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RESUMEN

El presente trabajo de graduacion tiene como objetivo principal la elaboraciéon de una guia
de buenas practicas de higiene destinada a bares escolares, que permita conocer Yy aplicar
normas para una correcta manipulacion con el fin de producir alimentos inocuos y nutritivos
que garanticen la salud de los consumidores. Para lo dicho se realizaron visitas a bares
escolares en la zona urbana de la ciudad de Cuenca con el propésito de conocer su estado
actual en relacion a la inocuidad e higiene alimentaria. Con los datos obtenidos en las visitas
mencionadas se pudo elaborar la guia planificada, como también un material didactico que
podria ser utilizado para futuras capacitaciones a personal interesado.

Ademas se ha incluido una breve recopilacion bibliografica referente a los organismos y

cédigos que regulan la seguridad alimentaria.

PALABRAS CLAVES:Bares escolares, Buenas practicas de higiene, Inocuidad alimentaria,

Higiene del personal, Manipulacién de alimentos.
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ASTRACT

The principal objective of this thesis is to elaborate a guide to good hygiene practices aimed
at school cafeterias which gives knowledge of and helps apply standards for correct handling
with the aim of producing safe and nutritious food which guarantees the health of
consumers. To achieve this, we visited school cafeterias in the urban area of Cuenca with
the purpose of learning their current state in relation to food safety and hygiene. With the
results from the visits, we were able to make the guide, along with didactic material which
can be used in future training workshops. There is also a brief literature review dedicated to

the organisms and codes of practice which regulate food safety.

KEYWORDS: School cafeterias, good hygiene practices, food safety, personal hygiene, food
handling.
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Guia de buenas practicas de higiene para bares escolares de la zona urbana de la

ciudad de Cuenca

INTRODUCCION

En los dltimos afios los habitos alimentarios y las costumbres han merecido importantes
cambios, especialmente en cuanto se refiere a la alimentacion, nutricion y salud, como un
resultado de la interaccion de numerosos factores entre los cuales merecen especial
atencién el moderno estilo de vida adoptado, pues debido a la excesiva carga laboral las
personas al no contar con el tiempo suficiente para preparar sus propios alimentos, se ven
obligados a adquirirlos sin tomar en cuenta su forma de preparacién, exponiéndose a graves
afecciones de salud.

AlUn mas, a nivel mundial la OMS ha calculado una cifra anual de 1,8 millones de personas
que mueren como consecuencia de enfermedades diarreicas, cuya causa puede atribuirse
en la mayoria de los casos a la ingesta de agua o alimentos contaminados(OMS
(Organizacion Mundial de la Salud), 2007). Una preparacion adecuada de los alimentos
puede prevenir la mayoria de las enfermedades de transmision alimentaria. Lo sefialado nos
conduce a la afirmacion de que el aspecto que merece nuestra particular atencién es el

relacionado con la higiene y manipulacion de los alimentos.

Dentro de este contexto, es posible afirmar que la salud, en especial la de los nifios y los
adolescentes, es la mas afectada por los cambios que se denuncian; existiendo recurrentes
casos de intoxicaciones. Por ello, considerando a la nifiez y la adolescencia como etapas
criticas e importantes para una correcta alimentacion y teniendo conocimiento de que en
dichas etapas este segmento de poblacibn permanece gran parte del dia en
establecimientos educativos, surge la inequivoca afirmacién de que los bares con los que
dichas instituciones cuentan deberian observar la obligacién de brindar alimentos nutritivos,
respetando las condiciones de higiene optimas para evitar posibles dafios en la salud. Datos
proporcionados por el departamento de estadistica del Ministerio de Salud Publica indican
gue el nimero de intoxicaciones alimentarias en bares escolares reportadas, en la provincia

del Azuay, alcanzaron a 278 en el afio 2010 incrementandose para el afio 2011 a 437.
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Por lo que con el presente proyecto se busca contribuir a la reduccion de dichas cifras,
mediante una guia que permita a los propietarios de los lugares de expendio de alimentos
localizados dentro de instituciones educativas, tener conocimiento de las condiciones en las
cuales se deben tratar los mismos. La guia propuesta se plantea contener datos sobre la
infraestructura adecuada para bares escolares, las condiciones higiénicas tanto del personal
encargado de la manipulacién de alimentos como de los alimentos en si, asi como un
indicativo de los alimentos a expenderse, mismos que garanticen una alimentacion

adecuada y nutritiva.
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CAPITULO 1

Seguridad e Inocuidad Alimentaria

1.1 Seguridad Alimentaria

“La seguridad alimentaria existe cuando todas las personas, en todo momento, tienen
acceso fisico, social, y econémico a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos para cubrir
las necesidades nutritivas y las preferencias alimenticias para una vida activa y saludable.

“(FAO (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura), 2006)

Este concepto abarca las siguientes dimensiones para la seguridad alimentaria:

Disponibilidad de alimentos: La existencia de cantidades suficientes de alimentos de
calidad adecuada, suministrados a través de la producciéndel pais o mediante su

importacion.

Acceso a los alimentos: Acceso de las personas a los recursos adecuados para adquirir

alimentos apropiados yuna alimentacién nutritiva.

Utilizacion: Utilizacién bioldgica de los alimentos a través de una alimentacion adecuada,
agua potable, sanidad y atencién médica, con la finalidad de lograrun estado de bienestar

nutricional en el que se satisfagan todas las necesidades fisioldgicas del individuo.

Estabilidad: Para alcanzar la seguridad alimentaria, una poblacién, un hogar o una persona
deben tener acceso a alimentos adecuados en todo momento.Ello, implica suprimir el riesgo
de perder el acceso a los alimentos a consecuencia de crisis repentinas (por €j., una crisis
econOmica o climatica) ode acontecimientos ciclicos (como la inseguridad alimentaria
estacional). De esta manera, el concepto de estabilidad involucra tanto a la dimensionde la
disponibilidad como a la del acceso de la seguridad alimentaria a las cuales se han referido

las lineas anteriores.

Fuente: (FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura),
2006)
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1.1.1 Instituciones que regulan la seguridad alimentaria

En la actualidad, existen varias instituciones cuyos esfuerzos se centran en pro de la

seguridad e inocuidad alimentarias.A continuacién se mencionan algunas de las principales:

1.1.1.1 Codex Alimentarius

La Comision del Codex Alimentarius fue creada por la FAO y la OMS para desarrollar
normas alimentarias, reglamentos y otros textos relacionados, tales como cédigos de
practicas bajo el Programa Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias. Este organismo
fue establecido con el fin de proteger la salud de los consumidores, asegurar practicas de
comercio claras y promocionar la coordinaciéon de todas las normas alimentarias acordadas

por las organizaciones gubernamentales y no gubernamentales.

El Codex Alimentarius se guia por el principio de que los consumidores tienen derecho a
contar con que sus alimentos sean inocuos, de buena calidad e idéneos para el consumo.
Para tal efecto, ha establecido una serie de normas y cddigos para los alimentos destinados
a grupos vulnerables, como los lactantes y nifios pequefios, con el objeto de proporcionarles
una nutricion adecuada, protegerlos de los riesgos que pueden transmitir los alimentos y
reducir la mortalidad y morbilidad infantiles en todo el mundo.Otro objetivo del Codex es
proteger a los consumidores contra las practicas engafiosas. En materia de etiquetado de
los alimentos contribuye a proporcionar a los consumidores una informacién completa y util

para guiarlos en la eleccién de los alimentos.

El Codex ayuda a armonizar la legislacion y la reglamentacion alimentaria nacional de los
paises que desean utilizar sus textos como referencia. En este punto, desempefa un papel
importante, especialmente para aquellos paises en desarrollo que quizas no dispongan de
la infraestructura y los conocimientos especializados necesarios para establecer normas,

controles de la inocuidad de los alimentos y sistemas de gestion adecuados.

1.1.1.2 FAO (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la

Agricultura)

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién se fundé en
octubre de 1945, con el mandato de elevar los niveles nutricionales y de vida, de mejorar la

productividad agricola y la situacion de la poblacion rural.

Una de las actividades esenciales que realiza la FAO es la bldsqueda por alcanzar la

seguridad alimentaria a nivel mundial y de esta manera asegurar que las personas tengan
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acceso regular a alimentos de buena calidad que les permitan llevar una vida activa y

saludable.

Para el cumplimiento de sus objetivos, esta organizacién ha conformado EI Comité de
Seguridad Alimentaria Mundial (CFS), constituido como un foro de las Naciones Unidas para
el examen y el seguimiento de las politicas relativas a la seguridad alimentaria mundial. Su
misién esencial es examinar la problematica referente a la situacion de la alimentacion

mundial.

El objetivo del CFS es transformarse en la principal plataforma internacional e
intergubernamental dedicada a la seguridad alimentaria y la nutricién, a fin de que ella
constituya un componente central en la evolucién de la Alianza Global para la Agricultura, la

Seguridad Alimentaria y la Nutricion.

La FAO cuenta con programas Nacionales y Regionales acerca de la Seguridad Alimentaria,
para lo cual apoya a los gobiernos de los distintos paises para determinar la forma de cémo
eliminar los obstaculos que impiden tener acceso a los alimentos. En este sentido, moviliza

recursos para financiar proyectos y brinda asistencia en sus fases de inicio y ejecucion.

La FAO trabaja con las partes interesadas (sector publico y privado) en los niveles
internacional, nacional y local, y entre otros aspectos, para determinar las deficiencias en la
gestién de la inocuidad de los alimentos, formular estrategias que fomenten la aplicacion de
las buenas préacticas en toda la cadena de alimentos y garantizar el cumplimiento de los

requisitos nacionales e internacionales relativos a la inocuidad de los alimentos.

1.1.1.3 FDA (Food and DrugAdministration o Agencia de Drogas y Alimentos)

La FDA es la agencia del gobierno de los Estados Unidos responsable de la regulacién de
alimentos, suplementos alimenticios, medicamentos, cosméticos, aparatos médicos,
productos bioldgicos y derivados sanguineos. Regula los productos alimenticios en funcion
de su uso y de la naturaleza de la informacion sobre salud que se publica en el envase que
los contiene. Trabaja con otras agencias gubernamentales y organizaciones del sector
privado para ayudar a reducir el riesgo de manipulacién u otras acciones maliciosas,
criminales o terroristas en el suministro de alimentos.

Este organismo, cuenta con diferentes componentes para la defensa de los alimentos y la
provisién de respuestas de emergencia. Asi la FDA cuenta con medidas preventivas que
pueden ser implementadas optativamente por las empresas a fin de proteger mejor a sus
instalaciones, personal, productos y operaciones. En este sentido, ha puesto a

disposicionde las distintas empresas herramientas de defensa de alimentos que les
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permitan llevar a cabo evaluaciones de vulnerabilidad y determinar los enfoques de

mitigacién mas idéneos.

LA FDA en lo que se refiere a inocuidad alimentaria ha desarrollado un plan de proteccion
de la alimentacién, planes de accion y posee una base de datos sobre los registros de
productos agroalimentarios. De igual manera, posee informacién especifica acerca de
diferentes productos alimenticios al alcance del publico consumidor, esencialmente
relacionada con temas vinculados a alérgenos alimentarios y etiquetado de estos

compuestos.

1.1.1.4 Organizacidon Mundial de la Salud

La OMSes la autoridad directiva y coordinadora de la accion sanitaria en el sistema de las
Naciones Unidas. Se encuentra instituida como la responsable, entre otros aspectos, de
desempefiar una funcién de liderazgo en los asuntos sanitarios mundiales, configurar la
agenda de las investigaciones en salud, establecer normas, articular opciones de politica
basadas en la evidencia, prestar apoyo técnico a los paises y vigilar las tendencias
sanitarias mundiales

En lo que se refiere a la inocuidad de los alimentos, la OMS engloba acciones encaminadas
a garantizar la maxima seguridad posible en los mismos. Las politicas y actividades que
persiguen dicho estan llamadas a abarcar toda la cadena alimenticia.La OMS ha adoptado
una estrategia que involucra a mdultiples sujetos, desde el productor hasta el consumidor,
con el fin de identificar los puntos de la cadena de produccién de alimentos en los que exista
mayor probabilidadde contaminacion, o en los que ésta se pueda evitar,a fin de centrar en

ellos sus esfuerzos.

En la actualidad, con el objeto de reducir la carga de enfermedades transmitidas por los
alimentos, la OMS se encuentra colaborando con los paises en la creacion y fortalecimiento
de sistemas nacionales de inocuidad de los alimentos que les permitan gestionar de forma

eficaz sus suministros de alimentos.

1.2 Higiene e Inocuidad Alimentaria

Las principales prioridades que garantizan una buena salud son la higiene y la inocuidad de
los alimentos. Hoy en dia, las cifras anualesde casos de enfermedad e incluso muerte de
personas por ingerir alimentos insalubres resultan preocupantes.La higiene de los alimentos
comprende las condiciones y medidas necesarias para la produccion, elaboracion
almacenamiento y distribucion de los alimentos, a través de las cuales sera posible

garantizarun producto inocuo, en buen estado, y por ende apto para el consumo humano,
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todo ello mediante a través del impulso en la produccion de alimentos libres de
contaminacién tanto fisica, quimica y microbiolégica de manera que no representen un

riesgo para la salud.

Dentro de los peligros fisicosque amenazan a los alimentos, encontramos las impurezas o
materias extrafias no comestibles cuya presencia es indeseable en el alimento, pues
podrian producir heridas y laceraciones en dientes y mucosas de boca y aparato digestivo,
asfixia u obstruccion, al ser ingeridos por el consumidor. Como ejemplos de aquellos
podemos mencionar la arena, tierra, insectos muertos, cabellos, astillas de madera,
fragmentos de metal, huesos, objetos de uso personal de los responsables de la

manipulacion de los alimentos, etc.

Por su parte, los peligros quimicos son aquellas sustancias que pueden resultar nocivas
para la salud, mismas que pueden estar presentes en liquidos o en las superficies de los
alimentos que han sido contaminados durante su manipulacién.Ejemplo de aquellos,
pueden ser los restos de productos de limpieza empleados en el producto, o sustancias
contaminantes como los restos de plaguicidas en vegetales, productos de uso veterinario
para cria o tratamiento de animales, sustancias toxicas que migran por reaccion de
materiales de envase, aditivos alimentarios, y sustancias quimicas persistentes en el medio

ambiente que se introducen a la cadena alimentaria.

Finalmente, los peligros microbiolégicos son todos los pardsitos microscopicos virus,
bacterias, protozoos, y otros parasitos que pueden infectar al ser humano. Los peligros de
este tipo y concretamente las bacterias, son los que producen la mayor parte de
enfermedades transmitidas por alimentos. Este tipo de peligros son los que mayor amenaza
representan para la inocuidad de los alimentos,ya que son dificiles de detectar debiendo
aplicarse procedimientos seguros tales como calentamiento, congelacién, pasteurizacién,
etc., dependiendo del tipo de microorganismo a tratar. Asimismo, una correcta higiene de
los manipuladores de alimentos, para su eliminaciéon o reduccién a niveles aceptables que

garanticen la salud de los consumidores resulta una medida altamente efectiva.

Por otro lado, la inocuidad de los alimentos es la garantia de que éstos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.
Aquella, engloba acciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad posible de los
alimentos. Las politicas y actividades que persiguen dicho fin deberan abarcar toda la

cadena alimenticia, desde la produccién hasta el consumo.
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1.3 Cinco Claves para la Inocuidad de los alimentos

Figura 1 . . . )
Cinco claves para lainocuidad de los alimentos

separe alimentos crudos
cocinados

mantenga Ia limpieza

Cinco Claves para la
inocuidad de los

alimentos mantenga los alimentos

a temperaturas seguras

Fuente: http://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/manual_keys_es.pdf

La OMS (Organizacion Mundial de la Salud) tiene como uno de sus principales aspectos de
trabajo desarrollar instrumentos de formacion y comunicacién que respalden las practicas
adecuadas de manipulacion y preparacién de los alimentos a fin de concienciar a los
agentes encargados de su manipulacion sobre su responsabilidad en la inocuidad de los
mismos.Para dicho fin, crearon las Cinco Claves de la Inocuidad de los Alimentos, cuyos
mensajes basicos son: (1) mantenga la limpieza; (2) separa alimentos crudos y cocinados;
(3) cocine completamente; (4) mantenga los alimentos a temperaturas seguras; y (5) use

agua y materia prima seguras.
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A continuacién,se analiza detenidamente cada uno de los mensajes basicos de dichas

claves:

Clave 1 Mantenga la Limpieza.- Mantener la limpieza tanto en el area de manipulacion y
preparacién de los alimentos asi como del personal manipulador es una clave importante
para garantizar la inocuidad de los alimentos. El personal manipulador debe lavarsus manos
antes y durante el proceso de preparacién de los alimentos; después de ir al bafio, después
de manipular productos crudos, después de tocar basura, después de entrar en contacto
con algun animal.Se aconseja ademas, lavar y desinfectar las areas de contacto con
alimentos y los utensilios empleados en su preparacion. Lo anotado resulta importante
teniendo en cuenta que los microorganismos peligrosos capaces de causar enfermedades
al ser humano se encuentran en el suelo, agua, animales y personas, instalandose
principalmente en manos, trapos de limpieza, utensilios, tablas de cortar, que pueden llevar

a una contaminacién del alimento por contacto.

En cuanto a las areas de manipulacion y preparacion de alimentos, estas deben estar libres
de plagas, roedores, insectos y animales domésticos, puesto que aquelloshan sido
identificados como portadores de microorganismos. Para proteger los alimentos de las
plagas, estos deben mantenerse cubiertos o en recipientes cerrados, la basura debe
depositarse en tachos con tapa, no tener animales cerca de la zona de preparacién de
alimentos, mantener esta zona en buen estado, es decir, sin agujeros o grietas en las
paredes; y, en caso de ser necesario, utilizar insecticidas cuidando siempre de no

contaminar el alimento al momento de su aplicacion.

Clave 2 Separe alimentos crudos y cocinados.- Los alimentos crudos, especialmente las
carnes rojas, la carne de ave y el pescado y sus jugos, pueden contener microorganismos
peligrosos que pueden transferirse a otros alimentos durante la preparacion y conservacion
de los mismos. Por ello, se recomienda separar dichos alimentos de los productos o
alimentos cocinados, incluso utilizar utensilios diferentes para su manipulacién, evitando de

esta manera una contaminacion cruzada.

Clave 3 Cocine Completamente.- Otra clave importante es la coccién completa de los
alimentos especialmente de carnes rojas, carne de ave, pescado y huevos. Una coccién
adecuada asegura la muerte de casi todos los microorganismos patégenos, debiendo
alcanzar una temperatura de 70°C para garantizar la inocuidad de los alimentos.

La mayoria de las bacterias se encuentran en la superficie de los alimentos. Se debe prestar
mayor atencion a la coccion de carnes picadas puesto que el centro de un pedazo intacto de
carne suele estar libre de gérmenes. Sin embargo, en las carnes picadas las bacterias

pueden encontrarse tanto en el exterior como en el interior.
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La coccién a temperaturas mas bajas puede matar los microorganismos de ciertos
alimentos. Sin embargo, es necesario tener presente que a temperaturas mas bajas se
precisa mas tiempo de coccién, pudiendo esto ocasionar la perdida de textura o

propiedades del alimento.

Clave 4 Mantenga los alimentos a temperaturas seguras.- Los alimentos cocinados no
deben permanecer a temperatura ambiente por mas de 2 horas, tanto éstos como los
alimentos perecederos deben permanecer en refrigeracion a una temperatura igual o menor
a 5°C. Por otro lado, los alimentos calientes deben permanecer a una temperatura de 60°C

0 superior al momento de ser servidos.

La multiplicacion de los microorganismos es mucho mas rapida si el alimento se encuentra
a temperatura ambiente. A temperaturas inferiores a los 5°C o superiores a los 60°C, el
crecimiento microbiano es mucho mas lento o se detiene. En definitiva, las temperaturas
demasiado altas o demasiado bajas no consiguen matara los microorganismos, pero si

limitan su crecimiento.

Clave 5 Use agua y materias primas seguras.- La materia prima empleada para la
preparacion de alimentos, especialmente el agua y el hielo, podrian estar contaminadas con
microorganismos o productos quimicos peligrosos. El riesgo de contaminacién puede ser
reducido dispensar especial cuidado al momento de la seleccién de la materia prima,
principalmente mediante el escogimiento de alimentos sanos y frescos, el correcto lavadode

frutas y verduras, alnmas si éstas se consumen crudas; y, el uso de agua segura.

Fuente: (OMS (Organizacién Mundial de la Salud), 2007)

1.4 Nociones Generales para la Seguridad e Inocuidad Alimentaria

A continuacioén se sefialan algunas nociones generales que podrian garantizar la higiene e
inocuidad alimentaria, tomando como guia el cddigo de préacticas de higiene para los
alimentos precocinados y cocinados utilizados en los servicios de comidas para
colectividades Codex 39-1993 y el Acuerdo Interministerial 0004 — 10 Reglamento para el

Funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de Educacion

1.4.1 Cdbdigo de practicas de higiene para los alimentos precocinados y cocinados
utilizados en los servicios de comidas para colectividades. Codex
AlimentariusCAC/RCP 39-19931

Dentro del codigo en referencia, se presentan los Principios Generales de Higiene de

alimentos crudos y la manipulacion de alimentos cocinados y precocinados. Su creacion, se
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explica en razén deque datos epidemiolégicos han demostrado que muchas de las
enfermedades e intoxicaciones alimentarias son causadas por alimentos preparados para
colectividades, entre estos bares de escuelas y colegios, hogares de ancianos, servicios de
comidas ambulantes, hospitales, carceles e instituciones similares.La principal explicacién
para ello es el hecho de que las personas alimentadas a través de estos servicios de
comidas,constituyen grupos de personas de alta vulnerabilidad, sin embargo de lo cual,
también se consideran factores la forma en la que los alimentos son manipulados vy

almacenados.

1.4.1.1 Instalaciones

Las instalaciones en donde se preparan los alimentos deben estar ubicadas en un sitio
accesible a los consumidores con vias de acceso construidas con pavimento rigido, aptas
para el trafico rodado. Deben estar situadas en sitios alejados de olores objetables o

sustancias causantes de algun tipo de contaminacion.

Las paredes y pisos deben ser lisos, construidos con materiales impermeables, faciles de
limpiar y desinfectar, y, libre de grietas.Los techos y ventanas deben ser construidos de
manera que se evite la acumulacion de suciedad, las puertas deben ser de material
absorbente y facil de lavar.

Las instalaciones deben tener espacio suficiente para movilizacion del personal y una

correcta distribucién de los equipos para la elaboracién de los alimentos.

1.4.1.2 Abastecimiento de Agua

Las instalaciones para la preparacion y manipulacion de alimentos deben disponer de
abundante abastecimiento de agua potable a la presion y temperaturas adecuadas.

En caso de produccion de hielo y vapor, deben ser elaborados con agua potable.

1.4.1.3 Refrigeracioén

Los establecimientos deben contar con camaras o equipos de refrigeracion y/o congelacion
para el almacenamiento de productos que requieren mantenerse a bajas temperaturas.
Dentro de dichos equipos se debe evitar la contaminacion cruzada de los
alimentos.Ademas,se aconseja disponer de equipos con la capacidad necesaria para

contener el volumen correspondiente de la actividad diaria del establecimiento.



Alvarez Molina, Tamayo Sanchez, 12

1.4.1.4 Alumbrado y Ventilacién

Las instalaciones deben tener un alumbrado, natural o artificial, suficiente para la realizacion
de las tareas.El alumbrado no debera alterar colores ylas lamparas en caso de haberlas
deben estar protegidas para evitar contaminaciones.Dentro de los establecimientos debe
existir una correcta ventilacién para evitar el exceso de calor, y la eliminacién de aire

contaminado.

1.4.1.5 Equipos y utensilios

Todos los equipos y utensilios empleadosen la preparacion de los alimentos dentro de las
instalaciones, deben estar constituidospor materiales que no desprendan sustancias toxicas
o algun tipo de contaminantes, encontrarse libres de grietas y resultar de facil limpieza y
desinfeccién. Dichos utensilios y equipos deberan protegerse de algun tipo de

contaminacion.

1.4.1.6 Requisitos de higiene

Los edificios, equipo, utensilios y demas instalaciones, incluidos los desagiies, deberan
mantenerse en buen estado con la correcta limpieza y en el orden adecuado.Para impedir la
contaminacion de los alimentos, todo el equipo y utensilios deberan limpiarse con la

frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las circunstancias asi lo exijan.

1.4.1.7 Higiene del Personal

Todas las personas en contacto con los alimentos deben recibir una instrucciéon adecuada
sobre higiene y manipulacién de alimentos.No se debe manipular alimentos en caso de
existir algin tipo de enfermedad contagiosa o una herida abierta. Todo el personal

empleado en dicha tarea debe lavarse las manos de forma frecuente.

El personal deberd usar la vestimenta adecuada, incluyendo gorro protector, mandil,
calzado apropiado, guantes en caso de ser necesario, dicha vestimenta debe encontrarse
en perfectas condiciones de limpieza. No debera portar joyas, mantener ufias largas,

tampoco pintadas.

Estas son las principales medidas de seguridad propuestas para garantizar la higiene e
inocuidad de los alimentos, para conocer con mayor detalle el cédigo de practicas de
higiene para los alimentos precocinados y cocinados utilizados en los servicios de comidas

para colectividades, remitirse alAnexo 1.
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1.4.2 Acuerdo Interministerial 0004 — 10Reglamento para el Funcionamiento de

bares escolares del Sistema Nacional de Educacion

Los Bares escolares son locales que se encuentran dentro de las instituciones educativas,
autorizados para la preparacion y expendio de alimentos y bebidas, naturales y/o

procesados, que brinden una alimentacién nutritiva, inocua, variada y suficiente.

Con el presente reglamento se busca controlar los parametros higiénicos e indicadores
nutricionales que permitan que los alimentos y bebidas que se preparan y expenden sean
sanos, nutritivos e inocuos. Ademas se pretende promover habitos alimentarios saludables

en el sistema nacional de educacion.

El reglamento abarca diferentes articulos relacionados con la higiene e inocuidad de los
alimentos. Describe requisitos relacionados con la infraestructura y localizacién adecuada
con las que debe contar un bar de una institucion educativa.Asi también, el reglamento
cuenta con normas relativasaaquellos alimentos que se deberian expender en estos lugares
asi como cuélesse encuentran prohibidos, segun el contenido nutricional de los mismos. Los
alimentos de expendio deben ser naturales frescos y nutritivos,debiendo garantizar la

inocuidad y calidad necesaria para resguardar la salud del consumidor

Los utensilios empleados para la elaboracion o ventade los productos, deben ser de
material anticorrosivo de féacil limpieza, mantenimiento y desinfeccion. El reglamento en
andlisis, describe ademéas acciones que el personal debe realizar para contar con una
higiene adecuada, asi como también se da a conocer informacion referente al estado de
salud del personal para laborar en los bares.Especialmente, se establece que el personal
encargado de la preparaciénde los alimentos no debe manipular simultaneamente dinero y

alimentos, debe llevar el cabello recogido y cubierto, asi como manos y ufias y limpias.

Estos son los principales temas normados por el Reglamento para el Funcionamiento de
bares escolares del Sistema Nacional de Educacion, en lo que se refiere a condiciones que
garanticen la inocuidad de los alimentos en los centros educativos. Para un mejor detalle de
estos y otros aspectos reguladospor la norma en referencia, remitirse al Anexo 2 Acuerdo
Interministerial 0004-10.
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CAPITULO 2

Analisis de la situacién actual de los bares escolares del cantén Cuenca en relaciéon a

lainocuidad e higiene alimentaria

2.1 Calculo del tamafio de muestra

El presente andlisis sera realizadoen relacién con los datos recogidos de 68 bares escolares
visitados;el tamafio de muestra y los planteles a objeto del muestreofueron calculados

mediante herramientas estadisticas, lo cual se pasa a explicar a continuacion.

El célculo del tamafio de la muestra de bares escolares a visitar se basa en tres factores
principales: a) nivel de variabilidad que se calcula para comprobar una hipotesis;b) nivel de
confianza; y,c) margen de error aceptable. Por lo tanto, aplicando la siguiente férmula
matematica obtendremos el tamafio de la muestra.

z2xpxq
m=-————
e
En donde:
m = tamafo de la muestra

nivel de confianza deseado

z

p
g = variabilidad negativa

variabilidad positiva

e = precision o error

Nivel de confianza.- es el porcentaje de seguridad existente, en base al cual sera posible
generalizar los resultados obtenidos.

En este caso los calculos del tamafio de la muestra se realizaran con un nivel de confianza
del 90%, nivel aceptable utilizado en la préactica.A partir de este porcentaje, se obtiene el
valor de la variable“z"a ser aplicado en la formula de célculo, mismo que se determinara en
base a su correspondencia con uno de los valores constantes en latabla de areas para la

distribucion normal estandarAnexo 3. En el presente caso, equivale al valor de 1.645.

Margen de error.- equivale a elegir la probabilidad de aceptar una hip6tesis que sea falsa
como si fuera verdadera, o rechazar una verdadera por considerarla falsa.

Para el presente caso el porcentaje de error utilizado es del 10%.
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Variabilidad.- es la probabilidad con la que se aceptd y se rechazo la hipétesis que se quiere
investigar en alglnestudio anterior 0 en un ensayo previo a la investigacion actual.

El porcentaje con que se aceptd tal hipotesis se denomina variabilidad positiva (p), y
elporcentaje con el que se rechazé se la hipotesis es la variabilidad negativa (q). Los valores
de p y g son complementarios, la suma de ambos es igual a la unidad.

En el presente caso se utilizara la maxima variabilidad, lo que significa que p y q son
iguales, esto debido a que no se pudo aplicar una prueba previa o no existen antecedentes

sobre la investigacion, por lo tanto p=g=0.5
Entonces, aplicando la formula se obtiene lo siguiente:

3 1.6452% % 0.5 0.5

- = 68
mn 0.12

El nimero de visitas a realizar es de 68, dentro de un universo o poblacién de 419 planteles
educativos existentes en el cantdon Cuenca, entre los cuales constan escuelas y colegios
fiscales, fiscomisionales y particulares, todo aquello de acuerdo a datos proporcionados por

el departamento de investigacion y estadistica del Ministerio de Educacién.

2.2 Muestreo

En cuanto al tipo de muestreo a utilizar para la realizacién de las visitas a bares escolares,
mismos que serviran para la recopilacion de informacién que sera de utilidad para la
elaboracién de la guia planteada, sera un muestreo estratificado. En éste, se clasificard a
los planteles educativos en Fiscales, Fiscomisionales y Particulares, evitando que existan

grupos de planteles educativos menos representados que otros.

Es preciso recalcar que el objetivo del andlisisde campo realizado, es precisamente el de
visitar los bares escolares con independencia de si aquellos se encuentran en una misma
zona territorial 0 no, por lo que al existir en muchos de los casos mas de un bar en algunos
de los planteles educativos integrantes de la muestra, éstos serdn contados cada uno como

una visita individual.

Fuente: (Alba Fernandez, 2005)

2.3 Resultados de las visitas realizadas a los bares escolares del Cantén Cuenca

Para la realizacién del analisis en los bares de las instituciones educativas, se preparé un

checklist, en el cual se tomaron en cuenta siete aspectos principales: localizacion,
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infraestructura, instalaciones sanitarias, equipamiento y utensilios, higiene y salud del
personal, higiene - nutricion y accesorios de limpieza; variables quehan considerado
aspectos criticos que pueden influir de manera directa en la contaminacion de un producto
alimenticio, lo cual en definitivapodria ocasionar enfermedades a los consumidores. Se ha
analizado ademas en relacion con estos aspectos, el tipo de alimentos que se expende en
los bares escolares, a fin de comprobar que dichos productos ofertados garantizan una

correcta nutricion y salud.

Dentro del checklist se da puntuaciones a cada uno de los items presentes dentro de los
siete aspectos mencionados, dicha puntuacion va de 0 a 3, siendo 3 cumplimiento muy
satisfactorio o en excelentes condiciones, 2 cumplimiento satisfactorio o en buen estado, 1

cumplimiento parcial o no en muy buen estado y 0 no cumple o en mal estado.

El andlisis de los aspectos mencionados permitira conocer la situacion actual en la que se
encuentran los bares escolares del cantén Cuenca, lo cual servirh de ayuda para la
posterior realizacion de la guia de buenas practicas de higiene para bares escolares.
Ademas se realizara una comparacién de resultados entre los bares de las instituciones
educativas fiscales y particulares para de este modo determinar si tal condicion influye en el

estado en el cual se encuentran los bares escolares.

