabo.

2.1.1 Limpieza de piel y manos:
En la piel y en las manos existen dos tipos de gérmenes:

Los residentes, que permanecen en la piel y glándulas sebáceas y cutáneas de forma constante, no eliminándose con facilidad mediante el lavado.

Los transitorios; gérmenes que la piel adquiere de todo aquello con lo que entra en contacto, siendo eliminados eficazmente por el lavado.

Por lo tanto el lavado sistemático de las manos reduce considerablemente los riesgos de contaminación.
2.1.1.1 ¿Cuándo hay que lavarse las manos?

Antes de empezar el trabajo y al término del mismo, incluyendo los brazos y antebrazos.

Después de una pausa en el trabajo.

Cuando se cambia de tarea.

Después de tocar alimentos crudos.

Después de realizar tareas de limpieza de utensilios y/o superficies. Después de tocar algún animal.

Después de todas las visitas al servicio.

Después de sonarse la nariz, estornudar y toser, tapándose la boca con las manos

Después de tocar dinero.

Tantas veces como sea necesario.
El lavado de manos debe acompañarse del uso de jabón, por el efecto emulsionante que tienen estos sobre las grasas, de un frotamiento vigoroso, por el efecto abrasivo del mismo, y del enjuague con abundante agua, ya que ésta arrastra partículas sueltas que contienen gérmenes.
Además, para asegurar una higiene completa de las manos, la industria debe poseer un lavamanos de accionamiento no manual, y papel de un sólo uso para el secado de las mismas.

En caso de haber heridas en las manos se cubrirán con una cubierta impermeable, tanto para evitar una posible infección, como para evitar la contaminación de los productos manipulados.

El uso de guantes es necesario sobre todo para la manipulación de materias primas muy contaminadas. Estos guantes deben ser de un solo uso, y si no, deben ser lavados con la misma frecuencia que las manos.
2.1.1.2 Lavado de manos 
7.  Mojar las manos y antebrazos con agua caliente
8.  Jabonarse manos y antebrazos.

9.  Cepillar las uñas con cepillo..

10. Friccionar las manos al lavarse por 20 segundos 
11.  Enjuagar muy  bien

12. Secar las manos con toallas descartables de papel 
2.1.2 Pelo
El pelo es un aspecto especialmente peligroso de nuestra higiene personal. El pelo se está mudando continuamente y además contiene caspa; ambos pueden caer sobre el alimento y contaminarlo. Un manipulador de alimentos ha de lavarse la cabeza de manera regular ya que el cuero cabelludo contiene a menudo bacterias perjudiciales.

Todos los manipuladores de alimentos han de llevar gorros adecuados de modo que su pelo esté completamente cubierto.

Esto también afecta a la barba, que debe ser cubierta con una mascarilla adecuada.

No debe peinarse mientras lleva puesta la ropa de trabajo ya que la caspa y el pelo que inevitablemente se desprenden caerían sobre la ropa y de ahí podrían pasar al alimento.

Es necesario que vaya recogido mediante el uso de gorros o cubrecabezas, ya que éste, acumula gérmenes y suciedad que pueden llegar a los alimentos durante la manipulación por la caída de caspa o de ellos.
2.1.3 Boca y fosas nasales:

La bacteria Staphylococcus, se encuentra en la nariz y la boca del 40-45% de las personas adultas. Los estafilococos producen habitualmente muchos casos de intoxicaciones alimentarias, y se diseminan muy fácilmente cuando nos sonamos la nariz, tosemos o simplemente silbamos en un área alimentaría. Un trabajador resfriado no debería trabajar cerca de alimentos y debería utilizar pañuelos de papel desechables de un sólo uso cada vez que se suene la nariz, tosa o estornude.
La boca alberga bacterias estafilocócicas y un manipulador de alimentos no debería utilizar caramelos, chicle, etc., mientras trabaja, no debería limpiar sus gafas echándoles el aliento, no deberá probar la comida con el dedo, etc.

Los gérmenes presentes en las fosas nasales y boca, pueden llegar fácilmente al alimento, sobre todo al estornudar o toser. La mejor manera de evitar este tipo de contaminación es mediante el uso de mascarillas, lo que además, protege al manipulador de los gérmenes presentes en el ambiente.
En caso de no ser imprescindible el uso de mascarilla, la forma de evitar esta contaminación;

Evitando estornudar o toser en dirección a los productos manipulados.

Proteger la tos o el estornudo directamente con la mano, lavándoselas a continuación para continuar con la manipulación.

Usar pañuelos de un solo uso.
2.1.4 Ropa
Uso de ropa exclusiva para el trabajo, que no haya tenido contacto con otros ambientes, la cual se guardará separada, bien conservada y limpia, de forma que no entre en contacto con la ropa de la calle.

La ropa debe ser adaptada a los movimientos que se supone que se van a hacer, es decir, ligera, amplia, de tejidos que se lavan con facilidad, absorben el sudor, etc.

El calzado debe ser el apropiado para cada zona de trabajo, limpiándose cuantas veces sea necesario a la entrada y la salida de la zona.

2.1.5 Comer, masticar chicle, fumar, bebe:

Éstas son prácticas muy peligrosas, ya que pueden caer objetos extraños sobre el alimento manipulado (restos de comida, cenizas, colillas, etc.), y pequeñas partículas de saliva con la carga microbiana correspondiente.

2.1.6 Tabaco
Fumar cigarrillos, puros, en pipa o usar rapé en las áreas alimentarias o mientras está manipulando alimentos no envasados es ILEGAL, porque:

Mientras fuma, está tocando su boca, y puede transmitir bacterias patógenas, como los estafilococos a los alimentos.

El fumar favorece la posibilidad de toser y estornudar.

Las colillas y la ceniza pueden caer en el alimento y contaminarlo.

Las colillas, que están contaminadas con saliva se apoyan en las superficies de trabajo y favorecen la contaminación cruzada.

2.1.7 Llevar joyas, perfumes, loción de afeitar, etc.
No debería permitirse que los manipuladores de alimentos llevasen perfume o loción de afeitar, ya que los alimentos cogen muy fácilmente olores, especialmente aquellos ricos en grasas, causando su contaminación.

Los anillos, pendientes, relojes, broches, etc., son excelentes trampas para la suciedad, donde las partículas de alimento y la suciedad pueden albergar bacterias perjudiciales y causar enfermedades de la piel.

También pueden perderse y caer sobre los alimentos, aumentando los gastos de dentista del consumidor.

También pueden contaminar y alterar el aumento. La única joya que debería permitirse a un manipulador de alimentos es la alianza de casado.
TALLER 3

3.1 Almacenamiento  
Un correcto almacenamiento es fundamental para la conservación de los alimentos. Incluye las condiciones adecuadas de temperaturas, ventilación adecuada, que las estanterías o estibas de materias primas o productos están alejadas del piso 50 cm, separadas de las paredes y claramente identificadas para su mejor manejo.

3.1.1 Almacenamiento de alimentos elaborados

Usar compartimentos separados para los alimentos crudos y los cocidos o los que van a ser consumidos crudos.

Guardar los alimentos en recipientes cerrados para evitar que se contaminen o que contaminen a otros.

La carne, aves, pescados o huevos deben guardarse de forma que no goteen sobre alimentos cocidos o prontos para consumir.

Cuidar siempre de no cortar la cadena de frío, manteniendo los alimentos refrigerados debajo de 6¼C o menos.

Conviene colocar siempre la fecha de elaboración en los alimentos que se van a conservar en refrigeración o congelados.
3.1.2 Almacenamiento de materias primas

Guardar las materias primas ordenadas en un lugar fresco, limpio, bien aireado e iluminado.

Conviene mantener una adecuada rotación del stock colocando los alimentos nuevos detrás de los viejos siguiendo la regla PEPS: Primero que Entra, Primero que Sale.

Colocar los alimentos en estantes o tarimas, separados del suelo y de las paredes.

Los productos tóxicos (insecticidas, combustibles, detergentes, desinfectantes) deben guardarse separados de los alimentos, preferentemente en un lugar independiente y debidamente rotulados.

Evitar guardar alimentos debajo de cacerolas que puedan gotear sobre ellos.

No utilizar envases que hayan contenido productos tóxicos.
3.2 Congelamiento

Para mantener alimentos congelados es necesario aplicar temperaturas que lleguen a -18ºC ya que a esta temperatura se detienen todos los procesos biológicos y no crecen ni los microorganismos mas resistentes al frío.