Para conocer con mayor detalle la informacién analizada en cada uno de los bares visitados
revisar anexo 4checklist para bares escolares

2.3.1 Localizacién

En cuanto a localizacion se ha analizado la ubicacion del bar dentro de la institucion
educativa, la cercania a baterias sanitarias y focos de contaminacion y el facil acceso al
lugar para todos los estudiantes, incluyendo aquellos con algun tipo de discapacidad.En el
anexo 5 se presenta la figura 2, misma que indica los resultados obtenidos en las visitas a

los bares escolares, en cuanto a localizacion.

Si bien la figuraindica que la mayoria de bares escolares visitados superan el 50% de
correccién en relaciébn con los parametros evaluados, los principales inconvenientes se
encuentran en la atencién a personas con discapacidad y la correcta distribucién para la
atencion en general, pues en el caso de bares ubicados en partes altas o bajas, estos no
cuentan con rampas para el acceso a sillas de ruedas;a lo cual se suma el hecho de que no

existe una adecuada organizacién en el momento de la atencion.
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Otro de los problemas radica en la limpieza de los alrededores del bar, pues muchos de
estos estan ubicados en zonas cuyos espacios circundantes estan constituidos en su

mayoria por césped,superficie que podria contribuir al ingreso de plagas y roedores.

Por otro lado el punto considerado como el mas critico, en lo que concierne a localizacion,
es aquel relacionado con la cercania de los bares a las baterias sanitarias, ya que aquellas
se consideran un foco de contaminacion representativo.En relacion con la variable
mencionada, conforme a los datos obtenidos se puede observar que la gran mayoria de los
bares visitados, cumple satisfactoriamente con las condiciones adecuadas, por lo que es
posible alcanzar la conclusion generalde que el aspecto de localizacion de los bares
escolares del cantén Cuenca se encuentra dentro de un rango aceptable, sin embargo de lo
cual tendrian que mejorarse ciertos aspectos, los cuales seran tratados mas adelante en la

guia de buenas practicas de higiene para bares escolares.

Posterior al conocimiento de los resultados obtenidos en cuanto al tema de localizacion se
realizar4 una comparacion del mismo tema entre bares escolares de escuelas y colegios en

consideracion a su condicion de Fiscales o particulares.

A continuacion la figura 3 de comparacién de localizacién entre bares las instituciones

educativas fiscales y particulares

Figura 3
Comparacién de bares particulares y fiscales “Localizacion”

LOCALIZACION

FISCALES PARTICULARES
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Si bien en la figura la diferencia no es representativa se observa un ligero aumento en el
porcentaje de los bares de las instituciones educativas particulares, lo cual resulta obvio
debido a que dichas instituciones cuentan con mayores recursos y por ende con mejores
establecimientos por lo que a los alrededores de los bares practicamente no existen focos
de contaminacion ademas de que algunos de los mencionados bares si cuentan con
facilidades para atencion a personas discapacitadas no asi los bares de los

establecimientos fiscales.

2.3.2 Infraestructura

Dentro de la infraestructura de los bares escolares se analiz6: las facilidades de higiene
para el personal dentro del bar, el disefio de la edificacién que impida el ingreso de algun
tipo de agente contaminante,asi como de plagas, insectos, aves, etc. Se tomaron en cuenta
ademas, los materiales de construcciéon de pisos, paredes, techos, puertas, ventanas,
mesas y mesones; textura y colores de los mismos, al igual que las condiciones de limpieza

y estado de conservacion, facilidades de limpieza en general de todo el bar.

Para mayor detalla en el anexo 5 se encuentra la figura 4 de infraestructura obtenida de los

resultados de la visita a 68 bares escolares del cantén Cuenca.

La figura indica, de igual manera, que la mayoria de bares escolares visitados superan el
50% de conformidad con los resultados deseados, pues la mayoria de bares cuentan con
buenas condiciones en cuanto a infraestructura, es decir tienen pisos, paredes, mesas y
mesones lisos, de material de facil limpieza y no existe desprendimiento de particulas.Se
observ6 ademas, queen la mayoria de bares visitados las paredes se encuentran pintadas
con colores claros, todo lo cual indica que existe una adecuada edificaciéon que evita el

ingreso de polvo, insectos o roedores.

Sin embargo, el problema en cuanto a infraestructura, en general, radica en los techos,
ventanas y puertas, ya que los mismos no son lisos ni de materiales de facil limpieza. El
material de los techos de muchos de los bares es elzinc, estuco, oen otros casos la madera,
los cuales no permiten la limpieza y desinfeccion,generando el riesgo de constituirse en un

foco de contaminacion para los productos a prepararse dentro del bar.

Las ventanas,en algunos casos de vidrio, no cuentan con la proteccién necesaria en caso
de ruptura, convirtiéndose también en un peligro dentro del bar, ya que al romperse un vidrio
este pudiera contaminar a los alimentos a expenderse,ocasionando el riesgo de causar
lesiones a los consumidores. En el caso de otros bares cuyas ventanas no son de vidrio,
estas son de metal mismo que no tiene facilidad de limpieza pues al usar agua podria

ocasionar 6xido, a lo cual se adicional el hecho de que estas ventanas son pintadas con
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pinturas que, no obstante cumplir con el pardmetro de emplear colores claros, no resultan

adecuadas por cuantopermiten un desprendimiento de particulas.

Por otro lado, un problema en cuanto a infraestructura radica en la falta de facilidades para
la higiene del personal dentro del bar, punto considerado como critico, toda vez que no se
cuenta con agua potable dentro del bar para lavado de manos y aseo tanto del personal
como de los alimentos y utensilios, provocando focos de contaminacion y permitiendo la
manipulacién de alimentos con manos sucias.

De igual forma todas las mejoras en cuanto a infraestructura se trataran en la guia de

buenas practicas de higiene para bares escolares.

Después de observar los resultados se realizara una comparacion entre centros educativos
particulares y fiscales, en cuanto a infraestructura de los bares escolares, indicando a

continuacion la figura obtenida de lo antes mencionado:

Figura Comparacion de bares particulares y fiscales “Infraestructura”

INFRAESTRUCTURA

7414

FISCALES PARTICULARES

En cuanto a infraestructura de manera légica observamos un mayor porcentaje de
cumplimiento en los bares de instituciones particulares, esto debido a la existencia de una
mayor cantidad de ingresos econémicos dentro dichasinstituciones, no asi los fiscales cuyos
ingresos se limitan a las transferencias realizadas por el gobierno. Por lo dicho los bares de
las instituciones particulares tienen una mejor infraestructura, sin embargo de lo cual la
diferencia en cuanto a los porcentajes de cumplimiento no es significativa de manera que
éste no es el Unico inconveniente en cuanto al incumplimiento de lo requerido en materia de

infraestructura para bares escolares.
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2.3.3 Instalaciones Sanitarias

En cuanto a instalaciones sanitarias, pese a que podrian también considerarse parte de la
infraestructura del bar, se han tomado como un punto individual debido a que se analizan
aspectos cuya existencia es obligatoria para garantizar la seguridad e inocuidad alimentaria
dentro de los bares escolaresmediante una correcta evacuacion de efluentes tanto sélidos

como liquidos.

En este punto se analizé la existencia de fregaderos, trampas de grasa, desaglies y rejillas,
los cuales se consideran aspectos importantes para evitar futuras contaminaciones tanto a
los alimentos como a los utensilios existentes en los bares escolares.Se analiz6 ademas la

procedencia del agua utilizada dentro del bar.

A continuaciéon en el anexo 5 se presenta la figura 6, correspondiente a instalaciones
sanitarias, de los resultados obtenidos en las visitas a los bares escolares del canton

Cuenca

Los resultados obtenidos en la figura en cuanto a las instalaciones sanitarias son bajos,
indicando que la gran mayoria de bares tienen un porcentaje por debajo del 50% de los
resultados deseados, existiendo inclusive porcentajes de 0% debido a la ausencia total de

las instalaciones sanitarias analizadas.

Sin embargo existen bares que si bien no cumplen con todos los pardmetros analizados,
cumplen parcialmentecon algunos de ellos.La gran mayoria de los bares visitados carecen
de rejillas o desagies en el piso, mismos que resultan importantes para la eliminacién del
agua utilizada en la limpieza de los pisos. Otro de los principales inconvenientes en cuanto a
instalaciones sanitarias es la inexistencia de trampas de grasas dentro de la mayoria de

bares escolares.

Cabe mencionar también que todos los bares visitados utilizaban agua potable tanto para la
preparacion de alimentos como para su limpieza y la de los utensilios; si bien no todos
cuentan con fregaderos o grifos de agua dentro del bar, adquieren el agua de las cercanias
del bar dentro de la institucién educativa, siendo esta agua suministrada de la red publica,

es decir es agua potable.

A continuacion se presenta la figura de comparacion de las instalaciones sanitarias de bares

de instituciones educativas particulares vy fiscales.
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Figura 7 Comparacion de bares particulares y fiscales “Instalaciones

Sanitarias”

INSTALACIONES SANITARIAS

40,83

FISCALES PARTICULARES

Si bien en la figura en cuanto a instalaciones sanitarias se observa un ligero incremento en
el porcentaje de los bares de instituciones educativas particulares debido de igual manera
los ingresos econdmicos de dichas instituciones, ambos porcentajes son bajos lo cual nos
lleva a concluir que el cumplimiento de dicho factor no depende de los recursos con los que
se cuente. El incumplimiento en cuanto a instalaciones sanitarias puede deberse al
desconocimiento de la importancia que éstas tienen para el mantenimiento de la inocuidad y

seguridad de los alimentos.

2.3.4 Instalaciones Eléctricas

En cuanto a las instalaciones eléctricas se analiz6 la presencia de tomacorrientes y

disyuntores, el tipo de iluminacion y el cableado.

Se observé que casi todos los bares visitados utilizan un tipo de iluminaciéon mixta, es decir
utilizan la luz natural y ademas cuentan iluminacion artificial a través de bombillas. Sin
embargo, cabe indicar que la cantidad de luz existente en la mayoria de bares no es la

suficiente para cada una de las actividades a realizarse en el interior del mismo.

En cuanto a disyuntores y tomacorrientes la mayoria de los bares escolares visitados no
contaban con un disyuntor propio del bar, y en cuanto a los tomacorrientes la mayoria se
encontraban en las paredes y mesones, teniendo solamente unos pocos tomacorrientes en

el piso.
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El cableado existente en su mayoria se encontraba expuesto tanto en paredes, piso,
mesones Yy algunos incluso en el techo, siendo reducido el nimero de bares escolares que
mantenian el cableado no expuesto, lo cual a mas de provocar una contaminacion cruzada,
por el estado y limpieza de los cables, puede ocasionar algun tipo de accidente en caso de

éstos entrar en contacto con algun liquido.

2.3.5 Equipamiento y utensilios

En este punto se analizd principalmente los utensilios y electrodomésticos con los que
cuentan los bares escolares asi como también el mobiliario existente, pero enfocando el
interés en el estado y limpieza de los mismos, puesto que no todos los bares cuentan con
los mismos utensilios y equipamiento. Sin embargo,dentro de esta categoria se han
considerado algunos aspectos que indispensablemente deben encontrarse dentro del bar

escolar.

En el anexo 5 se presentan la figura 8 de los resultados obtenidos de las visitas a los bares

escolares con referencia a al equipamiento y utensilios.

Para el desarrollo del analisis se ha establecido una lista de los posibles utensilios,
electrodomésticos y mobiliario presentes en un bar escolar; luego, en cada visita se observo
la existencia de éstos anotando la puntuacién en relacional estado y limpieza de los mismos
obteniendo de esta manera el porcentaje total en cuanto a equipamiento y utensilios para

cada bar escolar segun lo existente dentro de estos.

En general, la mayoria de bares cuentan con: refrigeradora, cocina, licuadora, microondas,

wuaflera, manteleria, vajilla, estanterias y vitrinas.

Se ha observado que las cocinas,en la mayoria de los bares, no se encuentran en buen
estado teniendo un nivel no satisfactorio de aceptacién, pues muchas de estas no han sido
renovadas durante largos periodos de funcionamiento, a lo cual se suma el hecho de que

tampoco se encuentran en buenas condiciones de limpieza.

De igual manera la refrigeradora, licuadora y horno microondas, si bien en muchos de los
casos estan en buen estado de conservacion, estas no tienen la limpieza adecuada, lo cual
busca ser justificado por los propietarios, en razén de la poca disponibilidad de tiempo al
momento de la atencion a los alumnos, por lo que la limpieza general la realizan al final de
la jornada, realizando una limpieza parcial luego desu empleo para la preparacién de algin

tipo de producto para la venta inmediata.
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Sin embargo, algunos trabajadores de los bares escolares indican que, muchas veces no se
realiza la limpieza diaria de los electrodomésticos o limpieza general del bar por apresurar
su hora de salida.

La vajilla existente en algunos casos es descartable, siendo aquello lo mas recomendable,
puesto que al no serlo, ésta no se lava de manera adecuada, pues de igual manera no
cuentan con el tiempo suficiente para un correcto lavado y desinfeccion. En cuanto a
manteleria,en la mayoria de los bares es utilizada para limpieza de mesones, vajilla,
electrodomeésticos etc., por lo que estos se encuentran sucios, provocando de esta manera

una contaminacion cruzada.

Por otro lado los estantes, mobiliarios y vitrinas, si bien en algunos bares mantenian una
limpieza adecuada,en su gran mayoria permanecian desordenados, sucios y llenos de
polvo convirtiéndose estos en un foco de contaminacion para los alimentos a prepararse

dentro del bar.

Otro inconveniente en cuanto a utensilios es que en varios de los bares visitados se
encontraron cafeteras, mismas que no tienen un lavado y desinfeccion constante,
ocasionando de esta manera contaminaciones al producto listo para el consumo. Pocos son
los bares que cuentan con elementos indispensables como: extintor, botiquin de primeros
auxilios y extractor de olores. Sin embargo, en el reducido nimero de bares que contaban
con extractor de olores,dichos implementos se encontraban en mal estado de conservacién

y limpieza.

Algunas recomendaciones para la mejora en cuanto a conservacion y limpieza de
equipamiento y utensilios se detallaran en la guia de buenas practicas de higiene para bares

escolares.

La figura presentada a continuacion muestra la comparacion en cuanto a equipamiento y

utensilios de bares de instituciones fiscales y particulares.
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Figura 9 Comparacién de bares particulares y fiscales “Equipamiento y

utensilios”

EQUIPAMIENTOY UTENSILIOS
68,88

FISCALES PARTICULARES

Durante las visitas a los bares escolares se observé que las instituciones educativas
particulares tenian mejor equipados los bares, teniendo ademés tanto equipos cuanto
utensilios mejor conservados que los bares de las instituciones fiscales, razones por las
cuales su porcentaje aumenta en la grafica presentada. Las razones para dicha variaciéon
también se enfocan en el tema de recursos econémicos, sin embargo de lo cual, el aspecto

de la limpieza falla en ambos casos.

2.3.6 Condiciones de salud e higiene del personal

Lo que se considerd en esta seccion para el analisis fue principalmente temas relacionados
con la vestimenta, presentaciébny comportamiento del personal dentro de los bares
escolares, analizando ademas las acciones tomadas en caso de enfermedad o accidente de

las personas que trabajan dentro cada uno de ellos.

Se observé el uso de mascarillas, delantales de colores claros preferiblemente, mallas
protectoras para el cabello y el uso de calzado adecuado para las operaciones que se
efectllan en estos bares; ademéas se consideré el grado de limpieza de todos estos
implementos de vestimenta con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar
una posible contaminacién a los productos. Asimismo, se controlaronlas condiciones
higiénicas del personal, que incluye: la limpieza de manos y ufias, la ausencia de joyas,
uflas pintadas, y si el personal que manipula alimentos manipula dinero de una manera

simultanea.
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Mayor detalle de los resultados obtenidos de las visitas a los bares de las instituciones
educativas con referencia a las condiciones de salud e higiene del personalse presentan en
el anexo 5 la figura 10.

Los resultados obtenidos y presentados en la grafica demuestran que en lo referente al
tema de salud e higiene del personal, el grado de cumplimiento es bajo, presentandose un

porcentaje inferior al 50% de los resultados deseados.

En la mayoria de bares de instituciones educativas se cuenta con delantales, sin embargo
los mismos no se encuentran en un adecuado estado de limpieza, ni son de colores claros;
gran parte del personal que labora en estos lugares no cuentan con mallas protectoras para
el cabello, lo que podria provocar posibles contaminaciones a los productos.

En lo que concierne al calzado existe un gran porcentaje de cumplimiento, si bien este
punto no afecta directamente a la inocuidad del alimento, se ha considerado este aspecto
como un tema de seguridad laboral, ya que el uso de un calzado inadecuado podria

provocar accidentes de trabajo.

En lo relacionado al comportamiento del personal existe un nivel de cumplimiento bajo; el
personal manipulador de alimentos, en su mayoria, trabaja con la presencia de joyas en sus
manos, y en el caso de las mujeres con las ufias pintadas, algo desfavorable para la
inocuidad de los productos alimenticios.Uno de los puntos mas relevantes en el que la
mayoria de bares fallan se relaciona con el hecho de que el personal que manipula el dinero
simultaneamente maneja los alimentos sin tomar ninguna precaucion o medida que permita

evitar contaminaciones a éstos.

Por otro lado al preguntar sobre acciones que se tomaban en caso de enfermedad del
personal la respuesta fue comun en casi todos los casos, al tratarse de una enfermedad
grave provocaba la ausencia del personal a su lugar de trabajo, sin embargo al tratarse de
una enfermedad leve, gripe, tos, o algun tipo de dolor muscular, el personal acudia
normalmente a sus labores.Esto podria traer serias consecuencias al no tomar las medidas
adecuadas para evitar algin tipo de contaminacion a los productos preparados dentro del

bar de la institucién educativa.

Al ser la salud e higiene del personal manipulador de alimentaos uno de los aspectos mas
importantes y al mismo tiempo criticos en lo que se refiere a la conservacion de la inocuidad
de los alimentos y la prevencion de la contaminacién de los productos, es una de las etapas
en la que mas se debe trabajar en la guia planteada, con el fin de corregir los errores
cometidos en general dentro de los bares escolares, permitiendo garantizar la venta de

productos inocuos.
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A continuacidn se presenta una figura de comparacién de la salud e higiene del personal de

los bares de las instituciones educativas particulares y fiscales.

Figura 11 Comparacién de bares particulares y fiscales “Higiene del personal”

HIGIENE DEL PERSONAL

47,19

FISCALES PARTICULARES

Si bien en la figura de comparacion, en cuanto a salud e higiene del personal se observa un
ligero incremento en el indicador de los bares de instituciones educativas fiscales, tanto
estos como los bares de instituciones particulares tienen un nivel poco aceptable de
cumplimento en el tema mencionado. La diferencia encontrada principalmente se debe al

uso de joyas y calzado inapropiado dentro de los bares escolares.

2.3.7 Higiene de los alimentos y Nutricion

El analisis en cuanto a higiene de los alimentos y nutricién se basa en lo especificado en el
Acuerdo Interministerial 0004 — 10 Reglamento para el Funcionamiento de bares escolares
del Sistema Nacional de Educacion. Se ha analizado el cumplimiento o incumplimiento del

mismo, dentro de los bares visitados

Tomando en cuenta principalmente el expendio de alimentos con alto contenido de grasa,
sal, azucar, bebidas con cafeina o algun tipo de edulcorante artificial (excepto sucralosa), la
proteccion y limpieza de alimentos naturales, el expendio ademas de alimentos
industrializados con registro sanitario, alimentos caducados, alimentos procesados
artesanalmente y alimentos de bajo valor nutricional. Dentro de este punto también se

analizo la reutilizacion de grasas para la preparacion de alimentos. Por otro lado también se
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tomé en cuenta la forma de conservacién de los alimentos dentro de los bares de las

instituciones educativas.

En el anexo 5 se presenta la figura 12, en la cual se observa los resultados obtenidos en

cuanto a higiene y nutricion.

En las visitas realizadas a los bares escolares se observé que muchos de estos no cumplian
con muchas de las especificaciones del Acuerdo interministerial en cuanto a higiene de los
alimentos y nutriciéon. Encontrando que en la gran mayoria de bares no se expendian frutas
o alimentos naturales, y en muchos en los cuales si existia dichos productos, estos no eran
almacenados de la manera correcta provocando contaminaciones que ocasionarian

consecuencias peligrosas.

Se observé que dentro de los alimentos més consumido por los escolares y adolescentes se
encuentra las papas fritas, galletas, caramelos, chupetes, snacks, sanduches de jamén y
queso, arroz, salchipapas, hamburguesas, pizzas, donas, entre otros incumpliendo lo
especificado en el acuerdo interministerial sobre el expendio de alimentos con alto
contenido de grasa, sal y azicar. Ademas de observar que existia una reutilizacion de las

grasas y aceites utilizados para la preparacion de los alimentos.

En cuanto a bebidas se encuentra en la mayoria de bares gaseosas, jugos no naturales,
agua, bolos, limonada embotellada, aguas saborizadas, yogurt, encontrando ademas en
algunos bares principalmente en los colegios bebidas energizante, dietéticas e incluso en

algunos casos café, té y aguas aromaticas.

Sin embargo existen bares los cuales cumplen con los mandatos del decreto interministerial
en cuanto al tema de expendio de productos dentro de bares escolares. Todos los bares
visitados expendian productos industrializados con registro sanitario, informando ademas q
existia un estricto control en cuanto a la caducidad de los productos, razén por la cual no
existian productos caducados a expenderse dentro de las instituciones educativas. También
la mayoria de bares informo del expendio de productos elaborados artesanalmente entre
estos, tamales, humitas, quimbolitos, choclo con queso y cake de leche, zanahoria y

naranja.

En este tema se analizo ademas la distribucién de los productos en el interior del
refrigerador y/o congelador, encontrando en la mayoria de los bares, que dentro de los
mismos existia una saturacion de alimentos, ademas de una contaminaciéon crazada entre

alimentos crudos y cocidos.

Por otro lado, se observo que dentro de la mayoria de bares escolares no existe una

adecuada forma de conservacion de los alimentos pues muchos de estos tienen los
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productos perecibles como: yogurt, sanduches de atiin, ensaladas entre otros, al ambiente
provocando de esta manera la reduccion de su tiempo de vida util lo cual traeria consigo
consecuencias peligrosas. De igual manera los alimentos semielaborados se encuentran al
ambiente o almacenados en vitrinas.

Algunas sugerencias de mejora en cuanto a productos a expenderse en los bares de
instituciones educativas se trataran en la guia planteada en el presente proyecto,
basandose dicho teme en el Acuerdo Interministerial 0004 — 10 Reglamento para el
Funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de Educacién, capitulo Il
alimentos, bebidas, equipos y utensilios

La figura a continuacion indica una comparacion en cuanto a higiene de los alimentos y

nutricién entre los bares de instituciones educativas particulares y fiscales.

Figura 13 ., . ) - .
g Comparacion de bares particulares y fiscales “Higiene y nutriciéon”

HIGIENE Y NUTRICION

FISCALES PARTICULARES

En cuanto a higiene de los alimentos y nutriciébn se observa que el mayor porcentaje lo
tienen los bares de las instituciones fiscales, esto es explicado por los propietarios o
encargados de los bares escolares, quienes comunican que obedecen a lo decretado por el
gobierno en cuanto a productos a expenderse dentro de los bares, ya que al ser estos
financiados por aquel, deben cumplir con sus mandatos y directrices en forma estricta. No
asi en el caso de los particulares,quienes si bien intentan cumplir con los decretosque se
expiden, en su mayoria expenden productos de interés para los estudiantes sin importar el

nivel nutritivo.
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2.3.8 Insumos y Accesorios de Limpieza

En este punto se analizaron los insumos y accesorios con que cuentan los bares escolares,
tanto para la higiene del personal como para la limpieza del interior del bar, tomando en
consideracion el estado en el que dichos accesorios se encuentran y la limpieza adecuada

de estos.

Se consideraroninsumos para la limpieza de pisos tales como: detergente, cloro, jabén;
también para el lavado de manos jabdn y desinfectante, considerando ademas la presencia

de dispensadores para estos ultimos.

Dentro de los accesorios se revisaron escobas, trapeadores, tachos, recogedores de basura

y limpiones, analizando de estos el estado y su limpieza.

En el Anexo 5 se presenta la figura 14, relacionada a insumos y accesorios de limpieza,
obtenida de los resultados de las visitas a los bares de las instituciones educativas del

cantén Cuenca.

Se observé que en cuanto a los insumos para limpieza de pisos la mayoria de bares utiliza
Unicamente detergente siendo pocos los que una vez limpio el piso lo desinfectan con cloro.
Ademas son pocos los bares que se preocupan por la limpieza de paredes, puertas,

ventanas y techos.

En cuanto a dispensadores, ninguno de los bares visitados cuenta con un dispensador de
desinfectante, lo cual es importante para la higiene de las manos de las personas
manipuladoras de alimentos.Ademas, resulta importante contar con este insumo dentro del
bar para una desinfeccién posterior a la manipulacién de dinero.

Pocos son los bares que cuentan con dispensadores de jabon, dificultando la higiene del

personal dentro del bar escolar.

Por otro lado, al hablar de trapeadores, escobas y recogedores de basura la mayoria de los
bares contaba con estos accesorios en condiciones no satisfactorias tanto de conservacion
como de limpieza, pues informaban que estos no son cambiados constantemente, siendo
pocos los bares cuyos accesorios se encuentran en excelentes condiciones. En cuanto a
tachos para la basura si bien estos, en la mayoria de bares, estan en buenas condiciones
no son manejados apropiadamente pues no poseian tapas, contenian un exceso de basura,

convirtiéndose asi en un foco de contaminacién para los productos a prepararse.

Otro factor considerado un foco de contaminacidn representativo, es el uso de limpiones,

pues se pudo observar que dentro de los bares no existe el control adecuado, toda vez


Graficas.xls

Alvarez Molina, Tamayo Sanchez, 30

gueun mismo limpion es utilizado en varios sitios asi: vajilla, mesones, cucharas, vitrinas,
mobiliarios e incluso para tapar alimentos preparados, ocasionando de esta manera una

contaminacion cruzada.

Las razones mencionadas motivan que el puntaje en cuanto a insumos y accesorios de
limpieza sea bajo, alcanzando en promedioel 40% de los resultados deseados, lo cual
procurard ser mejorado mediante la elaboracion de la guia de buenas practicas de higiene

para bares escolares.

A continuacion se presenta una figura de comparacion entre bares de instituciones

educativas fiscales y particulares en cuanto a insumos y accesorios de limpieza.

Figura 15 Comparacion de bares particulares y fiscales “insumos y accesorios

de limpieza”

INSUMOS Y ACCESORIOS DE LIMPIEZA

47,11

FISCALES PARTICULARES

En la figura se observa que el mayor porcentaje en cuanto a insumos y accesorios de
limpieza se encuentra en los bares de instituciones educativas particulares, esto de igual
manera se debe a los recursos econémicos ya que estos por lo general tienen la posibilidad
deefectuar una renovacién periddica de accesorios, manteniendo los mismos en buen
estado de conservacion, no asi en el caso de los fiscales. Sin embargo las condiciones de

limpieza no son las adecuadas en ninguno de los casos mencionados.
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CAPITULO 3

Guia de buenas practicas de higiene para bares escolares en la zona urbana del

cantén Cuenca

Una vez conocido el estado actual en el que se encuentran los bares de las instituciones
educativas, tanto de establecimientos fiscales cuanto particulares, en la zona urbana del
cantén Cuenca, a continuacién se intentala elaboracion de la guia de buenas practicas de
higiene para bares escolares; con la cual se busca mejorar los distintos aspectos que
permitiran obtener alimentos sanos nutritivitos y con la inocuidad necesaria, de manera que

se evitenposibles intoxicaciones alimentarias o enfermedades por contaminacion.

Con lo dicho la presente guia tiene como objetivoelevar los niveles de calidad, inocuidad e
higiene de los bares escolares, asi como de los alimentos a expenderse en los
mencionados lugares dentro de las instituciones educativas. En el contenido del manual, se
establecen disposiciones para asegurar el expendio de alimentos y bebidas nutritivas e
inocuas, las buenas practicas de manipulacion de alimentos, asi como las condiciones

higiénicas sanitarias y de infraestructura minimas que deben cumplir los bares escolares.

Es preciso indicar que la aplicacién de buenaspracticas de higiene, generanno solo ventajas
en materia de salud; sino tambiénen la reducciéon de costos, pues evitara pérdidas
deproductos por descomposicién o alteraciénoriginada por contaminantes diversos.La
aplicacion de las buenas practicas indicadas en la presente guia, deben ser asumidas de
manera responsable por: la persona encargada del bar, quien es responsable de verificar el
cumplimiento de las buenas précticas de higiene dentro del mismo y todo el personal del bar
relacionado con la cadena alimentaria, es decir, quien recibe, almacena, prepara, mantiene,
vende, recalienta los alimentos.Por otro lado, dicha guia también debe ser asumida por las
autoridades de la institucion educativa a fin deproveer de la infraestructura adecuada para el
funcionamiento de los bares escolares.

3.1 Ubicacion
Un bar escolar debera estar ubicado en lugares que seencuentren libres de peligros de

contaminaciontales como plagas, humos, polvo, olores pestilentes o similares, alejados

dedepésitos de basura,de baterias sanitarias, instalaciones de aguas servidas o
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acumulacion de materiales para construccion,es decir alejados de cualquier foco de

contaminacion.

Debe existir una distancia minima de 10m entre los bares escolares y servicios higiénicos y
lavabos que proporcione la institucion educativa. No deberan estar ubicadosen terrenos en
cuyas cercanias exista césped o algun tipo de vegetacién abundante, pues aquello
constituiria una fuente de ingreso de roedores y plagas, a mas de dificultar su acceso. Se
debe considerar ademéas que en dichas areas (cercanias a los bares escolares) deben

encontrarse en excelentes condiciones de conservacion e higiene.

“Esta prohibido que los bares escolares sean sitios de vivienda o dormitorio, y que se
mantenga bajo su cuidado a nifios y niflas de cualquier edad. Se prohibe la presencia de
animales domésticos“(MINISTERIOS DE EDUCACION Y SALUD PUBLICA DEL
ECUADOR)

3.1.1. Vias de acceso

Para una adecuada prestacién de servicios, lasvias de acceso al bardeben facilitar la
circulaciénde los estudiantes, poreste motivo la superficie debe estarpavimentada o al
menos ser firme. Contar con unaadecuada sefializacion también  podria contribuir

aldesplazamiento de las personas, asi comodisponer de areas de circulacién amplias.

Para facilitar el acceso de todos los estudiantes a los bares, estos tendrian que estar
ubicados de una manera estratégica, evitando estar localizados en pendientes que
representen una dificultad para llegar a los mismos, en zonas muy alejadas para la mayoria
de estudiantes y teniendo presente ademads, que las vias de acceso deben estar
adecuadas a estudiantes con discapacidad o capacidades diferentes. En caso de ubicarse

en zonas altas o bajas debera contar con rampas de acceso a sillas de ruedas.

Para la construccibn de rampas para personas con discapacidad, éstas deben estar
localizadas dentro de la zona més accesible en direccién al flujo peatonal de mayor
intensidad, deben tener un ancho minimo de 0.90 metros y la pendiente esta en funcién de
la altura a superar, ademds se tiene que considerar el largo de la rampa, ya que mientras
mas larga es la rampa, mas facil es superarla. Aunque la pendiente esta en funcién de la
altura a superar, y esta altura varia para cada uno de los bares de las instituciones
educativas del cantén Cuenca, se recomienda tener una pendiente de 1:7 o 1:8 (altura a
superar — largo) ya que permite un buen equilibrio entre pendiente y espacio de uso,
ademas facilitara el traslado de las personas con discapacidad.(Norma Técnica Colombiana
NTC 4143, 2004)
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Figural6 Rampas para discapacitados

Fuente:http://wwwmovilidadsena.blogspot.com/2010_11
_01_archive.html

3.2 Infraestructura

Los bares escolares tienen que contar con una edificacién adecuada de manera que impida
el ingreso de agentes contaminantes como polvo, insectos o plagas. La parte externa de los
bares generalmente deben ser construidos de materiales resistentes como bloques,
ladrillos, cemento u hormigén, se debe asegurar que en las paredes no exista presencia de
ranuras o perforaciones, pues por las mismas podrian ingresar cualquier agente

contaminante.

3.2.1 Disefio del interior

Figura 17 Disefio interior

Fuente: http://www.hoy.com.ec/noticias-ecuador/los-bares-escolares-con-
nueva-normativa-409587.html
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La infraestructura interna del bar destinado a prestar servicios de alimentos y bebidas, debe
ser solida, los materiales que se empleen deben ser resistentes a la corrosion, asi mismo

deben ser lisos, de modo que facilite la limpieza y desinfeccion de los ambientes.