Hay que tener en cuenta que el congelamiento no mata las bacterias ni a los virus, sino que por el contrario los mantiene aletargados y que, si se vuelve a colocar el alimento a temperaturas apropiadas, las bacterias vuelven a crecer.
3.3 Medidas para proteger los alimentos
3.3.1 Refrigeración- es una de las medidas mas comúnmente utilizadas para la protección de los alimentos, ya que las bacterias no crecen o lo hacen muy lentamente a temperaturas próximas a los 5ºC o 6ºC. 

Temperaturas un poco mas bajas, alrededor de 0ºC se utilizan en las cámaras frigoríficas de plantas industriales, carnicerías, grandes depósitos, etc.
3.3.2Conservadores- Los conservadores son sustancias químicas que tienen acción bactericida o bacteriostática (o sea que matan o impiden el crecimiento de las bacterias).

También existen conservadores que actúan contra los hongos, llamados antifungicos.

Los conservadores deben utilizarse solo en aquellos casos en que la tecnología del producto lo exige, y deben pertenecer a la lista de aditivos autorizada por las normas reglamentarias vigentes en nuestro país, y solamente para aquellos alimentos que están específicamente previstos.
3.4 Despacho de alimentos

Los alimentos que se sirven al publico deben estar protegidos, tapados, con filtro  si corresponde y adecuadamente ventilados.

Las personas que despachan alimentos deben estar debidamente uniformadas, usar guantes descartables o pinzas, gorro y delantal.

Se debe tomar los platos y fuentes por el borde, los cubiertos por el mango, los vasos por el fondo, las tasas por el asa.

El espacio de venta y sus alrededores debe estar limpio y ordenado así como los alrededores del mismo.

Debe existir un recipiente para los residuos generados por los clientes.

La persona que despacha no debe cobrar, salvo que use guantes o pinzas al despachar.

3.5 Puntos críticos

Los Puntos Críticos de Control son aquellas etapas del procesamiento, lugares u operaciones en las cuales los alimentos pueden sufrir contaminación o pueden favorecer el crecimiento de bacterias, su conservación o la producción de toxinas.
3.5.1  Algunos Puntos Críticos son:

El uso de temperaturas lo suficientemente altas para producir la muerte bacteriana

La aplicación correcta de temperaturas bajas para aquellos alimentos que van a ser conservados durante un tiempo en el cual las bacterias podrían reproducirse.

Un correcto lavado de manos en las etapas donde se manipulan alimentos que no van a ser sometidos de nuevo al calor antes de consumirse.

La utilización de concentraciones adecuadas de sal, azúcar o ácidos orgánicos (por ej. vinagre) en los alimentos que lo requieran.

El uso de concentraciones adecuadas de aditivos conservadores autorizados para el uso en los alimentos que asÍ lo requieran.

El control del tiempo que un alimento va a estar a temperatura de peligro

El uso de concentraciones adecuadas de desinfectantes para la higienización  de utensilios alimentarios.
3.5.1.1 La basura

La basura constituye uno de los elementos de mayor importancia en la contaminación de los alimentos, y debe ser manejada adecuadamente para evitar que se convierta en un foco de contaminación.
3.5.1.2 Insectos y roedores

Los insectos y roedores constituyen un grave problema para la protección de alimentos y por su importancia sanitaria y económica debe tomarse clara conciencia de la necesidad de combatirlos adecuadamente, ya que no es solución el uso indiscriminado de pesticidas en los locales de elaboración de alimentos.
Tanto los insectos (moscas y cucarachas fundamentalmente) como los roedores (ratas y

ratones) son capaces de transportar contaminantes en forma mecánica y por tanto de son vectores de Enfermedades Transmitidas por Alimentos y también responsables de importantes perdidas económicas por los alimentos que comen y los destrozos causados.
No debe dejarse alimentos ni agua a su disposición, ni permitir que dentro de los locales o en sus alrededores hayan lugares que puedan servir de escondrijo para las plagas.

 No dejar acumular basuras ni elementos en desuso, mantener las cañerías de desagüe herméticamente cerradas, mantener una limpieza escrupulosa de todas las instalaciones, locales de elaboración, de depósito, etc.

 Solo cuando fracasan estas medidas, o como ayuda complementaria, se podrán utilizar sustancias toxicas para eliminarlos.
3.6 Fases de las que consta el ciclo de limpieza y desinfección

1. Eliminación de productos y restos de residuos. (Evitando barrer en seco, y en su caso, usando cepillos de goma)

2. Preenjuague

3. Aplicación del detergente

4. Enjuague con agua limpia

5. Desinfección

6. Enjuague final con agua potable

7. Secado

En los planes de limpieza y desinfección es importante tener en cuenta que la temperatura de lavado tiene una influencia decisiva, en cuanto al nivel de contaminación bacteriológica de la instalación.

3.7 Lavado, enjuague y desinfección de utensilios.

Lavar con agua y detergente haciendo correr el agua. No reutilice el agua ya usada.

Enjuague con agua corriente hasta eliminar todo resto de detergente.

Utilizar siempre agua de la red publica.

Desinfectar con agua caliente (a mas de 70ºC) o con solución de hipoclorito.

Dejar secar al aire en escurridores que permitan un buen drenaje del agua. 

No seque con repasadores.

Mantenga los utensilios limpios, secos y ordenados en lugares protegidos del polvo y otros agentes contaminantes.
3.8 Limpieza y desinfección de los locales y equipos

Después de cada periodo de trabajo, es necesaria la eliminación de los restos de suciedad y desinfección de todas las superficies que pueden ponerse en contacto con los productos, y de zonas más externas que no intervienen directamente en el procesado.

Estas operaciones se realizarán de acuerdo a un plan de limpieza y desinfección permanente en el cual debe redactarse:

Tipo y dosis de productos utilizados.

Métodos y frecuencias con que se realizan las operaciones.

Personal que se ha encargado de las actividades.

Principios que deberá tener en cuenta este plan de limpieza y desinfección

Que las condiciones de humedad y temperaturas medias o altas favorecen el crecimiento bacteriano.

Que el equipo y los utensilios deberán utilizarse limpios y desinfectados y mantenerse de igual modo durante el periodo en que no se utilizan.

Limpiar y desinfectar periódicamente, las zonas de almacenamiento de los contenedores de desecho.

Utilizar productos que garanticen limpieza y desinfección adecuadas, y que no puedan transmitir sustancias contaminantes a los alimentos.

Mantener limpios y secos los materiales necesarios para el lavado.

Mantener limpios en todo momento los vestuarios, lavabos y retretes.
TALLER 4

4.1 Los beneficios de una buena práctica higiénica son:
· Una buena reputación de la empresa y pundonor personal

· Una mejora en los rendimientos, mayores beneficios y salarios.

· Una mejor motivación del personal, que promueve un ambiente de trabajo más seguro y agradable.

· La satisfacción del cliente.

· Unas buenas condiciones laborales con menor frecuencia de recambio de plantilla.

· La adecuación a la ley y la satisfacción de las Autoridades Sanitarias (la vigilancia demasiado estrecha del Inspector de sanidad, puede llegar a ser muy estresante).

· La satisfacción personal y laboral.

4.2 CINCO CLAVES DE LA O.M.S. PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

1- Lavarse las manos

Antes de comer, tocar alimentos o cocinar.

Después de ir al baño, de manipular alimentos crudos, tocar objetos contaminados o animales, sonarse la nariz, estornudar o toser.

2- Separar alimentos crudos de los cocidos

Evitar la contaminación cruzada, ya que los alimentos crudos pueden estar contaminados con microbios, que se trasladen a los alimentos cocidos o listos para comer, por contacto directo o por el uso de los mismos utensilios, recipientes y superficies de cocina.

3- Cocinar los alimentos completamente

Cocinar completamente los alimentos, en especial carnes, pollos, huevos y pescados.

4- Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas

Refrigerados por debajo de los 5ºC o calientes por sobre los 60ºC. La cocción adecuada garantiza un alimento sano e inocuo. La refrigeración adecuada retrasa el crecimiento y la multiplicación de bacterias infectantes.

5- Utilizar agua y materias primas seguras

Se debe usar agua potable o debidamente tratada, seleccionar alimentos procesados, lavar frutas y verduras adecuadamente, y verificar fechas de vencimiento de alimentos envasados.

4.3 REGLAS DE ORO DE LA ORGANIZACIÓN  MUNDIAL DE LA SALUD

· Elegir alimentos tratados industrialmente con fines higiénicos.