Dentro de los bares escolares debe existir una distribucion logica y preferentemente
siguiendo el principio del flujo hacia adelante, es decir, dividir el bar en zonas que vaya
desde las materias primas hasta el producto terminado. La division del bar generara varios
beneficios como el de mejorar el flujo de los trabajadores y los productos, evitar las malas
practicas higiénicas y prevenir la contaminacion cruzada. En la division de zonas se debe
considerar un espacio para almacenar las materias primas para los productos a ser
elaborados y otro espacio donde permita almacenar los productos que ya han sido

elaborados y estan listos para su expendio.

Por otro lado, los cilindros de gas, necesarios para el funcionamiento de cocinas, hornos u
otros equipos, deben estar ubicados en el exterior del bar, esto como una medida de
seguridad para evitar posibles explosiones o fugas de gas que podrian contaminar a los
alimentos.Ademaés,los cilindros deben estar ubicados en un lugar con sombra y sin que
cause algun tipo de problema para los estudiantes de las instituciones educativas.

Asi mismo los basureros deben estar ubicados al exterior del bar, con el fin de evitar
contaminaciones en los productos que se ofertan, los recipientes para la basura deben
contar con una tapa y siempre permanecer cerrados, en el interior del recipiente para la
basura se debe colocar una funda que permita recolectar de facil manera la basura,
evitando que permanezcan depositados restos de basura en el recipiente.

Toda la infraestructura externa del local debe permanecer siempre limpia y en buenas
condiciones de conservacion.

3.2.2 Pisos

Los pisos del interior del bar tienen que estar construidos de materiales que permitan una
facil limpieza, que sean lisos,pues al ser pisos rugosos darian lugar a la acumulacion de
materia orgéanica u otro tipo de suciedad, provocando una contaminacion microbiana.Asi
mismo los pisos deben ser preferiblemente de colores claros, deben ser resistentes, no
generar contaminantes o0 sustancias toxicas, no absorber humedad, no ser porosos vy
deben tener acabados libres de grietas, de manera que no dificulte la limpieza y
desinfeccién, ademas se recomienda que el piso de los bares escolares sean
antideslizantes de tal forma que puedan soportar salpicaduras de productos, tales como

aceite, agua y desinfectantes, sin provocar accidentes del personal.



Alvarez Molina, Tamayo Sanchez, 35

Es recomendable también que el material utilizado para los pisos sea resistente a golpes o

gue en caso de ocurrir una averia o exista alguna dificultad permitan una facil reparacion.

Para la eleccién del material adecuado para el piso del bar escolar, se tiene que considerar
todas las caracteristicas anteriormente sefialadas, a continuacién se detallan algunos de los
materiales que cumplen con estas caracteristicas y que podrian utilizarse en los pisos de

un bar escolar:

3.2.2.1 Baldosas (Ceramicay porcelanato)

La ceramica es una mezcla de arcilla y agua, posteriormente sometida a un proceso de
coccién, algunas tienen una capa de esmalte, otorgandole una terminacion lisa, mayor
resistencia a los golpes y a las manchas.

El porcelanato es una masa homogénea a la cual se le aflade color, el proceso térmico de
coccion a altas temperaturas, les da la caracteristica de ser altamente resistentes y su
terminacion permite un facil mantenimiento y limpieza, el porcelanato frecuentemente es
esmaltado, esto permite que el material sea impermeable, ademas no absorben grasa ni
humedad.

Las cerdmicas y porcelanatos que se utilizan en los pisos son mas pesados y duraderos que
los que se utilizan en las paredes y otras superficies, ya que deben soportar el peso de las

pisadas de los trabajadores y el peso de los equipos que puedan existir al interior del bar.

Para la eleccién adecuada de un piso de cerAmica es importante conocer el medio donde se
va colocar dicho material, ya que no es lo mismo un piso de ceramica para ambientes
exteriores de un local, que un piso de cerdmica para ambientes donde se preparan
alimentos, para el caso de los bares se debe considerar aspectos como: Condiciones
higiénicas y facilidad de limpieza, altas prestaciones por los cambios de temperatura
regulares y por los agentes quimicos y detergentes, resistencia mecanica, absorcién de

agua.

Figura 18

Pisos ceramica

Fuente:
http://www.visitacasas.com/pisos/recubrimientos
-de-ceramica-para-pisos/
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3.2.2.2 Cemento alisado

El cemento alisado es un hormigén armado de 3 a 5 cm de espesor, compuesto por piedra
partida, como un agregado grueso, arena, que corresponde al agregado fino y cemento

como ligante.

Para mejorar su estabilidad y evitar futuras grietas, se pueden colocar mallas de acero antes
del vertido de hormigén. En general los pisos de cementos alisado son de féacil

mantenimiento, limpieza, resistentes e impermeables y tiene un costo reducido.

Existen dos tipos de cemento alisado, el llanado, se ejecuta en obra y es mas econémico
que el otro denominado microcemento, que posee terminaciones sin fisuras y un costo

similar al piso ceramico.

Figura 19 Piso cemento alisado

Fuente: http://www.decorato.com.ar/?mod
=producto&cld=163&pld=1687&ref=cld%3D
163

3.2.2.3 Baldosas de vinilo

Las baldosas de vinilo estdn formados por una mezcla de policloruro devinilo (PVC)

estabilizado y plastificado, también contienen material inerte de relleno y pigmentos.

Las baldosas de vinilo son resistentes al efecto causado por un gran nimero de sustancias
quimicas. Son faciles de instalar, la aplicacion rapida y facil de los pisos de vinilo permite
disminuir el tiempo de instalacién comparativamente con otros acabados. Los pisos de vinilo
no propagan la llama, son antideslizantes aun después de aplicarles un tratamiento de
limpieza, estos pisos no son téxicos, son resistentes, tienen una larga durabilidad y bajo
precio por metro cuadrado, se pueden reemplazar facilmente las partes dafiadas, ya que

solo se tiene que retirar la parte en mal estado.
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Figura 20 Piso baldosa de vinilo

Fuente: http://manta.olx.com.ec/pulido-
cristalizado-marmol-travertina-
marmolina-marmeton-baldosa-vinil-
piedra-andes-iid-310911743

3.2.2.4 Pisos de poliuretano sin juntas

El piso con recubrimiento de poliuretano, posee flexibilidad y dureza, elaborado con resinas
sintéticas de poliuretano, que se endurece con la humedad del medio ambiente formando
una pelicula dura plastica. Los pisos de poliuretano son resistentes a acidos, a detergentes,
soluciones salinas. Estos pisos se caracterizan por tener una terminacion monolitica, esto
quiere decir que el piso no posee juntas. La colocacion de este recubrimiento en el piso
existente es rpida, es resistente a la abrasion y al impacto, son antideslizantes, lisos,
impermeables de aspecto brillante, impide la acumulacion de microorganismos, de larga

duracién y proteccioén, de facil limpieza y mantenimiento.

Figura 21 Piso poliuretano

Fuente:
http://www.farbitek.com.mx/Epoxyton.htm
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3.2.2.5 Pisos con recubrimiento de pintura epdxica

Es un recubrimiento de bajo espesor a base de resinas epédxicas, brinda proteccién, es
impermeable, de facil aplicacién, lo cual reduce costos y mantenimiento.

Da la caracteristica de antideslizante a la superficie, de facil limpieza y mantenimiento,
proporciona una superficie anti polvo, resistente a sustancias quimicas, da la caracteristica
al piso de ser liso, sin juntas, no absorbe humedad, debido a su gran concentracion
polimérica.

Los pisos con recubrimiento de pintura epoéxica tienen una gran resistencia al desgaste,
proporciona una proteccion contra azlcares, compuestos de detergentes, cloro, etc.
Mediante este recubrimiento se evita la presencia de porosidades en el piso, evitando asi el

crecimiento de bacterias y hongos.

Figura 22 Recubrimiento con
pintura epoxica

Fuente:
http://www.directindustry.es/fabricante-
industrial/revestimiento-73513.html

3.2.2.6 Alfagres industrial

Los pisos Alfagres industriales son productos de gres extruido de alta resistencia quimica y
mecanica, resistentes al impacto y desgaste de abrasion.

Son elaborados con arcillas de alta calidad, que cocidas a altas temperaturas gresifican
totalmente ofreciendo una superficie vitrificada, sellada naturalmente, antiacidas de muy
baja absorcidon. Lo que se obtiene con la gresificacion es una contraccion de la pasta
durante la coccién, da la caracteristica de dureza, impermeabilidad y una minima porosidad
al piso.

Posee juntas, las mismas que deben hacerse con materiales impermeables, y a su vez que
eviten la proliferacion de hongos y bacterias, como el sellador a base poliuretano.

La resistencia mecanica de los pisos construidos con este material es superior en
comparacion con la de pisos construidos con ceramica tradicional, es resistente a las
grasas y compuestos alcalinos, como los detergentes, tiene la caracteristica de ser

antideslizante.
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Figura 23
Alfagres industrial

Fuente:
http://www.alfa.com.co/ambientes/

3.2.2.7 Materiales a evitar

Con lo anteriormente detallado se puede observar que existe una variedad de opciones en
lo referente a materiales para pisos destinados a los bares escolares, que cumplen con las
principales caracteristicas de piso destinado a lugares donde se manipulan productos
alimenticios, dichas caracteristicas tienen como principal objetivo el evitar posibles
contaminacionesa través de los alimentos y facilitar la limpieza, desinfecciébn vy
mantenimiento del bar escolar.

Asi como existen materiales adecuados para pisos de locales en los que se preparan
alimentos, existen también materiales que no son los 6ptimos para ser utilizados en estos

locales, como la madera, el ladrillo, el adoquin, la piedra o el concreto.

En el caso de la madera no es recomendable utilizarla debido a que absorbe humedad, la
limpieza y mantenimiento se vuelve complicado y al ser un material poroso puede existir la
presencia y proliferacion de microorganismos. En lo referente a pisos de piedra, ladrillo o
adoquin, sin bien son materiales resistentes y de larga duracion, estos no son lisos ni
impermeables, al poseer grietas 0 desniveles provocaria una acumulacién de residuos, lo
gue causaria una contaminacion por la proliferacion de microorganismos, ademas no son de

facil limpieza ni mantenimiento.

Figura 24 Figura 25 Piso de adoquin

Piso de madera

&

Fuente: Fuente: http://www.construccion-

http://www.hogartotal.com/2007/12/1
7/nada-de-pisos-de-madera-en-la-
cocina

civi.com/2011/05/como-instalar-un-
patio-de-adoquin-puesto-en-
seco.html
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3.2.3 Paredes

En lo que concierne a las paredes del interior del bar de las instituciones educativas estas,
al igual que los pisos, deben cumplir con ciertas caracteristicas o especificaciones, con el
fin de evitar posibles contaminaciones de los productos que ese oferta.

Las paredes deberan ser de materiales lavables, que no absorban humedad, el color de las
mismas debe ser claro, para facilitar la inspeccién o control de la limpieza y mantenimiento.
Ademas, deben ser lisas, no debe existir la presencia de grietas, ya que las mismas
dificultarian las operaciones de limpieza, y darian lugar a la acumulacion de
microorganismos, asi mismo deben ser construidas de materiales resistentes, que no

desprendan sustancias toxicas.

Un aspecto importante que hay considerar es las uniones entre piso y pared, las mismas
deben ser en la medida de lo posible redondeadas, esto con el fin de evitar la acumulacién

de residuos y facilitar las operaciones de limpieza y desinfeccion.

A continuacién se detallan algunos de los materiales que cumplen con las caracteristicas

sefialadas y que se podrian utilizar como materiales para paredes internas de los bares.

3.2.3.1 Pintura epéxica

Para las paredes internas se recomienda utilizar como recubrimiento pinturas epoxicas,
estas son un grupo de pinturas de alta resistencia a diferentes agentes como sustancias
alcalinas, disolventes, aceites, grasas, permiten una excelente adherencia al cemento, son
resistentes al roce.

Las paredes con recubrimiento con este tipo de pintura son lisas, con acabado monolitico ya
que no poseen juntas, permiten una facil limpieza y desinfeccion, al ser lisas se evita la
presencia de porosidades en las paredes, reduciendo asi la acumulacion de residuos.

Estas pinturas no desprenden compuestos toxicos, o que representen riesgo para la salud.

Figura 26 . o
Pintura endxica

Fuente:
http://www.tauroindustrial.com.ar/servic
ios.htm
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3.2.3.2 Revestimientos tipo enchape

Consiste en revestir o cubrir la pared interna con materiales que se ajustan al propdsito que
se quiere lograr y al tipo de ambiente en el cual se va a realizar el recubrimiento.

La instalacion del enchape se recomienda que sea de una altura maxima de 1.8 metros con
el fin de facilitar el lavado total del enchape y sus juntas, posterior a la altura mencionada se
recomienda el uso de pintura epéxica, mediante el uso de esta pintura se facilitarian las

operaciones de limpieza y mantenimiento de las paredes.

3.2.3.3 Enchapes de baldosa (ceramica y porcelanato)

La ceramica y el porcelanato son similares pero tienen una composicion diferente. El
ceramico es de arcilla con acabado de esmalte del que obtiene propiedades de brillo,
dureza, impermeabilidad y color. El porcelanato esta fabricado con un material cocido a
altas temperaturas del que obtiene sus propiedades. Se le aplica acabados brillantes para

ser utilizados en interiores. Su costo es superior al del ceramico.

Por lo general, las piezas de ceramica cuentan con un soporte de arcilla y un recubrimiento

vitreoque se conoce como esmalte ceramico. Esto le garantiza su impermeabilidad.

Son materiales adecuados para zonas o ambientes donde se requieren caracteristicas
especiales, como el de ser impermeables, de no absorber humedad, ser resistentes, facilitar
la limpieza, ser lisos y resistentes a compuestos quimicos, a méas de proporcionar

excelentes cualidades estéticas al ambiente.

Las paredes con recubrimiento de porcelanato generalmente son mas resistentes al
desgaste, rayado y productos quimicos en relacion a paredes con recubrimiento de
ceramica. Estos dos materiales, son compactos esto evita que exista la presencia de poros
e impide la acumulacién de residuos y liquidos, lo que permite que el ambiente sea més
higiénico y facilita las operaciones de limpieza.

Figura 27
Enchape de Baldosa

http://www.decorailumina.com/cocina/tr
ucos-para-mantener-tu-cocina-en-
perfecto-estado.html
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3.2.3.4 Revestimientos vinilicos

Este tipo de revestimiento es un material adhesivo, estd compuesto por una capa de vinilo,
lo que lo hace mas resistente al calor, humedad, vapores, grasas, son impermeables, lisos y
permiten una facil limpieza, con un adecuado proceso de limpieza y mantenimiento el

revestimiento puede tener una vida Util de diez afios.

En la fabricacion de estos elementos decorativos se utilizan adhesivos semi-permanentes,
lo cual evita que se desprendan con el paso del tiempo, pero facilita su retiro al no dejar

marcas.

Figura 28 o o
Revestimiento vinilico

Fuente:
http://www.decoesfera.com/cocina/que-
se-lleva-en-las-paredes-de-las-cocinas

3.2.3.5 Acero inoxidable

En la zona donde esta ubicada la cocina del bar se recomienda colocar recubrimientos de
acero inoxidable, especificamente sobre la zona de coccion, debajo de las campanas, esto
con el objetivo de mantener la inocuidad dentro de la zona de coccién, Lo dicho debido a
que el acero inoxidable es un material que cuenta con una gran resistencia al calor,
humedad, manchas, ademés de ser inerte a distintas sustancias agresivas y a

microorganismos, asi mismo permite una facil limpieza, son lisos y de gran resistencia.

Se recomienda usar acero inoxidable tipo 304, debido a sus propiedades ya que permiten

una excelente resistencia a la corrosion y permiten una facil limpieza.

Cabe indicar que las paredes internas del bar deben estar cubiertas con uno de los
materiales adecuados anteriormente sefialados, no es conveniente dejar Unicamente la
pared enlucida, si bien estdas son de materiales resistentes no permiten una adecuada
limpieza y desinfeccién, ya que absorben humedad, son porosas, podrian existir un
desprendimiento de particulas provocando problemas en la higiene del bar que influiria en la

preparacion de alimentos inocuos.
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Figura 29

Acero inoxidable

Fuente:
http://mtysweethome.wordpress.com/c
ateaorv/decoracion/

3.2.3.6 Materiales a evitar

Como se puede observar existen diferentes tipos de materiales adecuados para las paredes
internas del bar, todos estos materiales sefialados cumplen con las caracteristicas
anteriormente indicadas, por lo que se podria utilizar cualquiera de estos en las paredes

internas de los bares.

Asi mismo existen materiales que por sus caracteristicas no son recomendables utilizar en

las paredes, ya que podrian causar problemas de higiene y limpieza dentro del bar.

Entre los materiales que no son recomendables para utilizar en las paredes internas del bar
estan: la madera ya que la misma absorbe humedad, este material al no ser liso dificulta las
operaciones de limpieza pudiendo provocar la acumulacion de residuos en las
partescondesniveles. Otro material que no se recomienda su uso es el enchape de piedra
ya que por no ser lisos permiten la acumulacién de residuos y proliferacion de
microorganismos, lo que podria provocar contaminaciones a los productos. No es
recomendable el uso de pinturas de agua ya que la superficie adquiere una caracteristica de

porosa, ademas es permeable, no permite una adecuada limpieza.

Figura 30 Pared de madera Figura 31 Pared de piedra

Fuente:
http://www.mobiliariodecocina.com/2010/
04/26/los-paneles-decorativos-en-cocina-
cambiar-sin-gastar/

Fuente: http://www.az-
deco.com/2012/01/deco-tendencias-en-
paredes-de-madera.html
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3.2.4 Techos

Los techos internos del bar escolar deben impedir principalmente la acumulaciéon de
residuos, disminuyendo al maximo la condensacion y formacion de mohos, en los techos se
debe evitar la presencia de vigas, tuberias u otros objetos que retengan polvo o suciedad, lo
gue afectaria a la higiene del lugar. La acumulacién de polvo se presenta ademas cuando
los techos no estan construidos de una manera que permita el deslizamiento de particulas

sin la necesidad de remocion mecanica.

Los techos deben ser construidos de una manera que facilite la limpieza, mantenimiento, se
reduzca la acumulacion de residuos, evite el desprendimiento de particulas. Los techos de

los bares deben ser de colores claros por razones de higiene y luminosidad.

Los techos del bar pueden recubrirse con pintura epoxica, esto debido a las diferentes
propiedades que posee entre las cuales estan: son resistentes a compuestos quimicos,
grasas, seadhieren facilmente al cemento, son altamente resistentes, son lisas e
impermeables, ademas permiten realizar adecuadamente las operaciones limpieza y

mantenimiento.

Cuando los techos de los bares requieran el uso de cielo falso o cielo raso se recomienda
dejar compuertas para realizar inspeccion en lugares estratégicos, esto con el fin de
examinar y controlar por encima del cielo raso posibles plagas, asi como el de revisar las

instalaciones eléctricas.

Antes de la instalacion del cielo raso se debe revisar y comprobar que no exista la presencia
de filtraciones o goteras en el techo, ya que esto podria provocar inconvenientes en la
infraestructura a futuro. Si se instala lamparas en el cielo raso se debe fijar firmemente a la

estructura metélica de soporte.

Para la aplicacién del cielo raso se puede utilizar principalmente Glasliner, que es un
laminado plastico, liso elaborado a partir de resinas de poliéster y reforzado con fibra de
vidrio, estos materiales impiden que se adhieran en la superficie del cielo raso residuos y
suciedad. Dicho material permite una facil limpieza y es de gran resistencia, no genera
hongos, ni absorbe olores es altamente resistente a compuestos quimicos. El cielo raso

Glasliner es resistente al impacto, a la corrosién y tiene una alta durabilidad.

Para la construccion de los techos internos en los bares de las instituciones educativas se
debe considerar las caracteristicas indicadas anteriormente, y utilizar alguno de los
materiales recomendados ya que los mismos permiten asegurar la higiene y limpieza, no
permiten la acumulacion del polvo, son resistentes a compuestos quimicos y evita el

desprendimiento de particulas.
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En los techos se debe evitar el uso de materiales que tengan un acabado grumoso, ya que
impedirian realizar adecuadamente la limpieza, asi mismo evitar el uso, en los cielos rasos,
de planchas de madera, ya que este material absorbe humedad, podria provocar problemas

en la higiene del bar y las operaciones de limpieza se tornarian dificiles.

Figura 32 .
Techo glasliner

) W // /

Fuente:
httn:/lmaw stahilit com/alaslinernf html

3.2.5 Ventanas

Los bares de las instituciones poseen aberturas por el cual se ofertan los diferentes
productos a los estudiantes, las mismas son cubiertas o protegidas cuando el bar no esta
funcionamiento. A méas de las aberturas para la venta de los productos puede existir la
presencia de ventanas en el bar, cuyas funciones principales son las de servir como una

fuente natural de iluminacion y brindar una mejor ventilacién dentro del bar.

Las ventanas y otras aberturas deben estar construidas de tal forma que impidan la
acumulacion de residuos. Las ventanas deben impedir la entrada del agua, evitar la
acumulacion de polvo, al contar con ventanas de vidrio existe la probabilidad de
rompimiento, por lo debera estar protegido por una malla o pelicula protectora la misma que
pueda retener los pedazos de cristal en caso de quebrarse, evitando de esta manera que
estos caigan en algun alimento o provoquen algin accidente dentro del bar. Los vidrios de

las ventanas que se rompan deberan ser reemplazados de una manera inmediata.

Los marcos de estas aberturas deben ser de materiales que permitan una facil limpieza. Se
debe evitar el uso de marco de madera, esto debido a que es un material dificil de limpiar,
absorben humedad lo que provoca un desgaste del material, ademas en este tipo de
material podria dar lugar a la formacion de microorganismos, mismos que pueden causar
contaminacion a los diferentes productos que se ofertan dentro del bar. Se recomienda la
utilizacion de marcos de metal, aluminio, ya que son mas resistentes y permiten realizar una

mejor limpieza en comparacion a los marcos de madera.
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Figura 33 Ventanas corredizas

Fuente:
http://www.crealsa.com.do/productos/v
entanas/

3.2.5.1 Mallas protectoras contra insectos

Las ventanas deberan contar con mallas protectoras, esto a fin de evitar el ingreso de
insectos, asi como también de plagas y particulas extrafias que puedan afectar a la
inocuidad de los productos.

Estas mallas ademas sirven como un filtro para la entrada de aire, ya que retiene particulas

como polvo y polen.

Existen diferentes tipos de screen o mallas protectoras, como:

El screen fijo, que son mallas estacionarias que se fijan al marco de la ventana desde el

exterior, ofrece una proteccion eficaz contra los insectos y particulas extrafias.

El screen o mallas corredizas, que son faciles de operar, son ligeros, faciles de quitar y
limpiar. Construido con un marco de aluminio que se deslizan sobre el mismo marco de las

ventanas.

La mallas protectora enrollable, que es una de las mallas mas practicas y funcionales,
permite mantener la ventana abierta por un tiempo prolongado evitando la entrada de
insectos y permitiendo al mismo tiempo el ingreso de aire fresco. Esta malla se enrolla en
una caja superior, al contar con un sistema de operacion enrollables, esta malla brinda
ventajas sobre los sistemas fijos y corredizos, ya que se puede instalar en todo tipo de

ventanas ya sean corredizas, proyectadas, con persianas, abisagradas, entre otras.
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Figura 34 Mallas protectoras
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Fuente:
http://www.crealsa.com.do/productos/pi
nsectos/

3.2.6 Puertas

Las puertas de los bares deben ser de superficie lisa, que permita una adecuada limpieza y
desinfeccién, el material de la puerta no debe absorber humedad.Las puertas
preferiblemente tienen que ser de color claro, esto para una facilitar la inspeccién y control

de la higiene, se debe contar con proteccion para evitar el ingreso de plagas.

Se debe evitar el uso de puertas de madera esto debido a que la madera absorbe agua, es
dificil de limpiar, en este material podria darse una acumulacién de residuos y generar un

crecimiento de microorganismos que pueden constituir un foco de contaminacion.

En el bar se recomienda es uso de puertas metdlicas, ya que este material es resistente, su
vida 0til es alrededor de 15 afios, son construidas de Aluzinc o Zincalume, que es una
aleacion de aluminio, zinc y silicio, otorgando a la puerta resistencia a la corrosion. Las
puertas de dicho material tienen resistencia al calor y a la humedad, no se oxidan, tienen

una estructura reforzada y son puertas de facil y rapida instalacion.

Existe la opcién de puertas abisagradas en PVC, estas puertas se caracterizan por su
resistencia y gran facilidad de limpieza, son resistentes a la humedad, permiten un facil

mantenimiento, se cierran ajustadamente para proveer un sello firme.

3.2.7 Mesones

Unos de los elementos mas importantes, practicos e indispensables dentro de un bar son
los mesones, en estos se realizan la mayoria de actividades para la elaboracion de los
productos a ofertar.Debido al constante uso, al tiempo, al agua y demas factores, estos se

deterioran. Por lo que es recomendable el uso de mesones con materiales resistentes.
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El uso de materiales inadecuados, como la madera o el plastico, puede causar graves
inconvenientes, desde problemas en las diferentes actividades hasta problemas que puedan
afectar la inocuidad de los productos alimenticios.

Mesas o0 mesones de madera o plastico pueden deteriorarse facilmente, este deterioro
puede ser causado por golpes, rayones o contacto con agua, ademas dificulta las

actividades de limpieza y desinfeccion.

Existen otros tipos de materiales que se pueden utilizar en los mesones como son el
marmol, ceramicas y porcelanatos, estos materiales son mas costosos en relacion a los
anteriormente sefialados, sin embargo el uso de estos materiales en los mesones brindan

diferentes beneficios.

Mesones de marmol, ceramica o porcelanatos son mas resistentes a golpes o a rayados

con cuchillos u otros utensilios, permiten una adecuada limpieza y desinfeccion.

Los mesones de ceramica o porcelanato son resistentes a productos quimicos, no absorben
humedad, no tienen poros donde puedan acumularse residuos, asi como evita la
generacion de hongos. Para un mejor control de la limpieza se recomienda que los mesones

sean de colores claros.

Figura 35 Mesones de marmol

Fuente:
http://www.fotoscocinas.com/2010_04_
01 archive.html

3.3 Instalaciones sanitarias

Las instalaciones sanitarias dentro del bar hacen referencia a diferentes elementos, dentro
de estos estan elementos para las facilidades de higiene del trabajador.

En el interior del bar debe existir por lo menos un fregadero, jabén liquido, ya que si el
jabon es en barra podria darse una contaminacion cruzada mediante su uso. Se debe
contar con un dispositivo para el secado de manos como toallas de papel o secadores
automaticos de aire, asi mismo contar con soluciones desinfectantes a base de alcohol, son
de accion rapida y reduce el numero de microorganismos, deben existir recipientes con tapa

para colocar las toallas de papel usadas.
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Otro de los elementos con los que deben contar los bares escolares son las trampas de
grasas. Son dispositivos para evitar que aceites y grasas que se generan en la elaboracion
de los productos lleguen a los desagiies, la principal funcién es evitar la obstruccion de los

drenajes.

Las trampas de grasas varian en tamafio y funcionamiento, existen modelos de limpieza
manual y de remocion de grasa automatica. Las trampas de grasas pueden ubicarse sobre
el nivel de terreno, esto cuando se trata de instalaciones en obras existentes y que no
contaban con el dispositivo, ubicar sobre el piso la trampa de grasa permite una facilidad en

el acceso y mantenimiento.

El sistema puede instalarse bajo tierra, sobre todo cuando se trata de construcciones
nuevas o en remodelaciones mayores, en las que el costo de excavar y tapar sea
justificado. Una trampa de grasa retiene por sedimentacion los sélidos en suspensién y por

flotacion el material graso.

Las trampas de grasa como su nombre lo indica, son disefiadas para atrapar solamente
grasas, por eso se debe evitar arrojar toda clase de desperdicios solidos en el drenaje, ya
que aunque estos seran atrapados también por la trampa, pueden obstaculizar su

funcionamiento.

Asi mismo el bar debe contar con desagles para la conduccidn y recoleccién de las aguas
residuales, estos deben tener la capacidad y la pendiente necesaria para permitir la salida

rapida y efectiva de los fluidos residuales.

Los drenajes de piso deben estar protegidos con rejillas y deben estar disefiadas de forma
que permita una adecuada limpieza. Los desagiies pueden ser de acero inoxidable o de
plastico, se debe considerar el uso de desagiiles con superficies lisas y piezas faciles de

extraer, esto con la finalidad de facilitar las operaciones de limpieza y mantenimiento.

Figura 36 Figura 37
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3.4 Instalaciones eléctricas y Tipo de iluminacién

Otro de los factores importantes a considerar a fin de establecer las condiciones optimas de
higiene y seguridad dentro del bar, son las instalaciones eléctricas, estas abarcan
elementos como la disposicion del cableado, la ubicacién de los tomacorrientes y la

iluminacién interna.

En lo referente a la disposiciéon del cableado dentro del bar, se recomienda que todos los
cables estén dispuestos a nivel interno de las paredes, o colocados en canaletas o tubos
cerrados, con esto se evita la presencia de cables sueltos en las paredes y pisos o cables
suspendidos sobre equipos, mesones o los productos alimenticios, evitando de este modo

contaminaciones o accidentes laborales.

El tener los cables sueltos o suspendidos en el interior del bar podrian generar problemas
en la higiene del local, debido a que existiria una acumulacion de residuos, lo que podria
causar contaminaciones a los alimentos, a mas de dificultar las operaciones de limpieza; asi
mismo tener el cableado del bar suelto podria causar riesgos en la seguridad para los

trabajadores.

En lo que concierne a los tomacorrientes se recomienda ubicarlos en las paredes internas
de los bares y alejados por lo menos 50 cm de los fregaderos y cocina con la finalidad de
evitar peligros laborales. No se recomienda ubicar los tomacorrientes en el piso, debido a
que estarian en contacto con agua al momento de la limpieza de pisos o derrames
frecuentes de liquidos, no ocurriendo esto al ser ubicados en las paredes.

De igual manera se recomienda ubicar los tomacorrientes en lugares de facil acceso,

evitando colocarlos en zonas altas de las paredes o en los techos.

En cuanto a la iluminacién dentro del bar, esta podria ser natural, artificial o mixta, influye de
una manera significativa los horarios de atencién de los bares en los centros educativos.
Independientemente del tipo de iluminacién en un bar, esta debe ser la adecuada y
suficiente para realizar las diferentes operaciones en el interior del local, la iluminacién no
debe distorsionar las caracteristicas sensoriales, como el color y apariencia de los
alimentos. La intensidad de la luz no deberd ser menor a 220 lux (20 bujias pie), la falta de

iluminacién puede generar confusiones en los colores de los productos.
Los focos o lamparas deben estar aislados o cubiertos con protectores, esto como una
medida preventiva, para evitar una contaminacion de los alimentos en caso de que los

focos o lamparas se rompan.

“El alumbrado no debera alterar los colores, y la intensidad no debera ser menor de:



Alvarez Molina, Tamayo Sanchez, 51

540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccién y preparacion de alimentos
220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabajo
110 lux (10 bujias pie) en otras zonas.” (CODEX ALIMENTARIUS CAC/RCP 39, 1993)

Por otro lado en cuanto a la ventilacién dentro de los bares escolares esta debera ser
suficiente para evitar el calor acumulado excesivo, la condensacion del vapor y polvo y para
eliminar el aire contaminado. “Debera haber aberturas de ventilacion provistas de una
pantalla o de otra protecciébn de material anticorrosivo. Las pantallas deben poderse
desmontar facilimente para su limpieza.

Debera instalarse sobre los aparatos para cocinar un mecanismo que elimine eficazmente
los vapores y vahos de la coccion.” (CODEX ALIMENTARIUS CAC/RCP 39, 1993)

Figura 38 o o Figura 39
lluminacion artificial Canaletas para cableado
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Fuente:

Fuente: http://todotrucosyrecetas.blogspot.com/
http://www.stabilit.com/glaslinerpf.htm 2010/10/canaletas-para-instalaciones-
| alectricac html

3.5 Equipos y Utensilios

Los equipos y utensilios son una parte fundamental para garantizar la higiene de los
alimentos, pues estos entran en contacto directo con los mismos por lo cual deben tener un
alto grado de limpieza y conservacion, ademas del material adecuado para alimentos.