· Cocinar bien los alimentos.

· Consumir los alimentos inmediatamente de cocinados.

· Guardar cuidadosamente los alimentos cocinados.

· Recalentar bien los alimentos 

· Evitar el contacto entre alimentos crudos y cocinados..

· Lavarse las manos a menudo.

· Mantener escrupulosamente limpias todas las superficies de la cocina 

· Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos, roedores, y otros animales.

· Utilizar agua pura.

4.4 REGLAS DE ORO DE LA HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS
Durante el servicio de alimento NO DEBES: 

· Lavarte las manos en la fuente para frutas, verduras, o en la de utensilios de cocina.

· Recoger con las manos los panes, bollos, manteca, galletas, etc.; se debe utilizar pinzas, cucharas, tenedores, y otros utensilios.

· Tocar ni ordenar los alimentos listos para servir con las manos.

· Poner la mesa después de limpiarla, sin antes lavarse las manos.

· Probar la comida introduciendo en la boca la misma cuchara que se esta utilizando para cocinar. 

· Probar los alimentos con los dedos.

· Dejar los alimentos descubiertos.

· Usar joyas u otros accesorios personales. Se debe recordar que además de contaminar pueden ocasionar un accidente a los comensales.

· No seguir las reglas del lavado de manos 

· No lavarte las manos después de cada interrupción y especialmente después de ir al baño.

· Manipular los alimentos cuanto estas enfermo, con gripe, del estomago o de la piel.

· Comer o fumar durante la preparación y el servicio de alimentos. Si se lo hace en un descanso se debe lavar las manos antes de iniciar la tarea.

· Secarse las manos en el mantel o trapos de cocina.

· Poner los dedos dentro de los vasos o platos limpios.

· Toser o estornudar sin cubrirte la boca o la nariz.

· Chuparse los dedos, escupir o masticar chicle.

· Apilar los platos.

· Poner los cubiertos en el bolsillo.

· Manipular los cubiertos por la parte que toma contacto con los alimentos.

· Reutilizar sin lavar, cualquier utensilio previamente utilizando para probar. 

· Manipular alimentos y dinero simultáneamente. 

· Limpiarse las manos en el uniforme.

· Mojarse la punta de los dedos con saliva para levantar un papel de envoltura. 

· Llevar un trapo rejilla en el hombro o en la cintura. 

4.5.- PROGRAMA DE EJECUCIÓN DE LAS ACTIVIDADES.

Se realizara capacitación a los establecimientos gastronómicos que han sido estudiados en la parroquia de Cumbayá en la Vía Interoceánica entre la calle Chimborazo y Salinas. El tema será  “Buenas prácticas de manipulación higiénica de alimentos para restaurantes de Cumbayá”, y se utilizará como apoyo  la guía de manipulación de alimentos para restaurantes de Cumbayá.

	FECHA Y HORA
	ACTIVIDAD
	RESPONSABLE

	Sábado  6 de Enero
Hora: 16:00-18:00 pm
	Entrega de las guías de manipulación de alimentos a los representantes de los catorce establecimientos gastronómicos que han sido objeto de estudio , introducción de la capacitación realización del taller 1 y 2 
	 Autora de la propuesta

Asesor

Grupo de Apoyo 

	Sábado 13 de Enero 
Hora: 16:00-18:00 pm
	Estudio del taller 3 y 4  y explicación de las guías elaboradas sobre la manipulación higiénica de alimentos. 
	Autora de la propuesta

	Sábado 20 de Enero
Hora: 16:00-18:00 pm
	Charla dirigida a las personas que trabajan en los establecimientos gastronómicos que han sido estudiados.

Tema: Buenas prácticas de manipulación higiénica de alimentos para restaurantes de Cumbayá”
	 Asesor 

 Autora de la propuesta 


4.6.-RECURSOS

4.6.1.- RECURSOS HUMANOS 

· Asesor
· Autora de la propuesta 
· Personal de apoyo 
4.6.2.- TÉCNICAS 

· Guía de manipulación de alimentos 

· Conferencias

· Demostraciones

4.7.-FINANCIAMIENTO 

	Concepto
	Precio 

	Conferencia
	$ 10.00 cada conferencia  por persona 

	Guía de manipulación 
	$ 5.00  cada  guía de manipulación 
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