Los equipos y utensilios destinados a la preparacion y transporte de alimentos deben ser de
material resistente, anticorrosivo, inoxidable, no poroso ni adsorbente, que no transmitan
sustancias toxicas, olores, ni sabores a los alimentos; asimismo los utensilios deben ser de
faciles de lavar, limpiar y desinfectar, capaces de resistir repetidas operaciones de un

mismo proceso.

A continuacién se detallan algunos de los utensilios y equipos mas importantes para la

preparacion de alimentos:
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3.5.1 Tablas de picar

La tabla es un utensilio muy importante en la cocina para picar los alimentos y realizar otras
labores como deshuesar las carnes. Este objeto, ademas de ser muy Uutil, puede ser un foco

de bacterias si no se usa de forma apropiada y no se le dan ciertos cuidados.

Las tablas de picar deben ser de material sintético, no absorbente y de superficie lisa, facil
de limpiar y desinfectar.Por tal razon, es mas seguro utilizar tablas de plastico, ya que las
tablas de madera no son muy recomendables por cuanto presentan mayor riesgo de
acumular bacterias, debido a las grietas y cortes que en ellas se forman. Ademas las tablas

de madera son mucho mas porosas Yy dificiles de limpiar.

En general no es recomendable el uso de utensilios de madera para la preparacion de
alimentos, sin embargo al existir utensilios de cocina de este material, como por ejemplo:
cucharas, tenedores, palas, etc.éstosdeben ser hervidos antes de usarlos para, de alguna
manera, desinfectarlos, especialmente a aquellos que se emplean para manipular carne

cruda.

Para disminuir la contaminaciéon cruzada ocasionada por el uso de tablas de picar se
recomienda asignar tablas de colores segun el uso al cual se destina. Por ejemplo: el color
verde para las frutas y legumbres, amarillo para las aves crudas, azul para los alimentos
cocinados, blanco para los productos lacteos, crema para los pescados y mariscos, y rojo

para las carnes crudas.

Ademés de las tablas mencionadas, existen las de vidrio, que son muy faciles de limpiar, sin
embargo de lo cual tienen la desventaja de ser muy peligrosas debido a su inestabilidad a la

hora de trabajar en ellas.

En cuanto a las medidas de higiene que se deben tomar en cuenta a la hora de asear las
tablas, estas se deben lavar, en el caso de la tabla de plastico utilizando agua caliente y
detergente,empleando ademas un cepillo para eliminar las particulas de alimentos.

También resulta aconsejable utilizar una cucharada de cloro diluida en un galén de agua, o
vinagre con agua para sumergir la tabla durante unos minutos y después enjuagarla y
secarla con tollas de papel o al ambiente. Se recomienda tener una botella de aerosol de

solucion desinfectante para rociar las tablas de plastico o las de madera

Respecto a la conservacion de las tablas de madera nuevas, se recomienda mezclar diez
partes de aceite mineral por una de parafina. Después, calentar con cuidado la mezcla en el
microondas, hasta que la parafina se derrita, aplicarla por toda la tabla y frotar hasta que se

absorba el preparado y cubra cada poro del utensilio.
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Otra de las recomendaciones que se deben seguir, es mantener bien seca la tabla después
de usarla, puesto que la humedad, especialmente en las tablas de madera, favorece la
proliferacion de bacterias.

Dependiendo del cuidado y el uso que se les dé, las tablas de picar pueden durar muchos
afios, no obstante, en casosde uso muy frecuente, se aconseja renovarlas cada seis u ocho

meses.

Figura 40

Tablas para picar de colores

Fuente:
http://www.alimentosyseguridad.com/hi
aiene-en-ti-vaiilla-c3/

3.5.2 Vajilla, cubiertos y vasos

La vajilla, cubiertos y vasos deben guardarse en un lugar cerrado, protegido del polvo e
insectos, para evitar su contaminacion. La vajilla debe ser almacenada preferentemente en
vitrinas. Los vasos, jarros o tazas deben ser conservados colocandolos hacia abajo para
evitar que la superficie que entra en contacto con el alimento o bebida este expuesta a
contaminaciones.

Se deben limpiar y desinfectar los cajones y/o estantes en los cuales se almacenaran los
cubiertos, cucharas y cuchillos u otros utensilios, en el caso de los cuchillos estos deben ser
guardados con los mangos hacia arriba para que el personal tome el cuchillo por el mango,

de manera que se evite algun tipo de accidente.

Figura 41

Almacenamiento de utensilios

Fuente:
http://www.cocinasrose.com/guardar-
en-la-cocina/
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Para lavar y desinfectar la vajilla se recomienda practicar los siguientes pasos: 1) Retirar los
residuos de comidas. 2) Lavar con agua potable corriente, caliente o fria y jabon para vajilla,
utilizando de preferencia esponjillas no metalicas. 3) Enjuagar con agua potable corriente. 4)
Desinfectar con cualquier producto quimico autorizado para dicho uso o con un enjuague
final por inmersién en agua a un minimo de temperatura de 80° C durante tres minutos.5)
Enjuagar con agua potable si utiliz6 un desinfectante quimico. 6) Secar la vajilla por
escurrimiento al medioambiente, colocada en canastillas o similares, de lo contrario con
toallas, secadores que deberan ser de uso exclusivo y mantenerse limpios, en buen estado
de conservacién y en nimero suficiente. Los pasos explicados anteriormente pueden ser

realizados, dentro del bar escolar, al final de la jornada de trabajo.

Figura 42

Limpieza de vajilla

Fuente:
http://gelateriaesnou.blogspot.com/201
1/06/normas-higienicas-de-los-equipos-
v.html

Sin embargo, los bares escolares no cuentan con una gran cantidad de vajilla por lo que se
reduce el tiempo para la limpieza de la misma. En tal virtud,se sugiere, como método rapido
para el lavado y desinfeccién de la vajilla, sumergir los platos dos minutos en una solucion
tibia (no menos de 24 °C ) preparada con, por lo menos, 100 partes por millén de cloro. Para
preparar esta solucién se deben mezclar 7 ml de cloro en cuatro litros de agua (1%
cucharadita de cloro por cada galén de agua). Una vez introducida la vajilla en esta
solucién, retirarlos y dejarlos secar por 30 segundos, enjuagarlos y estaran listos para su

uso.

Por otro lado en cuanto al manejo adecuado de los utensilios, se procura que en la
manipulacién de los mismos no se toque con los dedos las superficies que entren en
contacto directo con los alimentos:Los platos deben ser manipulados por debajo, los vasos
por la base o el cuerpo, los cubiertos, cucharas y cuchillos por sus mangos y las tasas por

debajo o por sus asas.


http://www.google.com.ec/imgres?q=limpieza+de+utensilios+de+cocina&um=1&hl=es&sa=N&qscrl=1&nord=1&rlz=1T4SKPT_esEC440EC441&biw=1280&bih=673&tbm=isch&tbnid=R9dWu8SkEpPGWM:&imgrefurl=http://gelateriaesnou.blogspot.com/2011/06/normas-higienicas-de-los-equipos-y.html&docid=rch0eWZorWITuM&imgurl=http://1.bp.blogspot.com/-Z8-6qZqMZgY/TftlN9aQ3aI/AAAAAAAAAGw/d1XbHTjBWR0/s1600/003.jpg&w=300&h=209&ei=-xq7T6j4N4es9AT2uuyHCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=816&vpy=337&dur=696&hovh=167&hovw=240&tx=117&ty=106&sig=109971449323256983029&page=2&tbnh=149&tbnw=199&start=16&ndsp=24&ved=1t:429,r:10,s:16,i:126
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En caso de que dentro de un bar escolar no exista agua potable o entubada para la limpieza
de vajilla, es recomendable el uso de utensilios descartables como platos, cubiertos, vasos,

cucharas, etc.

3.5.3 Almacenamiento, Lavado y desinfeccion de utensilios

Los utensilios que se usan en la preparacién de alimentos requieren de ciertos cuidados,

tanto en la limpieza como en la conservacion.

Deberan limpiarse, lavarse y desinfectarse después de cada uso todos los equipos y
superficies en contacto con los alimentos (utensilios de cocina, superficies de parrillas,
planchas, bandejas, etc.). Una forma de evitar contaminaciones cruzadas es utilizando
toallas desechables o pafios de colores para limpiar y desinfectar, por ejemplo: pafio de
color amarillo para el uso de detergentes y pafio de color celeste para desinfectar, dichos
pafios deberan mantenerse en los recipientes con las soluciones respectivas, debidamente
identificados. Para lo dicho es necesarios capacitar al personal, a fin que realice el trabajo

en forma apropiada.

Para la limpieza de los utensilios de cocina es importante utilizar la cantidad necesaria de
agua potable para eliminar restos de suciedad, de detergente o desinfectante, evitando de

esta manera futuras intoxicaciones a los consumidores.

Los equipos y utensilios, limpios y desinfectados deben almacenarse en lugares de igual
manera limpios y secos, libres de humedad, a una altura minima de 20cm del piso de

manera que se encuentren alejados de drenajes, aguas residuales o recipientes de basura.

3.5.4 Limpiezay desinfeccidon de equipos y electrodomésticos

Dentro de los principales equipos y electrodomésticos encontrados en el interior de un bar
escolar estan cocinas, extractor de olores, refrigeradora, congelador horno microondas,
waflera, tostadora, cafeteras entre otros. Analicemos a continuacion los métodos de

limpieza de algunos de ellos.

3.5.4.1 Limpieza del refrigerador

Para mantener la inocuidad de los alimentos dentro del bar escolar un paso importante
constituye mantener limpio el refrigerador de manera que los alimentos almacenados en su
interior no se contaminen debido a la suciedad interna.

Para la limpieza de un refrigerador, primero el control de encendido debe estar en OFF

(desconectado), se recomienda desenchufar el refrigerador del tomacorriente que se
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encuentra en la pared. Luego, este debe ser vaciado, verificando el estado de los alimentos

y desechando los que se encuentren en mal estado.

Las partes desmontables del refrigerador deben ser retiradas y lavadas en el fregadero con
abundante agua potable y jabdén, eliminar todo el jabén y secarlas.

Para la limpieza del interior del refrigerador se recomienda utilizar una mezcla de
bicarbonato de sodio (2 cucharadas) con agua (1 litro) y con la ayuda de un pafio limpiar las
paredes del mismo, esta mezcla ayuda a eliminar malos olores. En caso de existir manchas
dificiles de sacar se recomienda utilizar bicarbonato de sodio en seco, una vez eliminadas

las manchas se enjuaga el interior del refrigerador con agua tibia y se lo seca.

En la limpieza del refrigerador se debe evitar el uso de agentes limpiadores solventes,
abrasivos y todos aquellos limpiadores que puedan transmitir un sabor a quimico en las

comidas o a los cubos de hielo.

Para la limpieza del exterior del refrigerador puede usarse un pafio suave y detergente de
lavar platos o limpiadores y ceras para aparatos electrométricos.

Se debe tomar en cuenta que dentro del refrigerador la parrilla del frente debe mantenerse
siempre limpia, libre de polvo y pelusa para permitir el flujo libre del aire hacia el
condensador. El espiral de alambre del condensador debe limpiarse varias veces al afio con

una brocha o aspiradora para remover la suciedad, pelusas y otras acumulaciones.

Figura 43
Limpieza del refrigerador
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Fuente:
http://es.123rf.com/photo_11677726_m
ano-de-limpieza-del-refrigerador.html
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3.5.4.2 Limpieza del congelador

Para la limpieza del congelador de igual manera el control debe estar desconectado, luego
de que el congelador es desocupado, se coloca un recipiente debajo de la rejilla del
congelador para la acumulacion de agua producto de la descongelacién. Para un
descongelado mas rapido se coloca una olla con agua hirviendo en el interior del congelador
con el cual el vapor ayudara a derretir el hielo en menor tiempo. Se recomienda no raspar el
interior del congelador con cuchillo y otra herramienta pues esto podria provocar dafios en
elcongelador, el hielo deberéa caer por si solo. Una vez retirado todo el hielo con la ayuda de

un pafio se limpia el interior del congelador.

Tanto la limpieza del congelador como la del refrigerador dentro de un bar escolar deberia
hacerse una vez por semana, sin embargo en caso de existir derrames en el interior de
estos la limpieza debe ser inmediata ya que esto podria provocar malos olores y

contaminaciones de los demas alimentos almacenados en frio.

3.5.4.3 Limpieza del microondas

Para la limpieza del microondas se recomienda primero calentar en éste una solucion de
agua con vinagre, dicha solucién debe ser calentada hasta que exista desprendimiento de
vapor el cual penetrara en los rincones del horno facilitando su limpieza; este vapor debe
ser retirado con la ayuda de pafios o esponjas. Para la limpieza de las paredes del horno se
aconseja el uso de una esponja sobre la cual se espolvorea bicarbonato de sodio el cual
facilita el ablandamiento de manchas dificiles.

Dentro de los bares escolares se aconseja realizar la limpieza de hornos microondas una
vez terminada la jornada de trabajo, sin embargo en caso de existir algin tipo de derrames
en el interior del mismo, debe ser limpiado inmediatamente de manera que se evite

cualquier tipo de contaminacion a los productos introducidos en este.

Figura 44

Limpieza del microondas

Fuente:
http://servitecdiaz.blogspot.com/
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3.5.5 Manteleria

Los bares escolares que utilicen manteleria, deberan conservarla en perfecto estado de
mantenimiento y limpieza; la guardaran limpia en un lugar exclusivo y cerrado, libre de polvo
y humedad. Se recomienda que al término de la jornada la manteleria sea hervida en
solucién de agua con detergente para de esta manera asegurar su correcta desinfeccion,

permaneciendo listos para volver a ser utilizados.

3.5.6 Limpieza de equipos en general

En general todos los equipos y electrodomésticos deben estar siempre limpios y en buen
estado de conservacién lo cual ayudara a mantener la inocuidad tanto dentro de un bar
escolar como de los alimentos en si. Las cocinas deben ser aseadas una vez terminada la
jornada de trabajo utilizando pafios apropiados que eviten ralladuras, de igual manera las
manchas dificiles son retiradas con la ayuda de bicarbonato. En cuanto a waflera, tostadora,
cafetera, licuadora, entre otros, deben mantenerse siempre limpios antes de su uso,
eliminando cualquier resto de alimento, polvo o suciedad que podria constituir un foco de
contaminacion para el alimento a prepararse en estos. Es preciso aclarar en el caso de la

licuadora que esta debe ser desarmada para su correcta limpieza.

Por otro lado, las vitrinas, estantes y mobiliario deben, de igual manera, estar en perfectas
condiciones de conservacion y limpieza. Estantes o vitrinas que contienen alimentos
preparados, naturales, u otros fuera de empaques deben tener una mayor limpieza puesto
que podrian contaminar los productos a ser consumidos por los estudiantes, ocasionando
de esta manera posibles intoxicaciones alimentarias. Estantes o vitrinas que contengan
productos en empaques deben permanecer ordenados y ordenar los productos segun la

fecha de caducidad.

En general deben permanecer limpias todas las areas dentro del bar escolar, asi como
todas las superficies de trabajo, equipos y utensilios en contacto con los alimentos.

Se debe realizar una limpieza general al término de la jornada laboral, determinando un
tiempo adecuado al personal para esta actividad de manera que exista una correcta

limpieza y desinfeccion.

Al realizar la limpieza del bar escolar se deben tomar ciertas precauciones para evitar
contaminaciones como por ejemplose deben recoger del pisolos desperdicios (alimentos,
liquidos) con untrapo himedo, nunca con escoba, porquepuede transmitirse contaminacion
del pisohacia los alimentos, o en caso de la limpieza general proteger o guardar todo tipo de

alimento, de manera que no tenga exposicién directa a la contaminacion.
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3.5.7 Equipamiento obligatorio dentro de los bares escolares

En cuanto al equipamiento obligatorio que debe existir dentro de un bar escolar
encontramos: un extintor contra incendios, un botiquin de primeros auxilios, campanas de

absorcién de humo con sus correspondientes extractores de olores, vapor Yy filtros.

El extintor contra incendios, debera estar ubicado en un lugar cerca de la cocina,
preocupandose ademas que este se encuentre en perfectas condiciones para su uso y

ademas libre de polvo o suciedad evitando convertirse en un foco de contaminacion.

Figura 45

Extintor

Fuente:
http://seguridadindustrialgt.blogsp
ot.com/2007/11/equipo-contra-
incendio.html

El botiquin de primeros auxilios, puede ser una caja limpia, duradera, facil de transportar,
espaciosas, puede ser también un estuche, o inclusive una bolsa. La ubicacion de este debe
ser en un lugar libre de humedad. Los medicamentos se conservaran en sus envases
originales y se marcara las dosis recomendadas por el médico.El botiquin debe incluir
ademas una lista con los numeros telefénicos de enfermeria del plantel educativo, del
meédico, bomberos, policia, ambulancia. Cada medicamento debe contener la dosis
recomendada por un médico, ademas antes de su administracion se debe asegurar de que
quien lo utilice no sea alérgico al mismo.

Dentro de los elementos basicos que puede contener un botiquin estan:

Vendas: Instrumentos:
Gasa estéril de distintos tamafios. Una pera de goma
Esparadrapo (cinta adhesiva) Tijera

Vendas elasticas Termoémetro
Curitas Pinzas

Toallas antisépticas
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Medicamentos: Crema para quemaduras
Digestivas Crema para lesiones
Sal oral hidratante Varios:
Analgésicos Alcohol al 70%
Antisépticos Guantes quirdrgicos
Antidiarreico Mascarilla o barbijo
Antiinflamatorios Agua oxigenada
Antiacidos Cuchara de medida
Digestivos
Antihistaminico
Aspirinas

Figura 46

Botiquin de primeros auxilios

\__

N

Fuente: http://www.vitadelia.com/salud/el-abc-
de-un-botiquin-de-primeros-auxilios

Las campanas de absorcién de humo deben estar en buen estado de conservacion,
limpias, libres de polvo y acumulacion de suciedad, se debe verificar de manera constante el

buen estado de los filtros que garantizan su correcto funcionamiento.

Figura 47

Campana de absorcion de humo

Fuente:
http://cocinas.ladecoracion.es/2009/01/
instalar-el-extractor-en-la-cocina.html
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3.6 Condiciones de salud e higiene del personal

Dentro del bar escolar los manipuladores de alimentos tienen una influencia notable sobre la
higiene de los mismos, por lo que es importante mantener un alto grado de limpieza
personal, vestir la ropa adecuada, mantener condiciones éptimas de salud y llevar un
comportamiento adecuado dentro del bar escolar.

Ya que la higiene de los alimentos se fundamenta en la higiene de los manipuladores se

debe tomar en cuenta varios aspectos entre ellos:

3.6.1 Estado de salud del personal

“El personal que labore en los bares escolares debera presentar un buen estado de salud,
respaldado con el certificado de salud ocupacional otorgado por el Ministerio de Salud
Pudblica, actualizado anualmente, sin perjuicio de aplicacién de programas de medicina
preventiva.” (MINISTERIOS DE EDUCACION Y SALUD PUBLICA DEL ECUADOR)

El personal enfermo o portador de algun tipo de infeccidon que pueda ser transmitida a otras
personas a través de los alimentos, no debe trabajar en la preparacion de éstos. Los
responsables del manejo de alimentosdeben comunicar inmediatamente cualquier sintoma
de fiebre, diarrea, vomito, heridas infectadas, irritacion degarganta y cualquier contacto con
personasafectadas por enfermedades parecidas; de estamanera los encargados del bar
escolartomaran las medidas correspondientes o evitardn que ingresen si tienenalguno de

los sintomas sefialados.

Se debe tomar en cuenta cualquier tipo de heridas de corte, quemaduras o heridas
infectadas para que estas sean cubiertas con vendas en el momento de manipular los

alimentos o estar cerca de las superficies de contacto con alimentos

3.6.2 Higieney comportamiento del personal

Tanto la higiene como el comportamiento del personal dentro del bar escolar son puntos
importantes para proporcionar alimentos inocuos, sanos Yy libres de microorganismos que

pudieran causar enfermedades alimenticias a los consumidores.

Los manipuladores de alimentos deben mantener un elevado grado de higiene personal,
mantener siempre su cabello limpio, recogido y protegido con mallas pues el cabello sucio y

suelto puede albergar microorganismos patégenos.
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3.6.3 Higiene de las manos

Una de las formas mas efectivas de controlar la contaminacion dentro de los bares
escolares constituye la higiene de las manos en el momento adecuado y de la forma
correcta. Se debe informar a las personas manipuladoras de alimentos sobre la forma
correcta del lavado de manos, y estos deben prestar mucha atencién con lo que hacen o
tocan con sus manos ya que actividades sencillas como rascarse la nariz, tocarse una
herida o pasar los dedos por el cabello pueden ocasionar contaminaciones a los alimentos
gue estan siendo manipulados.

Las manos a menudo transportan microorganismos de un lugar a otro por lo que es
importante la higiene de las mismas con mucha frecuencia, se debe lavar las manos antes
de manipular alimentos y durante su preparacion, al iniciar la jornada de trabajo, después de
ir al bafio, cuando haya tenido que tocar objetos no rigurosamente limpios como dinero,
teléfono, llaves, sustancias quimicas, materiales o productos de limpieza, después que se
haya tocado el pelo, nariz, boca o cualquier otra parte del cuerpo, entre dos manipulaciones
de materias primas diferentes, siempre, al retornar al puesto de trabajo después de una

ausencia.

Para lavarse las manos de manera correcta es indispensable:

e mojarse las manos y el antebrazo hasta el codo con agua corriente;

o frotarse las manos y entre los dedos con jabon durante al menos 20 segundos hasta
formar espuma y extenderla desde las manos hacia los codos.

e aclararse las manos con agua corriente de manera que el agua caiga desde los codos
hacia la punta de los dedos.

e secarse las manos completamente con unatoalla seca y limpia, preferiblemente de papel.

e Una vez concluido el proceso de lavado de manos desinfectarlas con un antiséptico,
alcohol de 70%, y dejar orear.

Todo bar escolar debera contar con un desinfectante para el uso del personal que labora en
él.

Por otro lado, el personal responsable de manipular alimentos dentro de los bares escolares
debe mantener siempre las ufias cortas, limpias y libres de pintura y/o joyas, pues las ufias
largas son dificiles de limpiar y podrian refugiar bacterias.

En el caso de cortes o lesiones en las manos, deben cubrirse apropiadamente con vendas
limpias y a su vez deben utilizar guantes limpios para evitar que la venda tenga contacto con

el alimento.
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Figura 48
Higiene de las manos

1. HUMEDEZCA SUS MANOS 2. DEPOSITE UNAPEQUENA 3. FROTELAS
CANTIDAD DE PERMAGEL ENERGICAMENTE

4, CEPILLESE LAS UNAS 5. ACLARELAS CON 6. SEQUELAS CON
AGUA ABUNDANTE PAPEL DESECHABLE

Fuente: http://paravivirmejoruigv.blogspot.com/

3.6.4 Uso de guantes

Dentro de los bares escolares las condiciones que promueven el crecimiento de
microorganismos pueden ser reducidas mediante el uso de guantes y el cambio frecuente
de los mismos. El hecho del uso de guantes por parte del personal manipulador de
alimentos no los exime la obligacion de mantener la higiene de las manos, debiendo

ademas lavarlas en cada cambio de un par de guantes.

Los guantes deben ser utilizados s6lo para algun uso especifico y cambiados cuando sea
necesario, por ejemplo: Antes de comenzar una tarea diferente, tan pronto como se
ensucien o rasguen, al menos cada 4 horas de uso continuo y mas a menudo si es
necesario, después de manejar carnes crudas o antes de manejar comidas cocinadas o

listas para el consumo.

Figura 49

Uso de guantes

Fuente:
http://seguridadalimentariayhaccp.blog
spot.com/2011/11/limitar-el-uso-de-
auantes-en-la.html




Alvarez Molina, Tamayo Sanchez, 64

3.6.5 Uniforme apropiado

El personal dentro del bar escolar debe estar equipado con la vestimenta adecuada, llevar
un uniforme limpio y completo. El uniforme incluye un delantal,red o gorro para proteger el
cabello, estos ultimos limpios, en buen estado de conservacién y de color claro, de manera
que permita visualizar su limpieza; mascarilla y calzado adecuado zapatos de taco bajo y

cerrados esto para realizar las tareas dentro del bar, evitando cualquier tipo de accidentes.

El personal debe colocarse el uniforme dentro del bar escolar, fuera de este no es
recomendable llevarlo puesto, debido a la contaminacion exterior. Se recomienda ademas
cambiarse de mandil todos los dias, pudiendo estos ser de diferentes colores o marcados
segun los dias de uso, de esta manera se podra controlar su limpieza diaria. Lo Ultimo tiene
importancia, debido a que al término de la jornada los mandiles contienen microbios

provenientes de las actividades y ambientes que recorren.

Figura 50

Uniforme apropiado

Fuente:
http://www.bstuari.com/categoria.php?familia=
hosteler%EDa&seccion=complementosé&categ
oria=mascarillas&aenero=hombre

3.6.6 Malos habitos que se debe evitar dentro de los bares escolares

Dentro de los bares escolares el personal que alli labora, y en especial quienes

manipulanalimentos, deben evitar malos habitos como:

e Fumar, beber, masticar chicle, escupir.

o Evitar toser o estornudar sobre los alimentos, en caso de ser inevitable la tos o el
estornudo, se debera inclinar la cabeza hacia un lado y colocar un pafiuelo de un solo
uso, y después realizar el lavado de manos.

e Utilizar ufias largas o con esmaltes porque esconden gérmenes y desprenden particulas

en el alimento.
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Manipular los alimentos conlas manos en vez de utilizar guantes o utensilios como
tenazas.

Probar la comida con la misma cuchara que se utiliza para cocinar

Recoger alimentos del piso

Utilizar anillos, manillas, relojes, aros uotros elementos que ademéas de contener
bacterias pueden caer en los alimentos o enlos equipos causando un problema de
saludal consumidor.

Utilizar la vestimenta como pafio paralimpiar o secar

Los trapos de cocina no deben colocarse en la cintura, ya que de forma inconsciente son
utilizados para el secado de manos, limpieza de las tablas u otros utensilios, provocando

contaminaciones en los mismos.

3.6.7 Habitos que deben practicarse dentro de los bares escolares

Dentro de los bares escolares deben acostumbrarse buenos habitos que disminuyan el

peligro de contaminacién de los alimentos a prepararse o expenderse en su interior, entre

dichos habitos esta:

Lavar y desinfectar utensilios y superficiesde preparacion antes y después deutilizarlos.
Lavar y desinfectar vajillas y cubiertos antesde utilizarlos para servir.

Tomar los platos y fuentes por los bordes,cubiertos por el mango, vasos por el fondoy
tasas por el asa.

No manipular dinero y alimentos simultdneamente.

Se recomienda que dentro de los bares escolares debe existir como minimo 3 personas
una exclusivamente encargada de cobrar, es decir manipulacion de dinero, otra para
preparacion de alimentos y una tercera para la entrega de los productos a los

estudiantes.

3.7 Higiene y nutricién

Es importante el expendio de alimentos inocuos, sanos y nutritivos en los bares escolares,

para lo cual es indispensable conocer ciertos aspectos sobre la higiene de los alimentos,

ademas de las exigencias de nutricibn otorgadas por parte de los Ministerios de Salud y

Educacién, criterios obligatorios para el expendio de alimentos dentro de las instituciones

educativas.



Alvarez Molina, Tamayo Sanchez, 66

3.7.1 Nutricion en los bares escolares

Figura 51 o
Nutricion
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Fuente: http://www.proyectoiluminar.org/nutricion.html

“Los alimentos, bebidas y preparaciones que se expenden en los bares escolares y que
sean preparados en los mismos, deben ser naturales, frescos y nutritivos, con
caracteristicas de inocuidad y calidad, a fin de que no se constituyan en riesgo para la salud
de los que los consuman; el proveedor del servicio de bar escolar y su personal expenderan
alimentos aplicando medidas de higiene y proteccion. Se deberd promover el consumo de

agua segura y alimentos ricos en fibra.

Los alimentos y bebidas preparados en el bar y/o procesados industrialmente deben cubrir

el 15 por ciento de las recomendaciones nutricionales para la edad.

Los alimentos y bebidas procesados que se expendan en los bares escolares deben contar
con registro sanitario vigente, estar rotulados de conformidad con la normativa nacional y
con la declaraciéon nutricional correspondiente, especialmente de las grasas totales, grasas
saturadas, grasas trans, colesterol, colesterol, carbohidratos totales y sodio. No podran
expenderse alimentos y bebidas procesados y/o preparados en el bar, que contengan
cafeina, edulcorantes artificiales (excepto sucralosa) y alimentos que sean densamente
enérgicos, con alto contenido de grasa, hidratos de carbono simples y sal.” (MINISTERIOS
DE EDUCACION Y SALUD PUBLICA DEL ECUADOR)

Entre los principales inconvenientes que existen para la buena alimentacién de los
estudiantes en las instituciones educativas, es la baja calidad de alimentos que se expenden
y que causan distintos problemas en la salud, entre los principales la malnutricién en nifios y

jévenes, desnutricion cronica y sobrepeso u obesidad.
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La comida chatarra (pizzas, hamburguesas, salchipapas, hotdog, snacks, etc), caramelos,
chocolates, bebidas gaseosas, jugos no naturales, bebidas energizantes, entre otros, no

deben ser expendidos en bares escolares.

Con esto se ayudara adisminuir los malos habitos alimenticios de nifios y adolescentes, y a

prevenir enfermedades estomacales.

Es necesario implementar los parametros higiénicos e indicadores nutricionales que
permiten que los alimentos y bebidas que preparan y expenden dentro de los bares

escolares sean sanos, nutritivos e inocuos.

Los alimentos que deben ser expendidos en los bares de las instituciones educativas son
preparaciones tradicionales, se sugiere alimentos ricos en fibra y consumir agua segura,
como por ejemplo: chochos con tostado, cebolla y tomate, lacteos, papas cocidas con
queso, choclo con queso, frutas naturales, sandwich de (atdn, pollo, queso), avena con
fruta, habas cocidas con queso, pastel de zanahoria, quimbolitos entre otros.

Se recomienda ademas que dentro de los bares escolares existan las opciones de combos
en los cuales debe existir variedad de alimentos nutritivos como por ejemplo yogurt y fruta,

sandwich con jugo natural, choclos con habas y queso, quimbolito con leche, etc.

Estos son unos buenos habitos de comida saludable para que tanto el organismo como el
desarrollo de los estudiantes seandptimos en los estudios y vida cotidiana tratando de
corregir la falta de control en la alimentacion que poseen los estudiantes antes durante y

después de clases.

Figura 52

Comida chatarra

Fuente: http://clubdelilith.com/mini-
chatarra-para-los-ninos-mx

3.7.2 Higiene de los alimentos

Es importante dentro de los bares escolares mantener la higiene de los alimentos la cual

comprende las condiciones y medidas necesarias para la preparacion, almacenamiento y
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entrega de los alimentos, para garantizar un producto inocuo, en buen estado y comestible,

apto para el consumo humano.

3.7.2.1 Preparacién y conservacion de los alimentos

Para la preparacion de los alimentos dentro de los bares de las instituciones educativas se
debe tener en cuenta ciertos aspectos los cuales permitirdn alcanzar alimentos libre de
contaminacion, tanto microbioldgicos, quimicos o fisicos con el objetivo de que no

representen riesgos para la salud del consumidor.

Por lo dicho, se debe considerar principalmente la higiene del personal a manipular los
alimentos para lo cual se deben seguir las recomendaciones especificadas en el punto 3.4
Condiciones de higiene y salud del personal, punto en el cual se detallas actividades como
el aseo y cuidado personal del manipulador, higiene de las manos, vestimenta adecuada,

etc.

Se debe ademas tomar en cuenta que la coccién de los alimentos sea a la temperatura y
tiempo recomendado para la completa eliminacién de posibles microorganismos presentes.
Cocinar un alimento y que todas sus partes alcancen los 70°C, garantiza su inocuidad. El
recalentamiento adecuado mata los microorganismos que pueden haberse desarrollado

durante la conservacion de los alimentos.
Algunas recomendaciones en la preparacion y conservacion de los alimentos son:

e Utilizar agua y materias primas seguras, ya que estos podrian contener a mas de
microorganismos, quimicos peligrosos y dafinos.

e Tener especial cuidado en la seleccién de los productos crudos y tomar medidas de
prevencion como lavar y pelar para reducir el peligro de contaminacion.

e Seleccionar alimentos sanos y frescos.

e Lavar las frutas y verduras, especialmente si se comen crudas.

e Cocinar completamente los alimentos, especialmente carne, pollo, huevos y pescado.

e Hervir los alimentos como sopas y guisos para asegurarse que alcanzaran 70°C. Para
verificar que las carnes rojas y pollos estén bien cocidas, cuidar que los jugos sean
claros y no rosados.

e Recalentar completamente la comida cocinada, es decir alcanzar temperaturas de 70°C.

¢ No utilizar aditivos alimentarios en cantidades exageradas.

e Asegurarse de la adecuada higiene de los utensilios utilizados tanto para la preparacion
de los alimentos como la vajilla y cubiertos para servir los mismos.

e Mantener separados los alimentos crudos y cocinados, esto debido a que los alimentos

crudos, en especial carne, pollo y pescado, pueden estar contaminados con
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microorganismos peligrosos que pueden transferirse a los alimentos cocinados o listos
para consumirse.

e Usar equipos y utensilios diferentes (cuchillos, tablas de cortar, entre otros) para
manipular distintos alimentos, en especial carnes.

e Conserve los alimentos en recipientes separados para evitar el contacto entre crudos y
cocidos.

e Refrigerar lo mas pronto posible los alimentos cocinados y los perecibles
(preferiblemente bajo los 5°C).

e Mantener la comida caliente a mas de 60°C.

Por otro lado, para garantizar el consumo de alimentos inocuos e impedir posibles

enfermedades alimentarias se debe evitar:

e Ultilizar los restos de comidas para la preparacion de nuevas raciones.

e Servir alimentos frios que deben consumirse calientes

e El expendio de alimentos preparados con mucha antelacidon y expuestos a la intemperie
sin proteccion.

e El expendio de alimentos caducados, sin registro sanitario, sin especificaciones de
fechas de elaboracion y expiracion.

e La preparacion y expendio de alimentos en lugares cerca de basureros.

e Dejar alimentos cocinados a temperatura ambiente por mas de 2 horas.

e Guardar comida por mucho tiempo, aunque sea en el refrigerador. Los alimentos listos
para comer para nifios, no deben ser guardados.

e No descongelar los alimentos a temperatura ambiente.

e Los alimentos descongelados, no pueden volver a congelarse.

Para la correcta conservacién de los productos y garantizar la higiene necesaria, estos
deben ser manipulados con utensilios apropiados como pinzas, espatulas, cucharas, etc.

para su expendio

3.7.2.2 Almacenamiento de los alimentos

Otro punto importante dentro de los bares escolares es el almacenamiento tanto de las
materias primas como de los alimentos preparados o listos para el consumo. Se debe
tener presente que los alimentos cocidos no deben permanecer a temperatura ambiente y
mucho menos sin proteccién, no se debe mezclar alimentos crudos y cocidos, para evitar
contaminaciones cruzadas se recomienda colocar los alimentos en recipientes plasticos

individualizados con tapa.

Por otro lado se debe verificar que los lugares de almacenamiento de los alimentos

mantengan las correctas normas de higiene y la iluminacion adecuada.
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Los productos en empaques individuales facilmente perecibles, se conservan en su
envoltura original en refrigeracion y los alimentos no perecibles se mantienen en vitrinas o

en recipientes limpios y tapados.

Figura 53

Almacenamiento de alimentos

Fuente: http://www.cocina.org/11-05-
2010/noticias/10-consejos-para-
conservar-los-alimentos-frescos

3.7.2.3 Almacenamiento de los alimentos en refrigeracién

Es importante el almacenamiento de los alimentos en refrigeracion, siempre que el alimento
asi lo requiera, esto debido a que la temperatura de refrigeracién detiene el crecimiento
bacteriano. Las bacterias estan presentes en cualquier lugar dentro de la naturaleza, estan
en el suelo, aire, agua y en los alimentos que comemos. Cuando estos tienen nutrientes (los
alimentos), humedad y temperaturas favorables, éstas crecen rapidamente, aumentando en
numero hasta el punto donde otros tipos de bacterias pueden causar enfermedades. Las
bacterias crecen rapidamente en un rango de temperatura entre 4.4 °C y 60 °C, la “Zona de
Peligro”, algunas duplicandose en nimero en tan poco tiempo como en 20 minutos. Un

refrigerador puesto a 4.4 °C o menos puede proteger la mayoria de los alimentos.

El refrigerador debe permanecer a una temperatura interna de 4.4°C a 8°C, y la parte del
congelador de 0°C a - 5°C, para garantizar la inocuidad de los alimentos almacenados en
refrigeracion de debe verificar que el mismo permanezca siempre a la temperatura
adecuada, mantenerlo limpio y en buen estado de funcionamiento, se debe ademas
asegurar que las puertas del refrigerador estén cerradas todo el tiempo, no abrir la puerta

del refrigerador mas de lo necesario y cerrarla lo mas pronto posible.

Por otro lado no se debe almacenar los alimentos més alla del tiempo maximo permitido, no
se debe introducir alimentos calientes al refrigerador pues provocaria una subida de la
temperatura; se debe dejar un rato a temperatura ambiente para que se enfrien un poco, es
conveniente meter las sobras en el frigorifico antes de que pasen dos horas desde que se
hayan servido. Se recomienda ademds cubrir los alimentos para retener la humedad y

prevenir que estos adquieran olores de otros alimentos, las carnes crudas, aves, pescados y
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mariscos deben estar en un envase bien sellado o envuelto para prevenir que los jugos

crudos contaminen los otros alimentos.

Se debe tener en cuenta que la temperatura no es la misma en todo el refrigerador por lo
cual se debe aprovechar esta diferencia para realizar un buen almacenamiento de los
alimentos.

El punto mas frio del refrigerador es elestante superior (2°C), aqui debemos situar la carne y
el pescado fresco, evitando ademas posibles contaminaciones por el goteo sobre el resto de
los alimentos, sin embargo estos alimentos preferiblemente deben permanecer en

congelacion si no van a ser utilizados.

Los huevos, embutidos, productos lacteos, sobras, postres y todos aquellos productos que
especifiquen "Una vez abierto, consérvese en refrigeracién” deben ser ubicados en los

estantes medios los cuales mantienen una temperatura entre 4 a 5°C,

Es recomendable utilizar los cajones que se encuentran en el interior del refrigerador para
guardar verduras Yy frutas, que podrian perder sus caracteristicas fisicas al permanecer a
temperaturas muy bajas.

Se recomienda ademas no almacenar alimentos perecederos en la puerta, esto debido a
que constituye la parte menos fria ademas la temperatura aqui fluctia mas que al interior
del refrigerador, por lo cual estos sitios estan destinados a almacenar productos que sélo

necesitan una ligera refrigeracion.

No es aconsejable poner demasiados alimentos dentro del refrigerador pues si se llena
hasta el punto de que no haya espacio entre los diferentes alimentos, el aire no podra

circular y la distribucion de la temperatura se vera afectada.

Ademas, se debe tener en cuenta que muchos alimentos no necesitan refrigeracion y que,
en algunos casos, incluso pierden calidad si se almacenan en éste, por ejemplo, este es el
caso de las frutas exoéticas, los tomates, los pepinos, incluso el pan también se estropea o
pierde sus caracteristicas sensoriales al almacenarlo en refrigeracion. Las frutas y verduras

gue necesitan madurar deben mantenerse a temperatura ambiente.
Otras recomendaciones para el almacenamiento de alimentos en el refrigerador son:

Envolver o tapar siempre los alimentos para evitar perdida de sabor o frescura, poner los

restos de comida en recipientes limpios, poco profundos y con tapa.

Algo muy importantes es tener presente es aplicar el método PEPS, lo primero que entra es

lo primero que sale, al almacenar los alimentos en el refrigerador se debe situar los
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productos recién comprados detras de los que ya estaban dentro, lo dicho se realiza a fin de

evitar el vencimiento del producto antes de su expendio.

Por otro lado se debe tener presente que los alimentos sélo se mantienen frescos en el
refrigerador durante el tiempo que viene indicado en la etiqueta. También resulta de gran
ayuda disponer de un termémetro en el interior del refrigerador para asi poder tener la

certeza de que siempre mantiene una temperatura adecuada.

Figura 54 Almacenamiento de alimentos en refrigeracion

Incorrecto Correcto

Fuente: http://comemascomemejor.blogspot.com/2011/07/somos-lo-que-guardamos-en-el-
refri.html

Dentro de los bares escolares es importante contar con los accesorios e insumos de
limpieza adecuados vy en perfecto estado de conservacién para con estos mantener la

higiene y desinfeccion requerida en dichos lugares de expendio de alimentos.

Los principales accesorios que debe disponer un bar escolar son trapeadores, escobas,
recogedor de basura, tachos de basura, limpiones y dispensadores tanto para jab6n como

para desinfectante de manos.

Trapeadores, recogedores de basura y escobas deben permanecer en perfecto estado de
conservacion. Los trapeadores deben permanecer limpios y almacenados en lugares
alejados del sitio en el cual se preparan los alimentos, una vez utilizado este debe ser
lavado inmediatamente y puesto a secar para evitar posibles contaminaciones por
humedad. Los accesorios mencionados deben ser renovados de manera periédica, para

que no exista un deterioro en exceso y la limpieza del local se realice de la mejor manera.
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Todos los accesorios e insumos de limpieza deben estar almacenados en un lugar Unico
para este fin este debera estar alejado de los sitios de almacenamiento de alimentos o

utensilios para preparacion de los mismos.

Los tachos de basura de los bares escolares deben ser amplios, con tapa y de preferencia
de color claro para poder verificar su estado de limpieza, permanecer siempre en perfecto
estado de limpieza y conservacion. En caso de existir ruptura del tacho de basura o la tapa
este debe ser renovado, esto para evitar contaminaciones por derrame de basura o basura

expuesta al ambiente.

Figura 55 . o
Accesorios de limnieza

Fuente:
http://mujer.starmedia.com/hogar/inst
rumentos-basicos-limpieza.html

En cuanto a los limpiones si bien son utiles, estos pueden llegar a convertirse en un foco de
contaminacion si no son utilizados y mantenidos de la forma correcta. Los limpiones deben
ser utilizados para el aseo de mesones, muebles y vitrinas pero manteniéndolos siempre en
perfecto estado de limpieza para evitar contaminaciones de los lugares mencionados, por
otro lado estos no deben ser utilizados para limpieza de utensilios o equipos en contacto
con alimentos si ya han sido utilizados en la limpieza de otras &reas, de manera que se evite
una contaminacion cruzada. Debe existir un cambio constante de dichos limpiones para
evitar que estos acumulen microorganismos debido a la suciedad presente también es
recomendable lavar estos a diario con detergente y agua caliente. Los utensilios y equipos

deben ser limpiados y secos con manteleria destinada Unicamente a este fin.

Figura 56 I imniones de cocina

Fuente: http://www.casalinda.ec/cocina/
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En cuanto a los insumos basicos que se deben encontrar en los bares escolares son
detergentes para lavado de manteleria y limpiones, limpieza de pisos y paredes, etc,
desinfectantes de manos, jabon de manos y de vajilla, cloro como desinfectante de pisos.
Se debe verificar siempre las fechas de vencimiento de los insumos asi como las
indicaciones de los fabricantes en cuanto a dosis y modo de uso de manera que se eviten

dafios o accidentes por el mal manejo de los éstos.

Estos son algunos de los accesorios e insumos basicos e importantes con los que se debe
contar para mantener una correcta higiene tanto de la infraestructura del bar escolar,
equipos y utensilios, como la del personal manipulador de alimentos y de esta manera
garantizar la preparacion de alimentos inocuos y sanos para los consumidores, evitando asi

posibles contaminaciones o intoxicaciones alimentarias.

Figura 57

Insumos de limpieza

Fuente:
http://blog.productosecologicossininte
rmediarios.es/tag/casa/
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Conclusiones

Al finalizar el desarrollo del estudio practicadoen relacion a la situacién actual de los bares
de las instituciones educativas de la zona urbana del cantén Cuenca, y la posterior
elaboracién de la guia de buenas practicas de higiene para dichos lugares de expendioes
posible fijar algunos puntos basicos a manera de conclusiones, mismos que pueden ser

enunciados de la siguiente manera:

e El problema de la higiene dentro de los bares escolares, en muchas ocasiones, no
depende de los recursos econdémicos de sus propietarios, pues de acuerdo a lo
observado es claro que el principal inconveniente se centra en el desconocimiento
de las normas establecidas para una correcta higiene, tanto en relaciéon a la
manipulaciéon de alimentos cuanto a la del personal, y las posibles consecuencias
que lleva consigo el consumo de alimentos preparados en condiciones
inadecuadas de higiene. Lo antes dicho se puede corroborar al observar en el
andlisis de la situacion de los bares escolares de la zona urbana del canton
Cuenca, ya que uno de los porcentajes de cumplimiento mas bajo dentro de los
puntos analizados en el checklistaplicadolo constituye precisamente la higiene del

personal.

e Otro de los puntoscon el menor grado de cumplimiento es representado por la
deficiencia o mal mantenimiento de las instalaciones sanitarias de los bares
escolares, dato que indica un potencial peligro de contaminacion de los alimentos
a prepararse al interior de dichos lugares teniendo en cuenta que el mismo resulta

clave para la limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipamiento.

En consecuencia, al no existir las instalaciones sanitarias mininas adecuadas
entre las que podemos incluir un fregadero, desaglies en el piso y trampas de
grasa, el mantenimiento de las instalaciones con la limpieza requerida resulta
dificil, esto debido a laacumulacién de agua en los pisos, o a un inadecuado
tratamiento de desechos sélidos y liquidos, factores que podrian influir de manera
directa en la contaminacion de los alimentos debido a contaminaciones cruzadas.
Mediante este andlisis se llegé a la conclusion que todo bar escolar debe tener, en

su interior, al menos un fregadero con flujo continuo de agua potable.

¢ En cuanto a higiene y nutricidon se ha observado que muchos de los bares de las
instituciones educativas de la zona urbana del canton Cuenca, especialmente de
instituciones particulares,no cumplen el Acuerdolnterministerial Nro. 0004-10
establecido en forma conjunta por los ministerios de Educacién y Salud, norma en

la cual, conforme quedé analizado, se prohibe el expendio de productos con un
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alto contenido de grasa y azUcar, bebidas que contengan cafeina, o edulcorantes

artificiales, asi como la reutilizacion de grasas.

Pese a la expresa disposicion juridica, en dichos lugares se observo la venta de
productos como salchipapas, hamburguesas, hotdogs, bebidas gaseosas,
energizantes, etc., demostrando un absoluto desconocimiento de las
consecuencias que su consumo podria ocasionar a la salud de los nifios y

adolescentes consumidores.

Con todo lo analizado,de acuerdo a la situacidn actual de los bares escolares de la
zona urbana del cantén Cuenca, se arriba a la conclusién de que es necesaria la
elaboracién, difusién y capacitacion en temas de higiene y en base a una guia de
buenas préacticas para bares escolares;en lague se indiquenlas condiciones aptas
en cuanto a infraestructura y distribucién logistica de equipos dentro de los bares
escolares para la correcta preparacion y manejo de los alimentos a ser
expendidos,debiendo establecerse ademés, las condiciones Optimas tanto en
relaciéna la manipulacionde los alimentos cuanto a aquellas exigibles al personal
manipulador de los mismos, con el fin de garantizar la higiene y salubridad en su
interior. Los instrumentos a utilizarse, deberan ademas brindar una idea clara de

los alimentos optimos para ser expendidos en bares escolares.
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Recomendaciones

Una vez expuestas las conclusiones a las que se ha llegado al finalizar el presente analisis
respecto de la situacién de los bares escolares de la zona urbana del cantén Cuenca,a
continuacion se presentan algunas recomendaciones con la finalidad de aportar al proceso

de mejoramiento y aseguramiento dela inocuidad e higiene alimentaria:

e Se recomienda llevar acabo capacitaciones tanto a los encargados de los bares de
las instituciones educativas, asi como al personal que en ellos labora, con el
objetivo de dar a conocer las correctas normas de higiene para la preparacion de
alimentos, ademas de las condiciones minimas necesarias de infraestructura para el
manejo de bares escolares. Las referidas capacitaciones, podrian ademas incluir un
plan de concientizacion respecto de la importancia de la higiene en los alimentos,
electrodomésticos, utensilios y del local en general, asi como de las consecuencias
que ocurririan en caso del consumo de alimentos contaminados.Se sugiere que
dichas capacitaciones sean brindadas por los Ministerios de Salud y Educacion,
entidades publicas y privadas en coordinacién con profesionales especialistas en el

area.

e Se recomienda la realizacion de visitas periddicas a los bares delas instituciones
educativas con el objetivo de comprobar el cumplimiento del Acuerdo
Interministerial 0004-10 en cuanto al expendio de alimentos.Dichas visitas deberan
ser realizadas por personal capacitado de las entidades publicas pertinentes con el

apoyo de especialistas en el érea.

e Se recomienda ademas, establecer un programa de limpieza con frecuencias diaria
y semanal dentro de los bares escolares para de esta manera garantizar la higiene
necesaria tanto de las instalaciones del bar, sus electrodomésticos,utensilios, asi
como la del personal, dicho programa podra contener horarios de limpieza,
utensilios y electrodomésticos a limpiar e insumos a utilizar en la limpieza ademas

de los responsables de las tareas designadas.

e Finalmente se recomienda difundir los resultados del presente estudio, la guia de
buenas practicas de higiene elaborada yel material de capacitacion preparado para
dicho efecto, todo ello con la finalidad de dotar, a los propietarios y trabajadores de
los bares escolares, asi como a las instituciones educativas de instrumentos que
pudieran facilitar el proceso de mejora de las condiciones actuales de los bares
escolares en cuanto a infraestructura, higiene e inocuidad para la preparacion y
expendio de alimentos dirigidos a un amplio y vulnerable sector de la poblacién de

la ciudad de Cuenca.
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ANEXO 1

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS ALIMENTOS PRECOCINADOS Y
COCINADOS UTILIZADOS EN LOS SERVICIOS DE COMIDAS PARA OLECTIVIDADES

CAC/RCP 39-19931

PREFACIO EXPLICATIVO

A. El presente Cdédigo se ajusta, en la medida de lo posible, a la forma y el contenido de los

Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

B. La necesidad de este Codigo se basa en las siguientes consideraciones:

1) Los datos epidemiolégicos demuestran que muchas de las epidemias de intoxicacion

alimentaria son causadas por alimentos preparados para la alimentacion de colectividades.

2) Las operaciones de los servicios de comidas en gran escala son especialmente

peligrosas debido a la forma en que los alimentos deben almacenarse y manipularse.

3) Las epidemias pueden afectar a gran nimero de personas.

4) Con frecuencia, las personas alimentadas por los servicios de comidas para
colectividades son especialmente vulnerables, como son, por ejemplo, los nifios, ancianos y

enfermos hospitalizados, especialmente aquellos con deficiencias inmunolégicas.

C. Se ha aplicado al Codigo el Sistema de Andlisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de

Control (HACCP), que consiste en:

1) Una evaluacioén de los peligros asociados con el cultivo, la recoleccion, la elaboracion o
manufactura, el mercadeo, la preparacion y/o utilizaciéon de una determinada materia prima

o producto alimenticio.

2) La determinacion de los puntos criticos de control (PCC) necesarios para controlar

cualquier riesgo identificado.

3) El establecimiento de procedimientos para vigilar los puntos criticos de control. Estos
ultimos han sido identificados en el Cadigo, y los parrafos pertinentes van acompafiados de
notas explicativas (notas de PCC) en las que se describe el riesgo y se indica el tipo y la
frecuencia de los controles que se han de aplicar (véase OMS/ICMSF 1982, informe de la

reunion de la OMS/ICMSF sobre el sistema de andlisis de riesgos y de los puntos criticos de
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control en higiene de los alimentos, Organizacion Mundial de la Salud, VPH 82/37, Ginebra,
y también en el manual del ICMSF sobre los principios y aplicacién del HACCP).
D. Para aplicar el Cédigo de manera satisfactoria es preciso disponer de inspectores y

personal convenientemente capacitados y de una infraestructura sanitaria adecuada.

SECCION | - AMBITO DE APLICACION

1. El presente cédigo trata de los requisitos de higiene para la coccién de alimentos crudos y
la manipulacién de alimentos cocinados y precocinados destinados a la alimentacion de
grandes grupos de personas, como nifios en las escuelas, personas de edad avanzada ya
sea en hogares de ancianos o a través de servicios de comidas ambulantes, pacientes de
hospicios para ancianos y hospitales, prisioneros, escuelas e instituciones similares. Estas
categorias de personas son abastecidas como grupos con las mismas clases de alimentos.
En este tipo social de servicios de comidas para colectividades, el consumidor dispone de
una eleccién limitada de alimentos para comer. Este codigo no esta destinado a la
produccion industrial de comidas completas, pero puede servir de guia para los interesados
sobre puntos especificos. Por razones de simplicidad, no se incluyen los alimentos que se
sirven crudos a los consumidores. Ello no significa hecesariamente que esos alimentos no

representen un peligro para la salud.

2. Los alimentos incluidos en el presente Cédigo se definen en los parrafos 2.6 a) y 2.6 b)
de la Seccién Il. La informacién contenida en los parrafos que se indican a continuacién se
refiere solo a los alimentos precocinados tal como se definen en el parrafo 2.6 b): parrs.
4.3.14.2,4.3.14.3,4.3.19.2,7.6,7.7,7.8,79.4y 7.95.

SECCION Il - DEFINICIONES

2. Para los fines del presente Cdadigo, se entendera por:

2.1 Servicios de comidas: preparacion, almacenamiento y cuando proceda, distribucion de

alimentos para el consumo por el consumidor en el lugar de preparacion o en una filial.

2.2 Establecimiento de comidas para colectividades: cocina donde se preparan o

calientan alimentos para uso en servicios de comidas para colectividades.

2.3 Alimento enfriado: Producto destinado a ser mantenido a temperaturas que no
exceden de 4°C en cualquier parte del producto y almacenado durante cinco dias como

maximo.
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2.4 Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otras materias

objetables.

2.5 Contaminacién: Presencia de cualquier materia objetable en el producto.

2.6 a) Alimentos cocinados: Alimentos cocinados y mantenidos calientes o recalentados o

recalentados para servirlos al consumidor.

b) Alimentos precocinados: Alimentos cocinados, enfriados rapidamente y mantenidos

refrigerados o congelados.

2.7 Desinfeccién: Reduccién, sin menoscabo de la calidad del alimento, mediante agentes
quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, del nimero de microorganismos

a un nivel que no dé lugar a la contaminacién nociva del alimento.

2.8 Establecimiento: Edificios o zonas donde se manipule el alimento después de la

recoleccion, y lugares circundantes que dependen de la misma empresa.

2.9 Manipulacion de los alimentos: Todas las operaciones de preparacion, elaboracién,

cocinado, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién y servicio de los alimentos.

2.10 Manipulador de alimentos: Toda persona que manipula o entra en contacto con los

alimentos o con cualquier equipo o utensilio empleado para manipular alimentos.

2.11 Higiene de los alimentos: Todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad
y salubridad del alimento en todas las fases, desde su cultivo, produccién o manufactura

hasta cuando se sirve a las personas.

2.12 Alimento congelado: Producto mantenido a una temperatura igual o inferior a -18°C

en cualquier parte del producto.

2.13 Lote: Cantidad determinada de alimentos cocinados o precocinados producida en

condiciones esencialmente iguales y al mismo tiempo.

2.14 Servicios de comidas para colectividades: Preparacion, almacenamiento y/o

distribucion y servicio de comidas a gran nimero de personas.

2.15 Material de envasado: Todo tipo de recipientes, como latas, botellas, cajas de cartén,
otras cajas, fundas y sacos, o material para envolver o cubrir, tal como papel laminado,

pelicula, metal, papel, papel encerado y tela.
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2.16 Plagas: Insectos, péjaros, roedores y cualesquiera otros animales capaces de
contaminar directa o indirectamente los alimentos.

2.17 Preparacion de raciones de comidas: Composicién o colocacion de alimentos para

una persona en un envase apropiado donde se mantendra hasta su entrega al consumidor.

2.18 Division en porciones: Division de los alimentos antes o después de cocinarlos en
porciones simples o mdltiples.

2.19 Alimentos potencialmente peligrosos: Alimentos en los que se puede producir la

proliferacion rapida y progresiva de microorganismos infecciosos o toxicogenos.

SECCION 1lI - REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION -
RECOLECCION
No se regulan en el presente Codigo.

Para los requisitos relativos a las materias primas, véase la Seccion VII.

SECCION IV - A.LESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION:
PROYECTO E INSTALACIONES
Esta seccion regula las disposiciones relativas a las zonas donde se preparan, cocinan,

enfrian,congelan y almacenan los alimentos.

4.1 Emplazamiento: Los establecimientos deberan estar situados en zonas exentas de

olores objetables,humo, polvo u otros contaminantes y no expuestas a inundaciones.

4.2 Vias de acceso y zonas utilizadas para el trafico rodado: Las vias de acceso y zonas
utilizadas porel establecimiento, que se encuentren dentro del recinto de éste o en sus
inmediaciones, deberan tener unasuperficie pavimentada dura apta para el trafico rodado.

Deberé disponerse de un desagile adecuado, asicomo de medios de limpieza.

4.3 Edificios e instalaciones

4.3.1 Los edificios e instalaciones deberan ser de construccién sélida y habran de
mantenerse en buenestado. Todos los materiales de construccion deberan ser tales que no

transmitan ninguna sustancia indeseablea los alimentos.

4.3.2 Debera disponerse de espacio suficiente para realizar de manera satisfactoria todas

las operaciones.
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4.3.3 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de forma que permitan una limpieza

facil yadecuada y faciliten la debida inspeccién de la higiene del alimento.

4.3.4 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que se impida que entren

y anidenanimales y que entren contaminantes ambientales, como humo, polvo, etc.

4.3.5 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que permitan separar,
por particion ycircunscripcién y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de

causar contaminacion cruzada.

Nota: La contaminacion cruzada es un factor importante que contribuye a las epidemias
deenfermedades transmitidas por los alimentos. Estos se contaminan a veces con
organismosnocivos después de su preparacion debido a la manipulacion por las personas,
pero es masfrecuente que ello suceda por contacto directo o indirecto con alimentos crudos.
Las operacionescomo la limpieza y lavado de hortalizas, la limpieza del equipo, utensilios,
loza y cubiertos y eldesenvasado, almacenamiento o refrigeracion de materias primas
deberan realizarse en salas olugares separados disefiados especialmente para estas
finalidades. Los administradores y losinspectores de alimentos deberan controlar
peribdicamente que se aplica correctamente elprincipio de la separacion. (Véase también la
Nota de PCC en 4.4.1).

4.3.6 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que faciliten las
operaciones encondiciones higiénicas por medios que regulen la fluidez del proceso de
elaboracién desde la llegada de lamateria prima a los locales hasta la obtencion del
producto terminado, y que la temperatura ambiente seaapropiada para el proceso de

elaboracién y para el producto.

4.3.7 En las zonas de manipulacién de alimentos:

- Los suelos, cuando proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsorbentes,
lavables yantideslizantes, sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Segun el caso, se les
dard unapendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas de los
desagues.

- Las paredes, cuando proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsorbentes
y lavables,y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberan
ser lisas y singrietas y faciles de limpiar y desinfectar. Cuando corresponda, los angulos
entre las paredes, entrelas paredes y los suelos, y entre las paredes y los techos deberan

ser abovedados y herméticos parafacilitar la limpieza.
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- Los techos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la
acumulacion desuciedad y se reduzca al minimo la condensacion y la formacion de mohos y
conchas y deberan serfaciles de limpiar.

- Las ventanas y otras aberturas deberan construirse de manera que se evite la
acumulacion desuciedad, y las que se abran deberan estar provistas de rejillas a prueba de
insectos. Estas deberanpoder quitarse facilmente para su limpieza y buena conservacion.
Las repisas internas de lasventanas, si las hay, deberan estar en pendiente para que no se
usen como estantes.

- Las puertas deberan ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asi proceda, deberan
ser decierre automatico y ajustado.

- Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de
mano yrampas, deberan estar situadas y construidas de manera que no sean causa de
contaminacion de losalimentos. Las rampas deberan construirse con rejillas de inspeccion y

limpieza.

4.3.8 En la zona de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios
elevados deberaninstalarse de manera que se evite la contaminacion directa o indirecta del
alimento y de la materia prima porcondensacion y goteo, y no se entorpezcan las
operaciones de limpieza. Deberan aislarse, cuando asi proceda,

y proyectarse y acabarse de manera que se evite la acumulacion de suciedad y se reduzca
al minimo lacondensacion y la formacién de mohos y conchas. Deberan ser de facil

limpieza.

4.3.9 Los alojamientos, los lavabos y los establos deberan estar completamente separados

de las zonas demanipulacion de alimentos y no tendran acceso directo a éstas.

4.3.10 Cuando proceda, los establecimientos deberan estar dotados de medios para

controlar el acceso a losmismos.

4.3.11 Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, porejemplo, la madera, a menos que se tenga la certeza de que su empleo

no constituird una fuente decontaminacion.

4.3.12 Abastecimiento de agua

4.3.12.1 Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua a presion y
temperatura adecuadas quesea conforme a las "Directrices para la calidad del agua
potable”, de la OMS, asi como de instalacionesapropiadas para su almacenamiento, en

caso necesario, y distribucion, con proteccion adecuada contra lacontaminacion.
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Nota: Las muestras se tomaran a intervalos regulares, pero la frecuencia dependera del
origen ydel empleo del agua; por ejemplo, las tomas deberan ser mas frecuentes cuando el
agua provienede fuentes privadas que cuando se trata de un abastecimiento publico. Puede
utilizarse cloro uotro desinfectante adecuado. Si se ha empleado la cloracion, debera
controlarse diariamente lapresencia de cloro mediante andlisis quimicos. El muestreo
debera efectuarse de preferencia en elpunto de utilizacion, pero ocasionalmente puede ser
Gtil tomar muestras en el punto de entradadel agua al establecimiento.

4.3.12.2 Debera disponerse de un sistema que asegure el abastecimiento adecuado de
agua potable caliente.

4.3.12.3 El hielo debera fabricarse con agua potable y habra de elaborarse manipularse y

almacenarse demodo que esté protegido contra la contaminacion.

4.3.12.4 El vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies que entran en
contacto conalimentos no debera contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para

la salud o contaminar elalimento.

4.3.12.5 El agua no potable utilizada para la produccién de vapor, la refrigeracion, la
extincién de incendiosy otros fines similares, no relacionados con los alimentos, debera
transportarse por tuberias completamenteseparadas, de preferencia identificables por el
color, y sin que haya ninguna conexién transversal, ni sifonado

de retorno con las tuberias que conducen al agua potable.

4.3.13 Evacuacion de efluentes y desechos

Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuaciéon de efluentes y
desechos, elcual debera mantenerse en todo momento en buen orden y estado. Todos los
conductos de evacuacion(incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan construirse de
manera que se evite la contaminacién delabastecimiento de agua potable. Todas las
tuberias de evacuacion de aguas residuales deberdn estardebidamente sifonadas y
desembocar en desagiies.

4.3.14 Refrigeracion

4.3.14.1 Los establecimientos deberdn disponer de céamaras de refrigeracion y/o
congelacion suficientementegrandes para conservar en ellos las materias primas a
temperatura adecuada, de conformidad con losrequisitos estipulados en los parrafos 7.1.4 y
7.1.5.
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Nota: La contaminacion cruzada de patégenos de productos no elaborados que pasan a
losalimentos preparados ocurre con frecuencia en el refrigerador. Por tanto, los alimentos
noelaborados, especialmente la carne, pollo, productos liquidos de huevo, pescado y
marisco, hande separarse estrictamente de los alimentos preparados, preferiblemente

mediante el uso derefrigeradoras diferentes.

4.3.14.2 Los establecimientos deberan disponer de camaras o0 equipo (tUneles de
congelacion) de refrigeraciony/o congelacion para el enfriamiento y/o la congelacién, de

conformidad con los requisitos estipulados en lospérrafos 7.1.4y 7.1.5.

Nota: Es conveniente disponer de un sistema de enfriamiento rapidoespecialmente
disefiado. Para el enfriamiento o la congelacion rapidos de grandes cantidadesde alimentos
se requiere un equipo apropiado, capaz de extraer rapidamente el calor de lacantidad

méxima de alimentos que sea probable se produzca.

4.3.14.3 Los establecimientos deberdn disponer asimismo de cémaras o equipo de
refrigeracion y/ocongelacion para el almacenamiento en frio o en congelacion de los
alimentos preparados de capacidadsuficiente para contener el volumen correspondiente a la
actividad diaria maxima del establecimiento, y deconformidad con los requisitos estipulados
en las secciones 7.7 y 7.8.4.3.14.4 Todos los espacios refrigerados deberan estar dotados

de dispositivos para la medicion de latemperatura.

Se recomienda el uso de dispositivos para el registro de la temperatura, cuando proceda.
Estosmecanismos deberan ser claramente visibles y estar colocados de forma que registran
con la mayor precisionposible la temperatura maxima del espacio refrigerado. Si fuera
posible las camaras para el almacenamientoen frio o en congelaciéon de alimentos deberan

estar dotadas de dispositivos de alarma para la temperatura.

Nota: Debera comprobarse a intervalos regulares la precision de los dispositivos de registro
dela temperatura comparandolos con un termémetro patron de exactitud conocida. Las
pruebasdeberdan realizarse antes de la instalacién, y después por lo menos una vez al afio o
masfrecuentemente si es necesario, para asegurarse de su precision. Debera mantenerse

un registrodatado de tales pruebas.

4.3.15 Vestuarios y cuartos de aseo

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios y cuartos de aseo suficientes,
adecuados yconvenientemente situados. Los cuartos de aseo deberan proyectarse de
manera que se garantice laeliminacion higiénica de las aguas residuales. Estos lugares

deberan estar bien alumbrados y ventilados ydotados de una calefaccién apropiada y no
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habran de dar directamente a la zona donde se manipulen losalimentos. Junto a los retretes,
y situados de tal manera que el empleado tenga que pasar junto a ellos alvolver a la zona
de elaboracién, debera haber lavabos con agua fria y caliente o con agua tibia, provistos de
unpreparado conveniente para lavarse las manos y medios higiénicos convenientes para

secarse las manos.

Cuando se disponga de agua fria y caliente, los lavabos deberan tener grifos que permitan
mezclarlas. Si seusan toallas de papel, debera haber junto a cada lavabo un numero
suficiente de dispositivos de distribucion yreceptaculos. Conviene que los grifos no
requieran accionamiento manual. Deberan ponerse rétulos en losque se indique al personal

que debe lavarse las manos después de usar los servicios.

4.3.16 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracién

Deberan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y
secarse lasmanos siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. Cuando
proceda, debera disponerse tambiénde instalaciones para la desinfeccion de las manos. Se
debera disponer de agua fria y caliente o de agua tibia yde un preparado conveniente para
la limpieza de las manos. Cuando se disponga de agua fria y caliente, loslavabos deberan
tener grifos que permitan mezclarlas. Debera haber un medio higiénico apropiado para
elsecado de las manos. Si se usan toallas de papel debera haber junto a cada lavabo un
numero suficiente dedispositivos de distribucion y receptaculos. Son preferibles los grifos
que no requieren un accionamientomanual. Las instalaciones deberan estar provistas de

tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguasresiduales a los desaguies.

4.3.17 Instalaciones de desinfeccién

Cuando proceda, debera haber instalaciones adecuadas y suficientes para la limpieza y
desinfecciénde los dutiles y equipo de trabajo. Esas instalaciones se construirdn con
materiales resistentes a la corrosion, yque puedan limpiarse facilmente, y estaran provistas

de medios convenientes para suministrar agua fria ycaliente en cantidades suficientes.

4.3.18 Alumbrado

Todo el establecimiento debera tener un alumbrado natural o artificial suficiente. Cuando
proceda,el alumbrado no debera alterar los colores, y la intensidad no debera ser menor de:
540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccion y preparacion de alimentos

220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabajo

110 lux (10 bujias pie) en otras zonas.
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Las bombillas y lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera
de lasfases de produccion deberan ser de tipo inocuo y estar protegidas para evitar la
contaminacién de los alimentosen caso de rotura.

4.3.19 Ventilacién

4.3.19.1 Debera proveerse una ventilacion suficiente para evitar el calor acumulado
excesivo, lacondensacion del vapor y polvo y para eliminar el aire contaminado. La direccion
de la corriente de airedentro de la fabrica no deberd ir nunca de una zona sucia a una zona
limpia. Debera haber aberturas deventilacion provistas de una pantalla o de otra proteccion
de material anticorrosivo. Las pantallas debenpoderse desmontar facilmente para su
limpieza.

Deberd instalarse sobre los aparatos para cocinar un mecanismo que elimine eficazmente

losvapores y vahos de la coccion.

4.3.19.2 En las salas donde se manipulan alimentos después de enfriamiento la temperatura
no deberd sersuperior a 15°C. Sin embargo, si no se puede mantener una temperatura de
15°C, los alimentos que semanipulen o preparen deberan estar expuestos durante el tiempo
mas breve posible, en condiciones ideales 30minutos 0 menos, a la temperatura ambiente

(véase 7.6).

4.3.20 Instalaciones para el almacenamiento de desechos y materias no comestibles

Deberé& disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias
nocomestibles antes de su eliminacion del establecimiento. Estas instalaciones deberan
proyectarse de maneraque se impida el acceso de plagas a los desechos o materias no
comestibles y se evite la contaminacion delalimento, del agua potable, del equipo y de los

edificios o vias de acceso en los locales.

4.4 Equipo y utensilios

4.4.1 Materiales

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacion de alimentos y que
puedanentrar en contacto con los alimentos deberan ser de un material que no transmita
sustancias toxicas, olores nisabores y sea inabsorbente y resistente a la corrosion y capaz
de soportar repetidas operaciones de limpieza ydesinfeccion. Lassuperficies habran de ser
lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Entre los materialesapropiados figuran el acero
inoxidable, la madera sintética y lo sucedaneos del caucho. Debera evitarse el usode

madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a
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menos que se tenga lacerteza de que su empleo no sera una fuente de contaminacion. Se

debera evitar el uso de metales diferentesque puedan producir corrosion por contacto.

Nota de PCC: El equipo y utensilios constituyen una fuente de posible contaminacion
cruzada.

Ademas de la limpieza rutinaria habitual, es esencial desinfectar minuciosamente todo el
equipo yutensilios utilizados para los alimentos crudos, antes de ser empleados para los
alimentoscocinados y precocinados. Si es de algin modo posible, deberian utilizarse
utensilios separadospara productos crudos y productos cocinados. Si no es posible, es

necesario limpiarlos ydesinfectarlos completamente.

4.4.2 Proyecto, construccion e instalacion en condiciones higiénicas

4.4.2.1 Todo el equipo y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo
que se eviten losriesgos contra la higiene y permitan una facil y completa limpieza y
desinfeccién y, cuando sea factibledeberan ser visibles para facilitar la inspeccién. El equipo

fijo debera instalarse de tal modo que permita unacceso facil y una limpieza a fondo.

Nota: Sélo un equipo disefiado correctamente da resultados satisfactorios para preparar
grandescantidades de alimentos. La alimentacion de colectividades no se puede realizar de
manerasegura aumentando simplemente el tamafio o la cantidad del tipo de equipo
utilizadotradicionalmente en las cocinas para la preparacién de platos individuales. La
capacidad delequipo utilizado debera ser suficiente como para permitir la produccién

higiénica de alimentos.

4422 Los recipientes para materias no comestibles y desechos deberan ser
herméticos y estar construidosde metal o cualquier otro material impenetrable, ser de facil
limpieza o eliminacioén y poder ser tapados deforma segura.

4.4.3 ldentificacién del equipo

El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o desechos deberan

marcarse,indicando su utilizacién, y no deberdn emplearse para productos comestibles.

4.4.4 Almacenamiento del equipo y los utensilios

El equipo portatil, como cucharas, batidoras, cazuelas y sartenes, etc., debera protegerse

contra lacontaminacion.
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SECCION IV - B. SALAS DE SERVICIO DE COMIDAS: PROYECTO E INSTALACIONES

Esta seccién regula las disposiciones relativas a la zona donde se sirven los alimentos, que
puedeincluir el recalentamiento y el almacenamiento.

En principio, los requisitos mencionados en la Seccion IV-A. se aplican también a las salas
deservicio.

En los casos en que los alimentos servidos son los que se definen en el parrafo 2.6 a), no
se aplicanlos parrafos 4.3.14.2, 4.3.14.3y 4.3.19.2.

SECCION YV - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

5.1 Conservacion

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demas instalaciones del establecimiento,
incluidos losdesagiies, deberdan mantenerse en buen estado y en forma ordenada. En la
medida de lo posible, las salasdeberan estar exentas de vapor y agua sobrante.

5.2 Limpieza y desinfeccion — Lavado5.2.1 La limpieza y la desinfeccién deberan ajustarse a

los requisitos del presente Codigo.

Para mas informacion sobre procedimientos de limpieza y desinfeccion, véase el Apéndice |
de losPrincipios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.2 (1985),

Volumen 1 del CodexAlimentarius, 22 edicion).

5.2.2 Para impedir la contaminacién de los alimentos, todo el equipo y utensilios deberan
limpiarse con lafrecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las circunstancias asi lo
exijan.

Nota: El equipo, los utensilios, etc. que estan en contacto con alimentos, particularmente
losalimentos crudos (pescados, carne, hortalizas) se contaminan con microorganismos. Ello
puedeperjudicar a los productos manipulados posteriormente. Por ello es preciso limpiarlos
e inclusodesmontarlos a intervalos frecuentes durante el dia, por lo menos después de cada
interrupcion ycuando se cambie de un producto alimenticio a otro. La finalidad del
desmontaje, la limpieza y ladesinfeccién al término de cada dia de trabajo es impedir la
acumulacion de una microfloraposiblemente patégena. La vigilancia debera efectuarse

mediante inspecciones periddicas.

5.2.3 Deberan tomarse precauciones suficientes cuando las salas, el equipo y los utensilios
se limpien odesinfecten para impedir que el alimento sea contaminado con agua y
detersivos o con desinfectantes. Lassoluciones utilizadas para la limpieza deberan

almacenarse en envases no alimentarios debidamente sefialados.
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Los detersivos y desinfectantes deberan ser apropiados para el fin perseguido y estar
aprobados por elorganismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que queden
en una superficie susceptible deentrar en contacto con los alimentos deberan eliminarse
mediante un aclarado minucioso con agua potable,antes de que la zona o el equipo vuelvan

a utilizarse para la manipulacién de alimentos.

Nota: Las mangueras de presién elevada producen aerosoles y por consiguientes no
deberian serutilizadas durante la producciéon. Cuando se utilicen mangueras de elevada
presion deberacuidarse de no contaminar las superficies que entran en contacto con los
alimentos conorganismos provenientes de los suelos, los drenajes, etc. La presencia de
humedad puedefavorecer la proliferacion de Listeria monocytogenes y otros
microorganismos patdgenos y, porconsiguiente, el equipo y los suelos deberan mantenerse
lo méas secos posible.

5.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
conveniente,deberan limpiarse minuciosamente los suelos incluidos los desagles, las

estructuras auxiliares y las paredes delas zonas de manipulacién de alimentos.

5.2.5 La manutencion, los instrumentos y sustancias utilizadas para la limpieza, tales como
escobas,fregonas, aspiradoras, detersivos, etc., deberdn mantenerse y almacenarse de

forma que no contaminen losalimentos, los utensilios, el equipo o la ropa.

5.2.6 Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

5.2.7 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales y que
comuniquen conéstos deberan mantenerse limpios.

5.3 Programa de control de la higiene

Debera establecerse un calendario de limpieza y desinfecciébn permanente para cada
establecimiento,con objeto de asegurar que todas las zonas se limpien adecuadamente y
que las zonas, el equipo y elmaterialmés criticos sean objeto de atencién especial. Se
debera designar a una sola persona, preferentemente empleada por la organizacién de
manera permanente y cuyas funciones sean ajenas a la produccién, a la que incumbira la
responsabilidad de la limpieza del establecimiento. Esta persona debera tener pleno
conocimiento de la importancia de la contaminacion y de los riesgos que entrafia. Todo el
personal de limpieza debera estar convenientemente capacitado en las técnicas de

limpieza.
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5.4 Almacenamiento y eliminacién de desechos

En las cocinas y salas donde se preparen alimentos, los productos secundarios y residuos
serecogeran en bolsas herméticas de uso Unico o en recipientes de uso repetido
debidamente etiquetados. Estosdeberan ser sellados o cerrados con tapa y se retiraran de
la zona de trabajo tan pronto como estén llenos odespués de cada periodo de trabajo y se
colocaran (bolsasde uso Unico) o vaciaran (recipientes de uso repetido) en cubos de basura
cubiertos que nunca se introduciranen la cocina. Los recipientes de uso repetido se

limpiaran y desinfectaran cada vez que vuelvan a la cocina.

Los cubos de basura se conservaran en una superficie cerrada reservada al efecto y
separada de losalmacenes de alimentos. Dicha zona tendra una temperatura lo mas baja
posible, estara bien ventilada,protegida de insectos y roedores y debera ser facil de limpiar,
lavar y desinfectar. Los cubos de basura selimpiaran y desinfectaran cada vez que se
vacien.

Los cartones y envoltorios, tan pronto como queden vacios, se eliminaran en las mismas
condicionesque los materiales de desecho. El equipo de compresion de desechos debera

estar separado de todas las zonasde manipulacién de alimentos.

Si se utiliza un sistema de eliminaciéon de desechos por canal, es imprescindible que se
coloquen losdespojos, residuos y desperdicios en bolsas cerradas de uso Unico. Habra que

limpiar y desinfectardiariamente la entrada de este canal.

5.5 Prohibicion de animales domésticos

Debera impedirse la entrada en los establecimientos a todos los animales no controlados o

que puedenconstituir un riesgo para la salud.

5.6 Lucha contra las plagas

5.6.1 Debera aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los
establecimientos ylas zonas circundantes deberdn inspeccionarse periddicamente para

cerciorarse de que no existe infestacion.

Nota: Los insectos y roedores son conocidos portadores de bacterias patégenas desde las
zonasde contaminacién a los alimentos preparados y superficies en contacto con los

alimentos. Portanto, debera evitarse su presencia en las zonas de preparacion de alimentos.

5.6.2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse medidas

de erradicacion.
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Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o
biolégicos sélo deberanaplicarse bajo la supervision directa del personal que conozca a
fondo los riesgos que el uso de esos agentespuede entrafiar para la salud, incluidos
aquellos riesgos que puedan surgir de los residuos retenidos en elproducto. Tales medidas
se aplicaran Unicamente de conformidad con las recomendaciones del organismooficial

competente. Deberan mantenerse registros apropiados de utilizacion de plaguicidas.

5.6.3 Solo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas

de precaucion.

Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los alimentos,
equipo y utensilioscontra la contaminacién. Después de aplicar los plaguicidas deberan
limpiarse minuciosamente el equipo y losutensilios contaminados a fin de que antes de

volverlos a usar queden eliminados los residuos.

Nota: Deberan mantenerse registros de utilizacion de plaguicidas, que deberan

serinspeccionados periddicamente por el supervisor responsable.

5.7 Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.7.1 Los plaguicidas u otras sustancias no alimentarias que puedan representar un riesgo
para la saluddeberan etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su
toxicidad y empleo. Estosproductos deberan almacenarse en salas o armarios cerrados con
llave exclusivamente destinados a tal fin yhabran de ser utilizados o manipulados sélo por
personal autorizado y debidamente adiestrado. Se pondra elmayor cuidado en evitar la
contaminacion de los alimentos. No deberan utilizarse envases de alimentos oenvases
empleados para manipular alimentos para medir, diluir, utilizar o almacenar plaguicidas u

otrassustancias.

5.7.2 Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracién, no debera utilizarse ni
almacenarse en lazona de manipulacién de alimentos ninguna sustancia que pueda

contaminar los alimentos.
5.8 Ropa y efectos personales
No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacion de

alimentos.

SECCION VI - HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
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6.1 Ensefanza de higiene

La direccién del establecimiento debera tomar disposiciones para que todas las personas
quemanipulen alimentos reciban una instruccion adecuada y continua en materia de
manipulacion higiénica de losalimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las
precauciones necesarias para evitar lacontaminacion de los alimentos. Tal instruccion

debera comprender las partes pertinentes del presente Cédigo.

6.2 Reconocimiento médico

Las personas que entran en contacto con los alimentos en el curso de su trabajo deberan
haberpasado un reconocimiento médico antes de asignarles tal empleo, si el organismo
competente, fundandose en elasesoramiento médico recibido, lo considera necesario, sea
por consideraciones epidemiolégicas, sea por lanaturaleza del alimento preparado en un
determinado establecimiento, sea por el historial médico de la personaque haya de
manipular alimentos. El reconocimiento médico debera efectuarse en otras ocasiones en

gue estéindicado por razones clinicas o epidemiolégicas.

6.3 Enfermedades contagiosas

La direccién tomara las medidas necesarias para que ninguna persona de la que se sepa, 0
sospeche,que padece o es vector de una enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, o0 esté aquejada deheridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas,
pueda trabajar bajo ningln concepto en ningunazona de manipulaciéon de alimentos en la
que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directao indirectamente los
alimentos con microorganismos patégenos. Toda persona que se encuentre en

esascondiciones debera comunicar inmediatamente a la direccion su estado fisico.

Nota: Si se impide a un empleado trabajar en una zona de manipulacion de alimentos
porquepadece de una enfermedad contagiosa, antes de volver al trabajo deberéa recibir un

certificado dehabilitacién de un médico con competencia profesional.

6.4 Heridas

Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir manipulando alimentos ni
tocandosuperficies que entren en contacto con alimentos mientras la herida no haya sido
completamente protegida porun revestimiento impermeable firmemente asegurado y de

color bien visible. A ese fin debera disponerse de unadecuado botiquin de urgencia.

6.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacion de alimentos debera, mientras esté
deservicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un preparado
conveniente para esta limpieza,y con agua potable corriente y caliente. Deberan lavarse

siempre las manos antes de iniciar el trabajo,inmediatamente después de haber hecho uso
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de los retretes, después de manipular material contaminado ytodas las veces que sea

necesario.

Deberan lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado
cualquiermaterial que pueda transmitir enfermedades o alimentos o0 equipo contaminantes.
Se colocaran avisos queindiquen la obligacion de lavarse las manos. Debera haber una

inspeccion adecuada para garantizar elcumplimiento de este requisito.

6.6 Limpieza personal

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deberd mantener una
esmeradalimpieza personal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el trabajo
debera llevar ropaprotectora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos articulos
deberan ser lavables, a menos que seandesechables, y mantenerse limpios de acuerdo con

la naturaleza del trabajo que desempefia la persona.

No deberan lavarse y/o secarse en las zonas de manipulacién o preparacién de alimentos
delantales yarticulos analogos. Durante los periodos en que se manipulan los alimentos a
mano, debera quitarse de lasmanos todo objeto de adorno que no pueda ser desinfectado
de manera adecuada. El personal no debera usarobjetos de adorno inseguros cuando

manipule alimentos.

6.7 Conducta personal
En las zonas en donde se manipulen alimentos deberé prohibirse todo acto que pueda dar
lugar a lacontaminacion de los alimentos, como comer, fumar, mascar (por ejemplo, goma,

palillos, nueces de betel,etc.) o practicas antihigiénicas, tales como escupir.

6.8 Guantes
Si para manipular los alimentos se emplean guantes, estos se mantendran en perfectas
condiciones delimpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al operario de la obligacion

de lavarse las manoscuidadosamente.

Nota: Los guantes podran ser de utilidad para proteger al manipulador de alimentos del
contactocon el producto y también para mejorar la manipulacioén higiénica de los alimentos.
Se deberandescartar los guantes rotos o pinchados para evitar la filtracion de toda
acumulacion detranspiracion, la que contaminara los alimentos con cantidades elevadas de
microorganismos.

Los guantes de malla de cadena son especialmente dificiles de limpiar y desinfectar debido
a suconstruccioén: es necesario realizar una cuidadosa limpieza seguida por el calentamiento

o lainmersion prolongada en desinfectante. Los guantes han de estar fabricados con
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materialesidéneos para el contacto con los alimentos. Algunos guantes fabricados con fibras

reelaboradaspueden no ser idéneos para manipular alimentos.

6.9 Visitantes

Se tomaran precauciones para impedir que los visitantes contaminen los alimentos en las
zonas dondese procede a la manipulacién de éstos. Las precauciones pueden incluir el uso
de ropas protectoras. Losvisitantes deberan observar las disposiciones recomendadas en

las secciones 5.8, 6.3, 6.4 y 6.7 del presenteCédigo.

6.10 Supervision
La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal de todos los requisitos
estipuladosen las secciones 6.1 a 6.9 inclusive deberd asignarse especificamente a

personal supervisor competente.

SECCION VII - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENEEN LA ELABORACION

7.1 Requisitos aplicables a las materias primas

7.1.1 El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se sabe
que contieneparasitos, microorganismos o0 sustancias téxicas, descompuestas o extrafas
que no puedan ser reducidos aniveles aceptables por los procedimientos normales de

clasificacién y/o preparacion o elaboracion.

7.1.2 Las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de
cocinarlos y, encaso necesario, deberan efectuarse ensayos de laboratorio. Sélo deberan
utilizarse materias primas oingredientes limpios y en buenas condiciones para la

preparacion de alimentos.

7.1.3 Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento
deberdnmantenerse en condiciones que eviten la putrefaccion, protejan contra la
contaminacion y reduzcan al minimolos dafios. Debera asegurarse un suministro frecuente y
periddico de materias primas e ingredientes, evitandoel almacenamiento de cantidades

excesivas.

7.1.4 Las materias primas de origen animal deberan almacenarse en frio a una temperatura
entre 1 y 4°C.Otras materias primas que requieren refrigeracion como determinadas

hortalizas, deberan almacenarse a latemperatura méas baja que lo permita su calidad.

Nota: El criterio de "primero en entrar, primero en salir’, es un buen principio general. Pero

elempleo exclusivo de la antigliedad podria ser una indicacién imperfecta de la calidad.
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Tambiéndebe considerarse la historia de las materias primas, en términos de la calidad
intrinseca, y lahistoria de la temperatura, a efectos de que los diferentes lotes sean
utilizados en la secuenciacorrespondiente. Para las materias primas refrigeradas, cuanto
mas fria sea la temperatura dealmacenamiento, sin llegar al congelamiento, tanto mejor.
Algunos patdgenos humanos comunespueden desarrollarse, aunque lentamente, a
temperaturas frias. La Yersiniaenterocolitica puededesarrollarse muy lentamente a 0°C, el
Clostridiumbotulinum tipo E y los tipos no proteoliticos By F a 3,30°C y Listeria

monocytogenes a 0°C.

7.1.5 Las materias primas congeladas que no se utlizan inmediatamente deberan

conservarse oalmacenarse a una temperatura igual o inferior a -18°C.

7.2 Prevencion de la contaminacion cruzada

7.2.1 Se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimentos cocinados
y precocinadospor contacto directo o indirecto con materias que se encuentran en una fase
inicial del proceso. Los alimentoscrudos deberan estar efectivamente separados de los

cocinados y precocinados (véase también 4.4.1).

Nota: La carne cruda, el pollo, los huevos, el pescado, los mariscos y el arroz se
contaminanfrecuentemente con agentes patdégenos transmitidos por los alimentos cuando
llegan a losestablecimientos de preparacién y distribucion de alimentos. El pollo, por
ejemplo, transporta confrecuencia la Salmonella, que se puede difundir a las superficies del
equipo, las manos de lostrabajadores y otros materiales. En los analisis de riesgos debe

tenerse siempre presente laposibilidad de contaminacion cruzada.

7.2.2 Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados
susceptibles de contaminarel producto final no deberan entrar en contacto con ningun
producto final mientras no se hayan quitado toda laropa protectora que hayan llevado
durante la manipulacién de materias primas o productos semieleboradoscon los que dicha
ropa haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o

productossemielaborados, y hayan procedido a ponerse ropa protectora limpia.

7.2.3 Deberan lavarse las manos minuciosamente entre una y otra manipulacion de

productos en lasdiversas fases de elaboracion.

Nota: Los encargados de manipular los alimentos pueden constituir una fuente de
contaminacion.
Por ejemplo, los ingredientes cocidos de la ensalada de patatas pueden ser contaminados

por laspersonas que manipulan los alimentos cuando los mezclan y preparan. El andlisis de
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riesgosdebera pues incluir observaciones de las practicas de manipulacion de los alimentos

y de lavadode las manos del personal de cocina.

7.2.4 Las materias primas potencialmente peligrosas deberdn elaborarse en salas
separadas 0 en zonasseparadas por una barrera de las zonas utilizadas para preparar

alimentos listos para el consumo.

7.2.5 Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material
contaminado deberalimpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser utilizado para
entrar en contacto con alimentoscocinados o precocinados. Es preferible que el equipo para
la manipulacién de alimentos crudos sea distintodel utilizado para los alimentos cocinados o

precocinados, sobre todo los aparatos para cortar en rodajas ydesmenuzar.

7.3 Empleo de agua en la elaboracion de alimentos
Las frutas y hortalizas crudas que se utlizaran en las comidas deberan lavarse

cuidadosamente enagua potable antes de afiadirlas a las comidas.

7.4 Descongelacién

7.4.1 Los productos congelados, especialmente las hortalizas congeladas, pueden
cocinarse sindescongelarlos. En cambio, en el caso de los grandes trozos de carne o de las

aves mas grandes, es a menudonecesario descongelarlos antes de cocinarlos.

7.4.2 Cuando la descongelacion se lleva a cabo como una operacion separada del
cocinado, solo deberealizarse en:

a) un refrigerador o camara de descongelacion construida a proposito a una temperatura de
4°C oinferior; 6

b) agua potable corriente mantenida a temperatura no superior a los 21°C durante no mas
de 4horas; 6

¢) un horno de microondas sélo cuando el alimento sera transferido inmediatamente a los
aparatosde cocinar convencionales como parte de un proceso continuo de coccién o cuando

todo elproceso ininterrumpido de coccion se realiza en el horno de microondas.

Nota de CCP: Entre los peligros relacionados con la descongelacion cabe sefialar
lacontaminacion cruzada resultante del goteo, y el desarrollo de microorganismos en la
superficieexterior antes de descongelarse el interior. Deberan inspeccionarse con frecuencia
los productoscarnicos descongelados para asegurarse de que se han descongelado
completamente antes deproceder a su elaboracion, o deberd aumentarse el tiempo de

elaboracién teniendo en cuenta latemperatura de la carne.
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7.5 Proceso de cocinado

Nota: El proceso de cocinado debera estar concebido de forma que se mantenga en la
medida delo posible el valor nutritivo de los alimentos.

Nota: Deberan utilizarse Unicamente grasas o aceites destinados a este fin. No
deberancalentarse excesivamente los aceites y grasas para freir. La temperatura depende
de la naturalezadel aceite o grasa utilizado. Siganse las instrucciones del abastecedor o los
requisitos estipuladospor la autoridad competente, en su caso, pero las grasas o aceites

para freir no deberiancalentarse a mas de 180°C.

Las grasas y aceites deberan filtrarse antes de cada operacién de fritura, para eliminar
particulasde alimentos mediante un filtro especialmente adaptado para ello (los recipientes
para freir enprofundidad deberan disponer de un grifo para el vaciado del aceite por el
fondo). Deberdcomprobarse periédicamente la calidad del aceite o la grasa respecto al olor,
el sabor y el colordel humo vy, si fuera necesario cambiarlo. Si la calidad es sospechosa, el
aceite de freir podraanalizarse mediante un equipo portatil de ensayo. Si el resultado es
positivo, podra examinarseotra muestra para comprobar el punto de desprendimiento de

humo, los acidos grasos y sobretodo los compuestos polares.

Nota de CCP: Las grasas o aceites para freir pueden ser peligrosos para la salud del
consumidor,por lo que debera controlarse rigurosamente la calidad de las grasas o aceites
para freir.

Nota: No deberan calentarse excesivamente las grasas o aceites para freir. Las grasas o
aceitesdeberan cambiarse inmediatamente cuando los cambios de color, sabor u olor sean

evidentes.

7.5.1 El tiempo y la temperatura del cocinado seran los suficientes para asegurar la

destruccion de losmicroorganismos patégenos no productores de esporas.

Nota: Los trozos de carne deshuesada y enrollada son cémodos para cocinar, pero la
operacion de deshuesado y enrollado de la carne transferird los microbios de la superficie
hacia el centro,donde se encuentran mejor protegidos del calor de la coccion. Para la
produccion segura decarne de vacuno semicruda, el centro de los trozos debe alcanzar un
minimo de 63°C paraeliminar la contaminaciéon con Salmonella. Se pueden utilizar otras

combinaciones de tiempo ytemperatura que aseguren la inocuidad.

En grandes trozos de aves, que normalmente no se cocinan de modo que queden poco
hechos, ni secomen poco hechos, y en los que la Samonellatambién constituye un peligro,
la Salmonellaperecera si se alcanza una temperatura de 74°C en el musculo profundo del
muslo. No esconveniente rellenar la cavidad de los grandes trozos de aves porque a) el

relleno puede contaminarsecon Salmonella y no alcanzar una temperatura o
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suficientemente elevada como para matarla y b) lasesporas de
Clostridiumperfringenssobreviven a la coccién. Hay otras técnicas para la preparaciéninocua
de trozos rellenos, tales como limitar el volumen, establecer controles de
tiempos/temperaturadel centro geométrico y sacar inmediatamente el relleno para servirlo, o
facilitar el enfriado. Lasaves rellenas se enfrian muy lentamente y las esporas de
Clostridiumperfringensgerminaran yproliferaran durante ese tiempo. La eficacia del proceso
de cocinado debe verificarse regularmentemidiendo la temperatura en las partes pertinentes

del alimento.

7.5.2 Cuando los productos asados, tostados, dorados, fritos, blanqueados, escalfados,
hervidos o cocidosno han de consumirse el dia en que han sido preparados, el proceso de

coccién debera ir seguido de unenfriamiento lo mas rapido posible.

7.6 Division en porciones

7.6.1 Se aplicaran condiciones estrictas de higiene en esta fase del proceso. La division en
porciones secompletara en el periodo minimo practicable que no debera ser superior a 30

minutos para ningun productorefrigerado.

7.6.2 Se utilizaran sélo envases hien lavados y desinfectados.
7.6.3 Son preferibles los envases con tapas para proteger los alimentos de la

contaminacion.

7.6.4 En los sistemas en gran escala, en que la division en porciones de los alimentos
cocinados-refrigerados no puede realizarse en 30 minutos, tal division en porciones se
efectuara en una zonaseparada, cuya temperatura ambiente no sera superior a 15°C.
La temperatura del alimento se vigilaramediante sondas de temperatura. El producto debera

servirse inmediatamente o almacenarse en frio a 4°C.

7.7 Proceso de enfriamiento y condiciones de almacenamiento de los alimentos enfriados

7.7.1 Inmediatamente después de la preparacién se enfriara el alimento con la mayor

rapidez y eficaciaposibles.

7.7.2 La temperatura en el centro del alimento debera reducirse desde 60°C a 10°C en

menos de dos horas;a continuacion el producto debera almacenarse inmediatamente a 4°C.

Nota: Las informaciones epidemiolégicas indican que los factores mas importantes
quecontribuyen a los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos se relacionan

con lasoperaciones efectuadas después del cocinado; por ejemplo, si el enfriamiento es
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demasiado lento,de forma que alguna parte del alimento permanece por un periodo
peligrosamente largo atemperaturas entre 60°C y 10°C, en las que pueden desarrollarse
microorganismos nocivos; porconsiguiente, no deberd mantenerse el producto en esta gama
de temperatura durante mas de 4horas. En los andlisis de riesgos deben evaluarse las

condiciones en que se efectla elenfriamiento.

7.7.3 Apenas termina la fase de enfriamiento, los productos deberan almacenarse en un
refrigerador. Latemperatura no deberd exceder de +4°C en cualesquiera partes del
producto, y debera mantenerse hasta el usofinal. Es necesario controlar periddicamente la

temperatura de almacenamiento.

7.7.4 El periodo de almacenamiento entre la preparacién del alimento enfriado y su

consumo no debera sersuperior a cinco dias, incluidos el de cocinado y el de consumo.

Nota: El periodo de almacenamiento de cinco dias esta directamente relacionado con

latemperatura de almacenamiento de +4°C.

7.8 Proceso de congelacién y condiciones de almacenamiento de los alimentos congelados
7.8.1 Inmediatamente después de la preparacion se congelara el alimento con la mayor

rapidez y eficaciaposibles.
7.8.2 Los alimentos cocinados congelados deberadn conservarse a una temperatura igual o
inferior a -18°C.

Es necesario controlar periédicamente la temperatura de almacenamiento.

7.8.3 Los alimentos cocinados congelados pueden almacenarse a una temperatura igual o

inferior a +4°C,pero por no mas de cinco dias, y no deberan congelarse nuevamente.

7.9 Transporte

7.9.1 Los requisitos de higiene son también aplicables dentro de los vehiculos que

transportan alimentoscocinados y precocinados.

7.9.2 Durante el transporte, los alimentos deberan protegerse del polvo y los otros tipos de

contaminacion.

7.9.3 Los vehiculos y/o recipientes destinados a transportar alimentos calentados deberan

estar disefiadospara mantener los alimentos a 60°C por lo menos.
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7.9.4 Los vehiculos y/o recipientes destinados a transportar alimentos cocinados enfriados
deberan ser apropiados para dicho transporte. El vehiculo de transporte debera estar
disefiado para mantener latemperatura del alimento ya enfriado y no para enfriar alimentos.
La temperatura de los alimentos cocinadosenfriados debera mantenerse a 4°C, pero puede

elevarse a 7°C por breves periodos de tiempo durante eltransporte.

7.9.5 Los vehiculos y/o recipientes destinados a transportar alimentos cocinados
congelados deberan serapropiados para dicho transporte. La temperatura de los alimentos
cocinados congelados debera mantenerse a-18°C o menos, pero puede elevarse a -12°C

por breves periodos de tiempo durante el transporte.

7.10 Recalentamiento y servicio

7.10.1 El recalentamiento del alimento debera efectuarse rapidamente. El proceso de
recalentamiento deberaser adecuado: debera alcanzarse una temperatura de por lo menos
75°C en el centro del alimento, en el términode una hora desde que se ha retirado del
refrigerador. Podran aplicarse temperaturas de recalentamiento masbajas, siempre que las
combinaciones de tiempo/temperatura utilizadas sean equivalentes, a efectos dedestruccion

de microorganismos, al calentamiento a una temperatura de 75°C.

Nota: También el recalentamiento debe ser rapido, para que el alimento pase rapidamente
lagama de temperaturas peligrosas entre 10°C y 60°C. Para ello se requerira, por lo general,
el empleo de hornos de aire a presién o calentadores de microondas o de rayos infrarrojos.

Latemperatura del alimento calentado debera controlarse a intervalos regulares.

7.10.2 El alimento recalentado debera llegar al consumidor lo antes posible, y a una

temperatura de por lomenos 60°C.

Nota: Para reducir al minimo la pérdida de propiedades organolépticas del alimento, éste

deberamantenerse a una temperatura de 60°C o mas, por el menor tiempo posible.

7.10.3 Todos los alimentos que no se consuman se descartaran y no volveran a calentarse

ni se devolveran alalmacén refrigerador o congelador.

7.10.4 En los establecimientos de autoservicio, el sistema de distribucion debera ser tal que
los alimentosofrecidos estén protegidos contra la contaminacion directa que podria derivar
de la proximidad o la accion delconsumidor. La temperatura del alimento debera ser inferior

a 4°C o superior a 60°C.

7.11 Sistema de identificacién y control de calidad
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7.11.1 Cada envase deberd estar etiquetado con la fecha de produccion, tipo de alimento,

nombre delestablecimiento y nimero del lote.

Nota: La identificacion del lote es esencial para cualquier retirada del producto que
puedarequerirse. También es necesaria para permitir la aplicacién del principio de "primero

en entrar,primero en salir".

7.11.2 Los procedimientos de control de calidad deben ser llevados a cabo por personal
técnicamentecompetente que comprenda los principios y la practica de la higiene
alimentaria, posea un conocimiento de lasdisposiciones de este Cddigo y aplique los

criterios de HACCP para el control de las practicas de higiene.

Nota: El control de la temperatura y el tiempo en los puntos criticos de control es
fundamentalpara obtener un buen producto. El acceso a un laboratorio de microbiologia de
los alimentosresulta Gtil para establecer la validez de los procedimientos instituidos. La
verificacion ocasionalen los puntos criticos de control sirve para vigilar la constante eficacia

de los sistemas deadministracion.

7.11.3 Cuando sea oportuno con fines de seguridad, debera mantenerse una muestra de
150 g por lo menosde cada alimento, tomado de cada lote, en un envase estéril a una
temperatura de 4°C o menos hasta, por lomenos, tres dias después de que se haya
consumido todo el lote. Algunos organismos no toleran lacongelacién, por lo que se
recomienda mantener las muestras en refrigerador en vez de en congelador. Lamuestra
deberd obtenerse del lote poco antes de terminar la division en porciones. Se tendran
disponibles estasmuestras para una eventual investigacion en caso de que haya sospecha

de enfermedad transmitida poralimentos.

7.11.4 La autoridad sanitaria necesitara para sus propios fines un registro de los
establecimientos quesuministran alimentos para colectividades sobre los que ejerce su

competencia, y lo mas apropiado a tal efectoparece un plan de registro.

ANEXO 2

ACUERDO INTERMINISTERIAL



Alvarez Molina, Tamayo Sanchez, 105

ministcrio’dc Q
educacion G-

FCUADOR

No. 0004 -10

ACUERDO INTERMINISTERIAL
LOS MINISTERIOS DE EDUCACION Y DE SALUD PUBLICA
CONSIDERANDO:

Que, la Constitucion de la Republica del Ecuador, en el Titulo Il, Capitulo Il, hace
referencia a los derechos del Buen Vivir, y el Art. 13 ordena: “Las personas y
colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos
sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.

El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria”;

Que, la Carta Suprema, dispone en su Art. 44: “El Estado, la sociedad y la familia
promoveran de forma prioritaria el desarrollo integral de nifias, nifios y
adolescentes, y aseguraran el ejercicio pleno de sus derechos; y se atendera al
principio de su interés superior y sus derechos prevaleceran sobre los de las
demas personas”;

Que, la Ley Organica de Salud, manda en su Art. 16: "El Estado establecera una
politica intersectorial de seguridad alimentaria y nutricional, que propenda a
eliminar los malos habitos alimenticios, respete y fomente los conocimientos y
practicas alimentarias tradicionales, asi como el uso y consumo de productos y
alimentos propios de cada region y garantizara a las personas, el acceso
permanente a alimentos sanos, variados, nutritivos, inocuos y suficientes. Esta
politica estara especialmente orientada a prevenir trastornos ocasionados por
deficiencias de micronutrientes o alteraciones provocadas por desérdenes
alimentarios”;

Que, la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria en su Art. 27 indica:
“Incentivo al consumo de alimentos nutritivos.- Con el fin de disminuir y
erréﬁicar la desnutricion y malnutricién, el Estado incentivara el consumo de
alimentos nutritivos preferentemente de origen agroecolégico y organico,
mediante el apoyo a su comercializaciéon, la realizacion de programas de
promocién y educacion nutricional para el consumo sano, la identificacién y el
etiquetado de los contenidos nutricionales de los alimentos; y la coordinacion
de las politicas publicas’; s+

Que, la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria en su Art. 28
establece: “Se prohibe la comercializacion de productos con bajo valor
('M/ nutricional en los establecimientos educativos, asi como la distribucion y uso d 7/

(7
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estos en programas de alimentacion dirigidos a grupos de atencién prioritario.
El Estado incorporara en los programas de estudios de educacion basica
contenidos relacionados con la calidad nutricional, para fomentar el consumo
equilibrado de alimentos sanos y nutritivos. Las leyes que regulan el régimen
de salud, la educacion, la defensa del consumidor y el sistema de la calidad
estableceran los mecanismos necesarios para promover, determinar y certificar
la calidad y el contenido nutricional de los alimentos, asi como la promocion de
alimentos de baja calidad a través de los medios de comunicacién.”;

Que, laLey Organica de Educacion, en su Titulo | Capitulo | Objeto de la Ley y en su
Art. 1 dice: “La presente Ley tiene como objeto fijar los principios y fines
generales que deben inspirar y orientar la educacion, establecer las
regulaciones basicas para el gobierno, organizacion y mas funciones del
sistema educativo, y determinar las normas fundamentales que contribuyen a
promover y coordinar el desarrollo integral de la educacion”;

Que, el Plan Decenal de Educacién en su politica 6 establece el “Mejoramiento de la
calidad y equidad de la educacion e implementacion de un sistema nacional de
evaluacion y rendicion social de cuentas”;

Que, el Plan Nacional del Buen Vivir 2009-2013, objetivo 2, expresa que es
responsabilidad del Estado “Mejorar las capacidades y potencialidades de la
poblaciéon” y, en la politica 2.1, “Asegurar una alimentacion sana, nutritiva,
natural y con productos del medio para disminuir drasticamente las deficiencias
nutricionales”; y el objetivo 3 en la politica 3.1, dispone “Promover practicas de
vida saludable en la poblacién®; con sus literales c, d y f.

Que, de acuerdo a las recomendaciones de la Organizacion Mundial de la Salud 2008
es necesario regular la comercializacion de alimentos y bebidas no alcohdlicas
dirigidas a nifios, nifias y adolescentes, porque éstas representan un riesgo
para el desarrollo de las enfermedades crénicas no transmisibles a escala
mundial;

Que, en el marco de la cooperacion interministerial de los Ministerios de Educacién y
de Salud Publica se ha visto la necesidad de perfeccionar el “Reglamento que
regula el funcionamiento de bares escolares del sistema educativo nacional”,
expedido mediante Acuerdo Interministerial 0001-10 del 14 de abril de 2010,

l[[7 publlcado en el Registro Oficial 200 del 26 de mayo de 2010(

/
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EN USO DE LAS ATRIBUCIONES QUE LES CONFIEREN LOS ARTS. 151 Y 154
NUMERAL 1 DE LA CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR, Y EL
ART. 17 DEL ESTATUTO DEL REGIMEN JURIDICO Y ADMINISTRATIVO DE LA
FUNCION EJECUTIVA:

ACUERDAN:

EXPEDIR EL REGLAMENTO SUSTITUTIVO PARA EL FUNCIONAMIENTO DE
BARES ESCOLARES DEL SISTEMA NACIONAL DE EDUCACION

CAPITULO |
DEFINICIONES, OBJETO Y AMBITO

Art. 1. Los bares escolares son locales que se encuentran dentro de las instituciones
educativas, autorizados para la preparacion y expendio de alimentos y bebidas,
naturales y/o procesados, que brindan una alimentacion nutritiva, inocua,
variada y suficiente.

Art. 2. El presente Reglamento tiene por objeto:

a. Establecer requisitos para el funcionamiento de los bares escolares, su
administracion y control;

b. Controlar los parametros higiénicos e indicadores nutricionales que permitan
que los alimentos y bebidas que se preparan y expenden sean sanos, nutritivos
e inocuos, y

c. Promover habitos alimentarios saludables en el sistema nacional de educacion.

Art. 3. El presente Reglamento es de aplicacién obligatoria en todos los bares de las
instituciones educativas del pais.

CAPITULO I
CARACTERIZACION DE LOS BARES ESCOLARES

Art. 4. Todas las instituciones educativas del pais, sin importar su financiamiento,
ubicacién o tamafio, deben generar espacios saludables, confortables y
seguros para el consumo de alimentos al interior de sus instalaciones,
adecuando, de ser el caso, recesos y recreos en funcion de que permitan a sus
estudiantes disponer del tiempo suficiente para asearse, adquirir los alimentos
e ingerirlos, ademas de realizar actividades de recreacion; se implementara
medidas especiales, como horarios diferenciados o filas preferenciales, par{‘

/M //
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facilitar el acceso a los bares escolares a estudiantes con discapacidades o de
los grados y cursos inferiores.

Se incentivara al estudiantado a observar normas higiénicas y sanitarias, y a
establecer, en todo momento, practicas democraticas y valores como el
respeto, la solidaridad y la generosidad, en el marco de aplicacion del Buen
Vivir.

Art. 5. Los bares escolares, segin su dimensiéon y el servicio que prestan, se
clasifican en:

a) Punto de expendio: Local de reducidas dimensiones con una superficie no
mayor a 6 metros cuadrados, autorizado para el expendio de alimentos
preparados o procesados en el interior de los establecimientos educativos.
Dependiendo de la naturaleza de los alimentos que expenda debera disponer
de una adecuada cadena de frio que garantice la conservacion de los mismos.
No requiere del permiso de funcionamiento, pero esta sujeto al control de la
autoridad de salud correspondiente.

b) Bar escolar simple: Local cerrado, con una superficie no mayor a 16 metros
cuadrados, en el cual pueden prepararse alimentos para el expendio, siempre y
cuando cumplan con las condiciones apropiadas para el efecto que se
encuentran descritas en el presente Reglamento; en estos locales pueden
expenderse también alimentos procesados, cumpliendo las condiciones
normativas vigentes.

c) Bar escolar comedor: Local cerrado, cuyas dimensiones superan los 16
metros cuadrados, y que cuenta con equipamiento e infraestructura completa,
tanto para la preparacion de alimentos como para el servicio de los mismos en
sus propias instalaciones; de contar con servicios higiénicos y lavamanos,
estos estaran aislados fisicamente de las areas de elaboracion y servicio de los
alimentos.

Art. 6. Los bares escolares deben estar ubicados a minimo diez metros de los
servicios higiénicos y lavabos que proporcione la institucion educativa, los
mismos que observaran un buen estado fisico y de higiene. Todos los bares
escolares contaran, al menos, con lavaderos y agua segura.

Art. 7. Los bares escolares deben ubicarse en lugares accesibles, tomando en
especial consideracion a las personas discapacitadas; deben estar en
ambientes independientes de las baterias sanitarias y/o instalaciones de aguas
servidas, alejados de cualquier foco de contaminacién y malos olores, y
mantenerse en todo momento en buenas condiciones higiénicas y sanitarias.

Art. 8. Los bares escolares deben ser construidos, adecuados o readecuados de
conformidad con las normas de construccion vigentes, utilizando materiales

(& resistentes, anti inflamables, anticorrosivos, recubiertos hasta el techo con c®
7/4V )
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superficies lisas y de colores claros, faciles de limpiar y desinfectar. Su disefio
debe permitir el desplazamiento interior del personal de servicio, la ubicacion
de equipos, ademas de una superficie para la preparacién adecuada de
alimentos y bebidas, su exhibicién y expendio, dependiendo del tipo de bar
escolar.

Art. 9. Los bares escolares deben contar con iluminacién y ventilacion suficientes, de
preferencia de fuentes naturales, deberan tener acceso formal a los servicios
publicos con los que contare la institucion educativa, como luz eléctrica, agua
potable, alcantarillado, manejo de desechos, y observar todas las normas
sanitarias y de seguridad vigentes.

CAPITULO Ill
ALIMENTOS, BEBIDAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS

Art. 10. Los alimentos, bebidas y preparaciones que se expendan en los bares
escolares y que sean preparados en los mismos, deben ser naturales, frescos y
nutritivos, con caracteristicas de inocuidad y calidad, a fin de que no se
constituyan en riesgo para la salud de los que los consuman; el proveedor del
servicio de bar escolar y su personal expenderan alimentos aplicando medidas
de higiene y proteccion. Se debera promover el consumo de agua segura y de
alimentos ricos en fibra.

Los alimentos y bebidas preparados en el bar y/o procesados industriaimente
deben cubrir el 15 por ciento de las recomendaciones nutricionales para la
edad.

Art. 11Los alimentos y bebidas procesados que se expendan en los bares escolares
deben contar con registro sanitario vigente, estar rotulados de conformidad con
la normativa nacional y con la declaracion nutricional correspondiente,
especialmente de las grasas totales, grasas saturadas, grasas trans, colesterol,
carbohidratos totales y sodio. No podran expenderse alimentos y bebidas
procesadas y/o preparadas en el bar, que contengan cafeina, edulcorantes
artificiales (excepto sucralosa) y alimentos que sean densamente energéticos
con alto contenido d}grasa, hidratos de carbono simple y sal, segln se detalla

en el siguiente cuadrag:
/’ / &
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CONTENIDO DE NUTRIENTES E INDICADORES DE EXCESO

Nutrientes
indicadores

Bajo Contenido

Mediano Contenido

O

Alto Contenido

Grasas totales

Contenido menor o
igual a 3 gramos en
100 gramos.

Contenido menor o
igual a 1,5 gramos en
100 mililitros.

Contenido mayora 3 y
menor a 20 gramos en
100 gramos.

Contenido mayora 1,5y
menor a 10 gramos en
100 mililitros.

Contenido mayor o
igual a 20 gramos en
100 gramos.

Contenido mayor o
igual a 10 gramos en
100 mililitros.

Grasas Saturadas

Contenido menor o
igual a 1,5 gramos en
100 gramos.

Contenido menor o
igual 0,75 gramos en
100 mililitros.

Contenido mayora 1,5y
menor a 5 gramos en 100
gramos.

Contenido mayor a 0,75 y
menor a 2,5 gramos en
100 mililitros.

Contenido mayor o
igual a 5 gramos en
100 gramos.

Contenido mayor o
igual a 2,5 gramos en
100 mililitros.

Grasas trans

Contenido menor o
igual a 0,15 gramos en
100 gramos

Contenido menor o
igual a 0,075 gramos
en 100 mililitros

Contenido mayora 0,15y
menor a 1 gramo en 100
gramos

Contenido mayor a 0,075
y menor a 0,50 gramos en
100 mililitros

Contenido mayor o
igual a 1 gramo en 100
gramos.

Contenido mayor o
igual a 0,50 gramos en
100 mililitros

Azucares
adicionados

(incluye
monosacaridos +
disacaridos)

Contenido menor o
igual a 5 gramos en
100 gramos.

Contenido menor o
igual a 2,5 gramos en
100 mililitros.

Contenido mayora 5y
menor a 15 gramos en
100 gramos.

Contenido mayora 2,5y
menor a 7,5 gramos en
100 mililitros.

Contenido mayor o
igual a 15 gramos en
100 gramos.

Contenido mayor o
igual a 7,5 gramos en
100 mililitros.

Sal

Contenido menor o
iguala 0,3 gramos en
100 gramos.

Contenido menor o
igual a 0,3 gramos en
100 mililitros.

(equivale a 120
miligramos de sodio)

Contenido mayor a 0,3 y
menora 1,5 en 100
gramos

Contenido mayora 0,3 y
menor a 1,5 gramos en
100 mililitros.

(equivale a entre 120 a
600 miligramos de sodio)

Contenido mayor o
igual 1,5 gramos en
100 gramos.

Contenido mayor o
igual a 1,5 gramos en
100 mililitros

(equivale a mas de 600
miligramos de sodio)

Se podran expender alimentos que cumplan con contenidos nutricionales bajos y
medianos indicados en el cuadro 1.

Art. 12. Los proveedores incluiran en su oferta permanente alimentos, bebidas y

incentivando los habitos y costumbres propios de la poblacion. Se respetaran

preparaciones tradicionales, aprovechando los productos de temporada e /
L2
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irrestrictamente, las disposiciones establecidas en normativas ambientales en
relacion a la fauna y flora en peligro de extincion.

Art. 13. Es responsabilidad del prestador del servicio evitar la descomposicion
prematura o vencimiento de los alimentos antes de su expendio, se aplicara el
método PEPS (“Lo primero que entra es lo primero que sale”); la materia prima
para la preparacion, asi como los alimentos y bebidas procesados, semi-
elaborados y elaborados, deben conservarse en congelacion, refrigeraciéon o en
ambiente fresco y seco, en vitrinas adecuadas o recipientes limpios y con tapa,
dependiendo de las caracteristicas del producto, a fin de protegerlos de
agentes contaminantes, tomando en especial consideracion aquellos de alto
riesgo epidemiologico. Se debe evitar la exposicion inadecuada de los
alimentos durante su preparacion, transporte y expendio.

Art.14. Los equipos y utensilios destinados a la preparaciéon y transporte de
alimentos deben ser de material resistente, inoxidable y anticorrosivo,
faciles de limpiar, lavar y desinfectar; los utensilios seran almacenados
en vitrinas, al igual que la vajilla y cualquier otro instrumento que se use
para su manipulacién, preparacion y expendio; el aseo y mantenimiento
del menaje se harda con la periodicidad y en las condiciones que
establece la normativa sanitaria vigente. En todo momento se evitara
tocar con los dedos la superficie de la vajilla y utensilios que entre en
contacto con los alimentos.

CAPITULO IV
HIGIENE Y ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL DE SERVICIO

Art.15. En concordancia con la normativa sanitaria nacional, el personal que labore
en los bares escolares debera presentar un buen estado de salud, respaldado
con el certificado de salud ocupacional que otorga el Ministerio de Salud
Publica, actualizado anualmente, sin perjuicio de aplicacién de programas de
medicina preventiva.

Art.16. En caso de conocer o sospechar que el personal que trabaje en los bares
escolares padezca de una enfermedad infecciosa, presente heridas infectadas
o irritaciones cutaneas, no debe manipular alimentos.

Art.17. El personal que labore en los bares escolares observara las siguientes
medidas basicas de higiene y proteccion:

a) Impedir el acceso a personas extrafias a las areas de preparacion y
manipulacién de alimentos.

b) Usar delantal de color claro, limpio, en buen estado de conservacion.

c) Mantener las manos limpias, ufias cortas, sin pintura y sin joya7ﬂ //clf
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d) Llevar en todo momento el cabello recogido y gorro protector de color
claro, limpio y en buen estado de conservacion.

e) No manipular simultaneamente dinero y alimentos.

f) Lavarse las manos con agua circulante, jabén y desinfectarse antes de
comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada,
después de usar el servicio higiénico y de manipular cualquier material
u objeto que represente riesgo de contaminacion.

Art.18. Todo local debe contar con un desinfectante para el uso permanente de
quienes manipulen los alimentos.

CAPITULO V

DISPOSICIONES PARA LA PRESTACION DE SERVICIOS DE EXPENDIO DE
ALIMENTOS EN BARES ESCOLARES DE INSTITUCIONES EDUCATIVAS
PUBLICAS.

Art.19. Los procedimientos para la prestaciéon de servicios de expendio de alimentos
en bares escolares a seguirse por parte de las instituciones educativas publicas
se someteran a lo establecido en el articulo 51 numeral 1 de la Ley Organica
del Sistema Nacional de Contratacion Publica, y el articulo 58 del Reglamento
General de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica, y en
lo pertinente al presente Reglamento.

Art.20. Las instituciones educativas publicas que constituyan unidades ejecutoras
haran los procedimientos para la prestacion de servicios de expendio de
alimentos en bares escolares, sujetandose a lo previsto en el articulo anterior.

Art.21. Las instituciones educativas publicas que no constituyen unidades ejecutoras
realizaran la contratacion para la prestacion de servicios de expendio de
alimentos en bares escolares a través de las respectivas unidades ejecutoras.

Art.22. El contrato para la prestacion de servicios de expendio de alimentos en bares
escolares de las instituciones educativas publicas duraréa dos afos lectivos.

Art.23. En el proceso de seleccion para la contratacion del proveedor del servicio de
los bares escolares de las instituciones publicas, actuarda el Comité
Institucional, detallado en el Art. 47 de este Reglamento, en representacion de
la institucion educativa a excepcién del delegado de la Unidad de Salud
correspondiente del Ministerio de Salud Publica y para la celebracién del
contrato con el adjudicado, sera el representante de la institucion educativa
quien lo suscriba.

Art.24. Para la prestacion de servicios de expendio de alimentos y la utilizacion de la
infraestructura fisica y sanitaria de bares escolares de las instituciones publicas /\
2
i [~

/é se debera hacer;nstfl valor que sera cancelado por el proveedor, cada fin
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de mes de forma improrrogable, exceptuando diciembre, que debera ser
cubierto hasta el 10 de dicho mes, y sera calculado de la siguiente manera:

a) El 40 % del total de estudiantes legalmente matriculados en el afio
lectivo que corresponde al primer afio de vigencia del contrato.

b) Ese 40% del nimero de estudiantes matriculados multiplicado por:

- 0,25 (veinticinco centavos) de doélar de los Estados Unidos de
Norteamérica para las instituciones urbano-marginales y rurales;

- 0,35 (treinta y cinco centavos) de doélar de los Estados Unidos de
Norteamérica para las demas instituciones educativas.

c) El valor resultante (que se considerara un valor diario) se multiplicara
por el numero de dias de asistencia a clases durante el mes.

d) De este Ultimo valor se calculara el 10%, y ese monto sera el costo que
la institucion educativa debe cobrar al administrador por concepto de la
utilizaciéon de la infraestructura fisica y sanitaria del bar escolar; a este
valor debera afiadirse el impuesto al valor agregado (IVA).

La instituciéon educativa no tendra relacién alguna de tipo laboral y de seguridad
social con el proveedor o con el personal que labore en los bares escolares.

El valor asi calculado, segun los literales anteriores, se depositara
mensualmente en la cuenta rotativa de ingresos que la unidad ejecutora
mantiene en un Banco Corresponsal del Banco Central del Ecuador. En el caso
de unidades ejecutoras que no tengan esta cuenta, deberan aperturarla en un
banco corresponsal del Banco Central, estableciendo en el convenio que se
suscriba para el efecto, que: los recursos se transferiran automaticamente a la
cuenta de registro que cada institucion mantiene en el Banco Central, en un
plazo no mayor a cuatro dias. Los recursos que se generen por concepto de
bares escolares, deben regresar a cada plantel educativo que lo genero.
Dichos recursos se destinaran .para la construccion, mejoramiento y
mantenimiento de la infraestructura fisica y sanitaria del bar escolar
prioritariamente, en proyectos con fines educativos vinculados a la salud,
alimentacion, nutricién, ambiente, actividades deportivas y apoyo a estudiantes
de escasos recursos econémicos para que puedan acceder a los alimentos del
bar escolar.

Art.25. En caso de que una misma institucién educativa publica dispusiere de varios
bares, estos deben estar bajo un solo proveedor.

Art.26. El proveedor adjudicado para la prestacién de servicios de expendio de
alimentos y la utilizacion de la infraestructura fisica y sanitaria de bares
escolares de las instituciones publicas, clasificados en el Art. 5 de este/ Prd

Y
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Reglamento como bar escolar simple o bar escolar comedor debera presentar,
al Comité Institucional, los siguientes documentos, en copias debidamente
certificadas:

a) Registro Unico de Contribuyentes (RUC), donde conste la actividad que
desarrolla;

b) Registro Unico de Proveedores (RUP);

c) Permiso de Funcionamiento, otorgado por la Direcciéon Provincial de Salud
correspondiente a su jurisdiccion;

d) Certificado Ocupacional de Salud, otorgado por el centro de salud del
Ministerio de Salud Publica, mas cercano a su jurisdiccion, del administrador
y del personal que va a laborar en cada bar;

e) Certificado de Capacitacion en Manipulacién de Alimentos, Alimentacion y
Nutricion, otorgado por la Direccién Provincial de Salud correspondiente a su
jurisdiccion.

Art.27.El proveedor adjudicado para la prestacién de servicio de expendio de
alimentos y utilizaciéon de la infraestructura fisica y sanitaria de bares escolares
de instituciones publicas clasificados en el Art. 5 de este Reglamento como
Punto de Expendio, se sujetara al control de la autoridad de salud
correspondiente.

Art.28 El proveedor de servicios de expendio de alimentos del bar escolar debera
presentar trimestralmente al Comité Institucional el listado detallado de los
alimentos, bebidas y preparaciones, y con los precios individualizados, para su
aprobacion, con una semana de anticipacion al trimestre para el que se oferta.

CAPITULO VI

DISPOSICIONES PARA LA PRESTACION DE SERVICIOS DE EXPENDIO DE
ALIMENTOS Y UTILIZACION DE INFRAESTRUCTURA FiSICA Y SANITARIA EN
BARES ESCOLARES DE INSTITUCIONES FISCOMISIONALES Y PARTICULARES

Art.29En las instituciones educativas fiscomisionales y particulares, los
procedimientos de contratacion para la prestacion de servicios de expendio de
alimentos y utilizacion de la infraestructura fisica y sanitaria de bares escolares
se regiran por el marco normativo del derecho privado, de conformidad a lo
dispuesto en el Art. 324 del Reglamento General de la Ley Organica de
Educacion.

Art.30. El proveedor de servicios de expendio de alimentos y utilizacién de la
infraestructura fisica y sanitaria de bares escolares de instituciones
fiscomisionales y particulares debera presentar al Comi " Institucional los c

(,/0' siguientes documentos, en copias debidamente certificadas:)/ e
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a) Permiso de Funcionamiento, otorgado por la Direccion Provincial de Salud
correspondiente a su jurisdiccion;

b) Certificado Ocupacional de Salud, otorgado por el centro de salud del
Ministerio de Salud Publica, correspondiente a su jurisdiccion, para el
administrador y el personal que va a laborar en cada bar;

c) Certificado de Capacitacion en Manipulacién de Alimentos, Alimentacion y
Nutricion, otorgado por la Direccién Provincial de Salud correspondiente a su
jurisdiccion.

d) Registro Unico de Contribuyentes (RUC), donde conste la actividad que

desarrolla;

Art.31. El proveedor de servicios de expendio de alimentos del bar escolar debera
presentar trimestralmente al Comité Institucional el listado de los alimentos,
bebidas y preparaciones, detallado y con los precios individualizados, para su
aprobacion, con una semana de anticipacion al trimestre para el que se oferta.

CAPITULO VII
PROHIBICIONES

Art.32 Se prohibe la participacion en el concurso de ofertas para la contratacién de
servicios para la prestacion de servicios de expendio de alimentos y la
utilizacion de la infraestructura fisica y sanitaria de bares escolares de las
instituciones publicas de: docentes, autoridades, personal administrativo,
asociaciones, comités y personal de servicio que laboren en la Institucion; asi
como de sus familiares, hasta el cuarto grado de consanguinidad y segundo de
afinidad, conforme a los Arts. 22 y 23 de la Codificacion del Coédigo Civil y lo
dispuesto en los Arts. 62 y 63 de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Publica.

Art.33 Se prohibe expresamente que los recursos generados por concepto de
utilizacion de la infraestructura fisica destinada para los bares escolares de las
instituciones publicas, se utilicen en la ejecucion de actividades y adquisicion
de bienes que no estén contemplados en el articulo Art. 24 de este
Reglamento.

Art.34 Las autoridades de las instituciones educativas publicas y el proveedor
adjudicado para la prestacion de servicios de expendio de alimentos y la
utilizacién de la infraestructura fisica y sanitaria de bares escolares, quedan
totalmente prohibidos de recibir y dar bienes, dinero y otros beneficios que no
estén contemplados en el contrato. Dentro de este contexto, los adjudicados
tendran la facultad de ejercer la acciéon publica para denunciar actos que
impliquen falta de transparencia. Las denuncias seran tramitadas de }, %
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conformidad con las leyes y reglamentos vigentes. Los transgresores tendran
responsabilidad administrativa, civil y penal.

Art.35 Se prohibe que los bares escolares sean sitios de vivienda o dormitorio, y que
se mantengan bajo su cuidado a nifios y nifias de cualquier edad. Se prohibe la
presencia de animales.

Art.36 Se prohibe ofertar o publicitar alimentos, bebidas o preparaciones que
contengan edulcorantes artificiales (excepto sucralosa), cafeina y alimentos
calificados con alto contenido de nutrientes que son indicadores de exceso,
dentro de las instituciones educativas.

Art. 37 Se prohibe la reutilizacion de aceites y grasas para la preparacion de alimentos
por ser nocivos o peligrosos para la salud humana.

Art.38 Se prohibe la utilizacion de material informativo sobre alimentacién y nutricién
dirigida a los escolares sin la autorizacion de las instancias técnicas de los
ministerios de Salud y Educacion.

Art.39 Se prohibe el expendio y consumo de cigarrillos, productos del tabaco
y/o bebidas alcohdlicas, asi como la publicidad y promocién en general dentro
de las instituciones educativas, en cumplimiento de la Ley Organica de Salud.
No podran destinarse, bajo ningtn concepto, espacios para fumadores, ni aun
en actividades sociales, culturales, deportivas y extracurriculares.

CAPITULO VIII
SANCIONES

Art.40 La inobservancia parcial o total del presente Reglamento y las infracciones que
cometieren los proveedores de los bares de los establecimientos educativos se
sujetaran a lo previsto en la normativa vigente que corresponda.

Art.41 Cuando la inobservancia o falta sea atribuible a los directivos y docentes de las
instituciones educativas publicas, se aplicard la causal establecida en el
numeral 3 del Art. 32 de la Ley de Carrera Docente y Escalafén del Magisterio
Nacional, previo sumario administrativo correspondiente.

CAPITULO IX
EJECUCION, CONTROL Y SEGUIMIENTO

Art. 42 Para la aplicacion y cumplimiento cabal y permanente del presente
Reglamento se conformara un comité nacional, provinciales e institucionales.

Art 43 7mlte Nacional estara integrado ;%/ [
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- El Ministerio de Educacion a través de los delegados de:
- Programa Nacional de Educaciéon para la Democracia, quien lo
presidira
- Direccion Nacional de Apoyo y Seguimiento
- Orientacion y Bienestar Estudiantil

- El Ministerio de Salud Publica a través de los delegados de:
- Nutricion
- Control y Mejoramiento en Vigilancia Sanitaria
- Control y Mejoramiento en Salud Publica (Promocién de la Salud y
Epidemiologia)

El Comité Nacional se reunira, ordinariamente con caracter obligatorio, al inicio
y final del afio escolar, de acuerdo a los regimenes, y extraordinariamente
cuando se requiera.

Art. 44 E| Comité Nacional tendra como funciones:
- Elaborar un programa de alimentacion, nutricién y control epidemiolégico y
sanitario para el sistema nacional de educacion.
- Establecer los lineamientos generales para la implementacién y monitoreo de
este Reglamento y otros documentos relacionados.
- Realizar el monitoreo y seguimiento a los comités provinciales.

Art. 45 El Comité Provincial estara integrado por:
- La Direccion Provincial de Educacién a través de los delegados de:
- Coordinaciéon Provincial del Programa de Educacion para la
Democracia, quien lo presidira
- Supervision
- Orientacion y Bienestar Estudiantil

- La Direccién Provincial de Salud a través de los delegados de:
- Nutricion
- Vigilancia Sanitaria
- Control y Mejoramiento en Salud Publica (Promocién de la Salud y
Epidemiologia)

El Comité Provincial se reunira, ordinariamente con caracter obligatorio, al
inicio y final del afio escolar, de acuerdo a los regimenes, y extraordinariamente
cuando se requiera.

Art. 46 El Comité Provincial tendré como funciones:
- Ejecutar el programa de alimentacion, nutriciéon y control epidemiolégico y
sanitario para el sistema nacional de educacion.
- Contar con una base de datos actualizada de los bares escolares existentes
en su jurisdiccion.
- Ejecutar las demas directrices que se deriven del Comité Nacional.

Art. 47 E|l Comité Institucional estara integrado por: i
- Rector/a o Director/a de la Institucion, quien lo presidiré/ Pz
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- Jefe del departamento de Orientacion y Bienestar Estudiantil, donde no
hubiere lo sustituira un docente de la institucion educativa con formacion
académica vinculada al tema.

- Presidente/a del Comité Central de Padres de Familia.

- Presidente/a del Consejo Estudiantil.

- Delegado/a de la Unidad de Salud del Ministerio de Salud Publica
correspondiente a su jurisdiccion.

El Comité Institucional se reunira, ordinariamente con caracter obligatorio, al

inicio y final del afio escolar, y extraordinariamente cuando se requiera.

Art. 48 EI Comité Institucional tendra como funciones:

- Coordinar acciones de sensibilizacién, capacitacion y control con las unidades
respectivas del Ministerio de Salud Publica, en temas relacionados con salud,
alimentacion y nutricion.

- Coordinar acciones de sensibilizacion y control con la municipalidad
respectiva en relacion a las ventas ambulantes de alimentos que se ubicaren
en los alrededores de |os establecimientos educativos.

- Aplicar el programa de alimentacion, nutricion y control epidemiolégico y
sanitario para el sistema nacional de educacion.

- Vigilar el cumplimiento de las actividades regulares para eliminacion y control
de fauna nociva en los bares escolares de su Institucion.

- Organizar acciones educativas y pedagoégicas sobre salud, alimentacion,
nutricion y control epidemiolégico y sanitario en su institucion educativa.

- Aplicar las demas directrices que se deriven de los comités Nacional y
Provincial.

El rector/a o director/a de la institucion educativa reportara a la unidad de salud

mas cercana y/o al area de salud correspondiente los posibles casos de

enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA).

Art. 49 Los comités Nacional, Provinciales e Institucionales, podran solicitar apoyo
técnico y financiero a las instancias y dependencias pertinentes, para la
operativizaciéon del presente Reglamento.

DISPOSICIONES GENERALES

PRIMERA - En el caso de que un mismo establecimiento educativo disponga de varios
bares escolares, el permiso de funcionamiento sera otorgado para cada uno de ellos.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

PRIMERA.- Se concede el plazo de 18 meses a partir de la fecha de expedicién del
presente Reglamento para que los proveedores de los bares escolares obtengan el
permiso de funcionamiento respectivo, cumpliendo con todos los requisitos
establecidos en este Reglamento y demas normativa aplicable.

Durante este periodo, las direcciones provinciales de Salud, a través de las
coordinaciones de Vigilancia Sanitaria provinciales, haran seguimientos periédicos del
mejoramiento continuo del funcionamiento de los bares escolares a fin de gue, una vez
concluido dicho plazo se otorgue el permiso de funcionamiento respectlvo/n

Lo (of o d
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SEGUNDA - Para el cabal cumplimiento del presente Reglamento, los Ministerios de
Educacion y de Salud Publica expediran, en un plazo no mayor a 60 dias, un
Instructivo de Operativizacion, que facilite la ejecucion del mismo.

TERCERA.- Si existieren proveedores que a la fecha de promulgaciéon de este
Reglamento disponen del permiso de funcionamiento vigente, éste se considerara
vélido hasta la fecha de su caducidad, siempre y cuando este proveedor sea la
persona que resulté favorecida con la adjudicacion para la prestacion de servicios de
expendio de alimentos y utilizaciéon de infraestructura fisica y sanitaria del bar escolar;
caso contrario este permiso de funcionamiento sera cancelado. Para la renovacion del
permiso de funcionamiento por parte del proveedor adjudicado se aplicara lo dispuesto
en la primera disposicion transitoria.

DISPOSICIONES FINALES

PRIMERA - Derogase el Acuerdo Interministerial 0001-10 expedido por los ministerios
de Educacion y de Salud Publica el 14 de abril del 2010.

SEGUNDA.- De la ejecucion del presente Reglamento, que entrara en vigencia a partir
de la fecha de su expedicién, sin perjuicio de su publicaciéon en el Registro Oficial,
encarguense los ministerios de Educacién, a través de su Programa Nacional de
Educacion para la Democracia, y el Ministerio de Salud Publica, a través de la
Direccion General de Salud.

Comuniquese y publiquese.

DADO Y FIRMADO EN EL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO, A 15 OCT. 201
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AREAS PARA LA DISTRIBUCION NORMAL ESTANDAR
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ANEXO 4

CHECK LISTPARA BARES ESCOLARES

Situacion integral de bares escolares

Nombre de la institucion:

Sostenimiento fiscal Particular fiscomisional
LOCALIZACION CALIFICACION
(0-3)
El bar esta ubicado en un lugar accesible a todos los estudiantes 3
El bar tiene acceso para dar atencién a personas con discapacidad 3
Libre de insectos, roedores, aves 3
El bar se encuentra alejado de las baterias sanitarias 3
Areas externas limpias 3
El exterior del bar esta disefiado y construido para;  Impedir el ingreso de plagas 3
Y otros elementos
contaminantes. 3
21
PORCENTAJE 100
DISENO Y CONSTRUCCION CALIFICACION
0-3)
Polvo 3
Insectos 3
El tipo de edificacion permite que las areas internas  Rgedores 3
del bar estén protegidas del ingreso de:
Aves 3
Otros elementos
contaminantes 3
Las &reas internas tienen espacio suficiente para las diferentes actividades 3
Tiene facilidades para la higiene del personal 3
AREAS
Focos de contaminacion 3
Espacio para movilizacion dentro del bar 3
Distribucién de equipos para preparacion de alimentos 3
Mantenimiento 3
Permiten un apropiado: Limpieza 3
Desinfeccién 3
Se mantiene la higiene necesaria dentro del bar 3
Contaminacion cruzada dentro del bar 3
PISOS
] Resistentes 3
Estan construidos de Li 3
materiales: 1S0S
De facil limpieza 3
Estan en buen estado de conservacion 3
Estan en perfectas condiciones de limpieza 3

PAREDES

Son de material lavable
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Son lisas 3
No desprenden particulas 3
Son de colores claros 3
Estan limpias 3
En buen estado de conservacién 3
TECHOS
Se encuentran en perfectas condiciones de limpieza 3
Son lisos 3
No desprenden particulas 3
Facilitan el mantenimiento y la limpieza 3
VENTANAS, PUERTAS Y OTRAS ABERTURAS
El material de que estan construidas no permiten contaminaciones 3
Son de material de facil limpieza 3
Son de material que no desprenden particulas 3
Estan en buen estado de conservacion 3
En las ventanas con vidrio, se guardan las precauciones en casos de rotura de
éste 3
MESONES
Material facil de limpiar
Estan en buen estado de conservacion
Son de material que no desprenden particulas
TOTAL 114
PORCENTAJE 100
INSTALACIONES SANITARIAS
DETALLE CALIFICACION
(N/A,0-3)
DESAGUES 3
FREGADERO 3
TRAMPAS DE GRASAS 3
REJILLAS 3
TOTAL 12
PORCENTAJE 100
INSTALACIONES ELECTRICAS
ELEMENTO
piso paredes techo mesones

TOMACORRIENTES

CABLEADO

DISYUNTORES

Expuesto
no expuesto
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TIPO DE ILUMINACION Sl NO

NATURAL

ARTIFICIAL

MIXTA

EQUIPAMIENTO UTENSILIOS

DETALLE LIMPIEZA

(0-3)

VAJILLA 3

MANTELERIA

COCINA

HORNO

REFRIGERADOR

ESTANTERIAS

VITRINAS

CONGELADOR

MICRONDAS

SARTENES ELECTRICOS

EXTRACTOR DE OLORES

EXTINTOR

TOSTADORA

GUAFLERA

MOBILIARIO

EXTRACTORES DE VAPOR

BOTIQUIN PRIMEROS AUXILIOS

LICUADORA

WIWW W [W[W[W[W|W[W|W[W|wW W (W|Ww[w|w

OTROS, ESPECIFIQUE

a1
~

TOTAL

PORCENTAJE 100

CONDICIONES DE SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

LIMPIEZA

PRESENTACION PERSONAL
(0-3)

Mascarilla 3

Delantales de colores claros

3
Gorro de color claro o malla 3
Zapatos de taco bajo y cerrados 3

CONDICIONES HIGIENICAS DEL PERSONAL (0-3)

Manos con ufias cortas, 3

Manos con joyas

Ufas pintadas

Ufas limpias

Cabello protegido

W ([ WwWwlw|lw

Manipula dinero y alimentos simultdneamente

TOTAL 30

PORCENTAJE 100




Alvarez Molina, Tamayo Sanchez, 125

ALIMENTOS
HIGIENE Y NUTRICION (0-3)
Alimentos naturales limpios y protegidos 3
Se expenden alimentos industrializados con registro sanitario 3
Se expenden alimentos con alto contenido de grasa 3
Se expenden alimentos con alto contenido de azUcar. 3
Se expenden alimentos con alto contenido de sal 3
Se expenden alimentos que contienen cafeina 3
Se expenden alimentos de bajo valor nutricional 3
Refrigeradora saturada de alimentos 3
Se reutilizan las grasas y aceites 3
Se expenden alimentos caducados 3
Se expenden alimentos procesados artesanalmente 3
TOTAL 33
PORCENTAJE 100
INSUMOS Y ACCESORIOS DE LIMPIEZA
LIMPIEZA
INSUMOS Y ACCESORIOS DE LIMPIEZA (0-3)
Detergente, jabon
Cloro
Dispensadores de desinfectantes 3
Dispensadores de jabon 3
Trapeadores, escobas 3
Recogedor de basura 3
Limpiones 3
TOTAL 15
PORCENTAJE 100
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ANEXO 5

GRAFICAS DE RESULTADOS OBTENIDOS DE LAS VISITAS A LOS BARES
ESCOLARES
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ANEXO 6

MATERIAL DE CAPACITACION



TRIPTICO

Bar Escolar: Local cerrado en el cual puede
prepararse alimentos para el expendio,
siempre y cuando cumplan con las
condiciones de higiene apropiadas para
brindar alimentos inocuos evitando causar
algun tipo de enfermedad a los

consumidores.

UBICACION

Debera estar
ubicado en:

- lugares que se

encuentren libres de

peligros.

- alejados de cualquier foco de

contaminacion.

- en lugares '
accesibles, (%)

tomando en

consideracion a personas discapacitadas.
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contar con ag

ademas con

e aguia contifitio I.I
' s.p-arhﬁgiene del i

INFRAESTRUCTURA

La
construccion
de pisos,
paredes, y
mesones de

los bares

escolares

deben:

- ser de materiales anticorrosivos, de facil
limpieza, de colores claros.

- lisos, libre de grietas.

- ser de materiales que no absorban
humedad.

- evitar desprendimiento de particulas y

sustancias toxicas.

Los techos internos de los bares escolares
deben estar construidos de manera que:

- impida la acumulacion de residuos.

- disminuya la condensacién y formacién de

mohos.

- se debe evitar la presencia de vigas o
tuberias y otros objetos que retengan polvo

0 algun tipo de suciedad.

- deben ser de colores claros por motivos de

higiene y luminosidad

Las puertas y ventanas de los bares

escolares deben ser:

- superficies lisas que permitan la correcta
limpieza y desinfeccion.

- construidos de manera gque evite la
acumulacion de suciedad.

-contar con protecciones para evitar el
ingreso de plagas, insectos, etc.

- las ventanas deben estar cubiertas con

mallas metalicas



EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los equipos y utensilios dentro de los bares

escolares deben:

- tener una alto £

grado de .
- H
limpieza y )
) 0
conservacion. =

- ser faciles de v
-

@ _coe-

limpiar,
desinfectar y capaces de resistir repetidas

operaciones de un mismo proceso.

- ser de un material resistente, anticorrosivo,
inoxidable, no poroso ni adsorbente, no
transmita sustancias toxicas, olores ni

sabores a los alimentos.
HIGIENE Y NUTRICION

Dentro de los
bares escolares
esta prohibido el
expendio de

comida chatarra.

- Los alimentos y
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bebidas que se preparan y expenden dentro
de los bares escolares deben ser sanos,

nutritivos e inocuos.

- Es importante dentro
de los bares escolares

mantener la higiene de

los alimentos:

condiciones y
medidas
necesarias para

la preparacion,

almacenamiento

y entrega de los alimentos.
HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL

-La higiene y el comportamiento del
personal son puntos importantes para
proporcionar alimentos inocuos sanos y

libres de microorganismos.

El personal
manipulador de
alimentos que
labore dentro de los

bares escolares

debe:
- Presentar un buen estado de salud.

-informar en caso de existir sintomas de
enfermedad para tomar las medidas

correspondientes.

-Mantener un elevado grado de higiene
personal, mantener siempre su cabello

limpio, recogido y protegido.

- Una de las formas
mas efectivas de
controlar la

contaminacion

higiene de las manos en el momento

adecuado y de la forma correcta.
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GUIA DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENEPARA BARES ESCOLARES
Dirigido a:
Bares de las instituciones educativas, fiscales y particulares, de la zona urbana del cantén Cuenca

Alimentos sanos e inocuos cuidan la salud de nifios y adolescentes.

Introduccién

La nifiez y la adolescencia son consideradas etapas criticas en relaciéon con la necesidadde
una correcta alimentacion.Teniendo conocimiento de que en ellasdicho segmento de la
poblacién permanece gran parte del dia en establecimientos educativos, surge la inequivoca
afirmacién de que los bares con los que dichas instituciones cuentan tienen la obligacion de
brindar alimentos nutritivos, respetando las condiciones de higiene éptimas para evitar

posibles dafios en la salud.

Mediante la presente guia se busca que los propietarios de los lugares de expendio de
alimentos localizados dentro de instituciones educativas, tengan conocimiento de las

condiciones en las cuales se deben manipular los mismos.

La guia contiene datos sobre localizacion, infraestructura adecuada, condiciones higiénicas
tanto del personal encargado de la manipulaciéon de alimentos como de los alimentos en si,
asi como un indicativo de los alimentos a expenderse, mismos que permitiran garantizar una

alimentacion adecuada y nutritiva.

Bar Escolar

El cuerpo
ﬁ benbe, o
s e
oy . exigela B -
ventilacion  tarancia de
_ contraolores axtintores S i
Esimportante penetrantes anbuen i
inz buena estado
iluminacion. . .
f(f i ¥ .
’ \I'\ 5\
' “a Debe contar con
4 3
5 S~ a“.. suficiente y
7 Sy L continua agua 4
U ,o/ pa-alillmpveza. ® Debe contar
o CON PETmisD
i = 1 i sanitaric v un
: i administrado
. T OUE Sea e
0 e respansatie
s ante las
: be autoridades,
T
Lapados para evitar i\ i~y
acto con - "3
moscas. o
. 0
By
ﬂ Fecipiente T
para basura |
con tapa Les alimentos de
ﬁ J alto d'e‘E%oég
e epidemioldgico
!ég;ﬁ;igss tienen debenser
Funda i P Evnearen conservados dentre
para basura que evacLiar de refrigeradaoras,

sin problernas



Alvarez Molina, Tamayo Sanchez, 136

Local cerrado en el cual puede prepararse alimentos para el expendio, siempre y cuando
cumplan con las condiciones de higiene apropiadas para brindar alimentos inocuos evitando
causar algun tipo de enfermedad a los consumidores.

Localizaciéon

e Un bar escolar deberd estar ubicado en lugares que se
encuentren libres de peligros de contaminacion
e Deben estar alejados de cualquier foco de contaminacién.
e Debe existir una distancia minima de 10m entre los bares
escolares y servicios higiénicos y lavabos que proporcione la
institucién educativa.
e No deberan estar ubicados en terrenos en cuyas cercanias exista césped o algun
tipo de vegetacidon abundante, pues aquello constituiria una fuente de ingreso de

roedores y plagas, a mas de dificultar su acceso.

“Esta prohibido que los bares escolares sean sitios de vivienda o dormitorio, y que se
mantenga bajo su cuidado a nifios y niflas de cualquier edad. Se prohibe la presencia de
animales domésticos“(MINISTERIOS DE EDUCACION Y SALUD PUBLICA DEL
ECUADOR)

Las vias de acceso al bar deben facilitar la circulaciéon de los estudiantes, la superficie

debe estar pavimentada o al menos ser firme.

Para facilitar el acceso de todos los estudiantes a los bares estos deben:

- estar ubicados de una manera estratégica

- evitar estar localizados en pendientes o en zonas muy alejadas para la mayoria de
estudiantes

- deben estar adecuadas a estudiantes con discapacidad o capacidades diferentes.

En caso de ubicarse en zonas altas o bajas debera contar con rampas de acceso a sillas de
ruedas.

Infraestructura

Los bares escolares tienen que contar con una edificacion
adecuada de manera que impida el ingreso de agentes
contaminantes como polvo, insectos o plagas.

La parte externa de los bares generalmente deben ser
construidos de materiales resistentes como bloques,

Ladrillos, cemento u hormigdén, se debe asegurar que en las
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paredes no exista presencia de ranuras o perforaciones, pues por las mismas podrian

ingresar cualquier agente contaminante.

La parte interna del bar debe ser sélida, los materiales deben ser resistentes a la corrosion

ylisos de modo que facilite la limpieza y desinfeccion de los ambientes.

Logistica: Dentro de los bares escolares debe existir una distribucion Idgica y
preferentemente siguiendo el principio del flujo hacia adelante, es decir, dividir el bar en
zonas que vaya desde las materias primas hasta el producto terminado.

Los cilindros de gas deben estar ubicados en el exterior del bar, para evitar

posibles explosiones o fugas de gas que podrian contaminar a los alimentos.

Deben estar ubicados en un lugar con sombra y sin que cause algun tipo de

problema para los estudiantes de las instituciones educativas.

Los basureros deben estar ubicados al exterior del bar, con el fin de evitar

contaminaciones en los productos que se ofertan.

Los recipientes para la basura deben contar con una tapa y
permanecer siempre cerrados.En el interior del recipiente para la
basura se debe colocar una funda que permita recolectar de manera
facil la basura, evitando que permanezcan depositados restos de

basura en el recipiente.

Toda la infraestructura externa del local debe permanecer siempre

limpia y en buenas condiciones de conservacion.

Pisos

Los pisos del interior del bar tienen que estar construidos de
manera que:

- permitan una facil limpieza, que sean lisos. - ser de
preferencia de colores claros, ser resistentes

- NO generar contaminantes o sustancias toxicas, no absorber

humedad, no ser porosos
- tener acabados libres de grietas, de manera que no dificulte

la limpieza y desinfeccion.

Se recomienda que el piso de los bares escolares sea antideslizante de tal forma que
puedan soportar salpicaduras de productos, tales como aceite, agua y desinfectantes, sin

provocar accidentes del personal.
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Algunos de los materiales que cumplen con estas caracteristicas y que podrian utilizarse en
los pisos de un bar escolar son: baldosas, cemento alisado, baldosas de vinilo, poliuretano

sin juntas, recubrimientos con pintura epoxica, alfagres industrial entre otros.

Recubrimiento con pintura epoxica

Dentro de los materiales que no son los 6ptimos para ser utilizados en estos locales estan:

la madera, el ladrillo, el adoquin, la piedra o el concreto.

La madera no es recomendable utilizarla debido a que absorbe
humedad, la limpieza y mantenimiento se vuelve complicado y al ser un

material poroso puede existir la presencia y proliferacion de

microorganismos.

Los pisos de piedra, ladrilo o adoquin no son lisos ni
impermeables, al poseer grietas o desniveles provocaria una
acumulacion de residuos, lo que causaria una contaminacion

por la proliferacion de microorganismos, no son de facil limpieza

ni mantenimiento.

Paredes
Las paredes del interior del bar de las instituciones educativas

deberian ser:
- de materiales lavables, que no absorba humedad,

- de colores claros, para facilitar la inspeccion o control de la

limpieza y mantenimiento.
- lisas, no debe existir la presencia de grietas, ya que las mismas dificultarian las
operaciones de limpieza,

- no deben desprender sustancias toxicas.

Las uniones entre piso y pared deben ser en la medida de lo posible redondeadas, esto con
el fin de evitar la acumulacion de residuos y facilitar las operaciones de limpieza y

desinfeccion.
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Algunos materiales que cumplen con las caracteristicas mencionadas y son 6ptimos para la
construccion de paredes internas de bares escolares son: pintura epoxica, revestimientos

tipo enchape, ceramica, baldosa, revestimientos vinilicos, acero inoxidable entre otros.

Pintura epéxica

Entre los materiales que no son recomendables para utilizar en las paredes internas del bar
estan: la madera, enchape de piedra, el uso de pinturas de agua ya que la superficie

adquiere una caracteristica porosa.

Techos

Los techos internos de los bares escolares deben estar
construidos de manera que:

- impida la acumulacion de residuos.

- disminuya la condensacion y formacion de mohos.

| —_T—— ;o -se debe evitar la presencia de vigas o tuberias y otros
0

bjetos que retenga pol\/o o algun tipo de suciedad.

- deben ser de colores claros por motivos de higiene y luminosidad

Los techos del bar pueden recubrirse con pintura epdxica, estos son resistentes a
compuestos quimicos, grasas, se adhieren facilmente al cemento, son altamente
resistentes, son lisas e impermeables, ademas permiten realizar adecuadamente las

operaciones limpieza y mantenimiento.

Se debe evitar el uso de materiales que tengan un acabado grumoso o planchas de madera

ya que impedirian realizar adecuadamente las operaciones de limpieza.

Puertas y Ventanas

Las puertas y ventanas de los bares escolares deben
ser:

- superficies lisas que permitan la correcta limpieza y
desinfeccion.

- construidos de manera que evite la acumulacion de
suciedad.

-contar con protecciones para evitar el ingreso de
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plagas, insectos, etc.

- las ventanas deben estar cubiertas con mallas metélicas

Instalaciones sanitarias

Las instalaciones sanitarias dentro del bar hacereferencia diferentes elementos, entre los
que estan los que facilitan la higiene del trabajador.

El interior del bar debe contar con:
- un fregadero, jabon liquido, toallas de papel o secadores
automaticos de aire soluciones iy

desinfectantes a base de alcohol, acciéon

- trampas de grasas para evitar la

obstruccion de los drenajes.

- desagilies para la conduccion y recoleccion de las aguas

residuales, rejillas disefladas de forma que permita una
adecuada limpieza.

Los desagiies pueden ser de acero inoxidable o de plastico.

Instalaciones eléctricas

Dentro del bar escolar se recomienda:
- que todos los cables estén dispuestos a nivel interno de las
paredes, o colocados en canaletas o tubos cerrados, evitando
de este modo contaminaciones o accidentes laborales.

- ubicar los tomacorrientes

en las paredes internas de

los bares y alejados por lo 1
menos 50 cm de los fregaderos y cocina con la finalidad
de evitar peligros laborales.

La iluminacién dentro del bar podria ser natural, artificial o mixta,
influye de una manera significativa los horarios de atencion de los

bares en los centros educativos.
- debe ser la adecuada y suficiente para realizar las diferentes

operaciones en el interior del local o
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- no debe distorsionar las caracteristicas sensoriales, como el color y apariencia de los
alimentos.

- los focos o lamparas deben estar aislados o cubiertos con protectores

La ventilacién dentro de los bares escolares deberd ser suficiente para evitar el calor

acumulado excesivo, la condensacién del vapor y polvo y para eliminar el aire contaminado.

Equipos vy utensilios

Los equipos y utensilios son una parte fundamental para garantizar la higiene de los
alimentos, pues estos entran en contacto directo con los mismos por lo cual deben tener un

alto grado de limpieza y conservacion, ademas del material adecuado para alimentos.

«" Los equipos y utensilios deben ser:
“i' 'i- - de material resistente, anticorrosivo, inoxidable, no poroso ni
| em= adsorbente,

- que no transmitan sustancias toxicas, olores, ni sabores a los

alimentos

- de faciles de lavar, limpiar y desinfectar, capaces de resistir

* M ‘ & ‘ repetidas operaciones de un mismo proceso.

- Deberan limpiarse, lavarse y desinfectarse después de cada uso
todos los equipos y superficies en contacto con los alimentos

Para la limpieza de utensilios se debe utilizar la cantidad
necesaria de agua potable para eliminar restos de suciedad, de

detergente o desinfectante, evitando de esta manera futuras

intoxicaciones a los consumidores.

Los equipos y utensilios, limpios y desinfectados deben almacenarse
en lugares limpios y secos, libres de humedad, a una altura minima
de 20cm del piso de manera que se encuentren alejados de

drenajes, aguas residuales o recipientes de basura.

Condiciones de salud e higiene del personal

La higiene y el comportamiento del personal son puntos importantes para proporcionar

alimentos inocuos sanos y libres de microorganismos.

El personal manipulador de alimentos que labore dentro de los

bares escolares debe:
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-Presentar un buen estado de salud.

-Informar en caso de

existir sintomas de enfermedad

-Mantener un elevado grado de higiene personal, mantener siempre su cabello limpio,

recogido y protegido.

- Una de las formas mas efectivas de controlar la contaminacion
dentro de los bares escolares constituye la higiene de las

manos en el momento adecuado y de la forma correcta.

'w ™ ""“““i:—*%

El personal dentro del bar escolar debe estar equipédo con la

vestimenta adecuada la cual incluye: un delantal,red o gorro para
proteger el cabello, mascarilla y zapatos cerrados y de taco bajo.

El uniforme debe permanecer limpio, ser preferentemente de colores
claros.

El personal debe utilizar su uniforme dentro del bar escolar, no es

recomendado llevarlo fuera debido a la contaminacién exterior.

Dentro de los bares escolares el personal que alli labora, y en especial quienes

manipulanalimentos, deben evitar malos habitos como:

tenazas.

e Probar la comida con la misma cuchara que se utiliza para cocinar,
recoger alimentos del piso

e Escupir toser o estornudar sobre los alimentos

Higiene y Nutricién

Nutricion

. Fumar, beber, masticar chicle,
. Utilizar ufias largas o con esmaltes usar anillos, manillas,
relojes, anillos

) Manipular los alimentos conlas manos

en vez de utilizar guantes o utensilios como

Los alimentos, bebidas y preparaciones que se expenden en los bares escolares y que sean

preparados en los mismos, deben:

- ser naturales, frescos y nutritivos, con caracteristicas de inocuidad y calidad.

- cubrir el 15 por ciento de las recomendaciones nutricionales para la edad.

- contar con registro sanitario vigente
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- estar rotulados de conformidad con la normativa nacional y con la declaracion nutricional

correspondiente,

No podran expenderse alimentos y bebidas procesados y/o preparados en el bar, que
contengan cafeina, edulcorantes artificiales (excepto sucralosa) y alimentos que sean

densamente enérgicos, con alto contenido de grasa, hidratos de carbono simples y sal.

Se prohibe la venta de comida chatarra (pizzas, hamburguesas,
salchipapas,hotdog, snacks,etc), caramelos, chocolates,
bebidas gaseosas, jugos no naturales, bebidas energizantes,

entre otros.

* >
Se sugiere alimentos ricos en fibra, consumir agua segura, M
‘ \
J

@)

Algunas recomendaciones de alimentos para el expendio en

bares escolares son: chochos con tostado, cebolla y tomate,
lacteos, papas cocidas con queso, choclo con queso, frutas

naturales, sandwich de (atun, pollo, queso), avena con fruta,

habas cocidas con queso, pastel de zanahoria, quimbolitos entre
otros.

Higiene de los alimentos

Es importante dentro de los bares escolares mantener la higiene de los alimentos la cual
comprende las condiciones y medidas necesarias para la preparacion, almacenamiento y
entrega de los alimentos, para garantizar un producto inocuo, en buen estado y comestible,

apto para el consumo humano.

Para la preparacién y conservacion de los alimentos se debe tener en cuenta ciertos

aspectos los cuales permitiran alcanzar alimentos libre de contaminacion

- La coccién de los alimentos debera ser a la

ek temperatura y tiempo recomendado para la

Sline .. B completa eliminacion de posibles microorganismos
W - 135

presentes.

- Utilizar agua y materias primas seguras
- Seleccionar alimentos sanos y frescos.
- Lavar las frutas y verduras, especialmente si se comen crudas.

- No utilizar aditivos alimentarios en cantidades exageradas.
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-Asegurarse de la adecuada higiene de los utensilios utilizados tanto para la preparacién de
los alimentos como la vajilla y cubiertos para servir los mismos.

-Mantener separados los alimentos crudos y cocinados.

- Conserve los alimentos en recipientes separados para evitar el contacto entre crudos y
cocidos.

- Refrigerar lo mas pronto posible los alimentos cocinados y los perecibles

- Mantener la comida caliente a mas de 60°C.

Es importante el almacenamiento de los alimentos en refrigeracion, siempre que el alimento

asi lo requiera, esto debido a que la temperatura de refrigeracién detiene el crecimiento
bacteriano.

-El refrigerador debe permanecer a una temperatura interna de 4.4°C a 8°C, y la parte del

congelador de 0°C a - 5°C, para garantizar la inocuidad de los alimentos almacenados.
- No se debe almacenar los alimentos mas alla del tiempo maximo permitido.

- No se debe introducir alimentos calientes al refrigerador pues provocaria una subida de la
temperatura
—

- Se recomienda ademas cubrir los alimentos para

retener la humedad y prevenir que estos adquieran

olores de otros alimentos

- Se debe tener en cuenta que la temperatura no es
la misma en todo el refrigerador por lo cual se debe
aprovechar esta diferencia para realizar un buen

almacenamiento de los alimentos.
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Refrigerador

—
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Area 1.- Congelador0°C o menos aqui debemos situar, en general, productos que

requieren ser congelados, pulpa de frutas, carne, pollo, etc.

Area 2.- Estante superior 2°Caqui debemos situar la carne y el pescado fresco, evitando

ademas posibles contaminaciones por el goteo sobre el resto de los alimentos.

Area 3.- Estantes medios 4 a 5°C aqui deben ser ubicados huevos, embutidos, productos

lacteos, sobras, postres y todos aquellos productos que especifiquen "Una vez abierto,

consérvese en refrigeracion”

Area 4.-Cajoneses recomendable utilizarlos para guardar verduras y frutas, que podrian

perder sus caracteristicas fisicas al permanecer a temperaturas muy bajas.

Area 5.-Puerta se recomienda que esta area este destinada a almacenar productos que
sélo necesitan una ligera refrigeracion como agua, refrescos, mantequilla, conservas,
mermelada, etc. No es recomendable almacenar aqui alimentos perecederos debido a que
constituye la parte menos fria ademas la temperatura aqui flucta mas que al interior del

refrigerador

Insumos vy Accesorios de limpieza

Dentro de los bares escolares es importante contar con los
accesorios e insumos de limpieza adecuados Yy en perfecto
estado de conservacion para con estos mantener la higiene y
desinfeccion requerida en dichos lugares de expendio de

alimentos.
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Los insumos basicos que se deben encontrar en los bares escolares son detergentes

desinfectante y jabdn de manos, jabén de vajilla y cloro para desinfeccién de pisos.

Los principales accesorios que debe disponer un bar
escolar son trapeadores, escobas, recogedor de basura,
tachos de basura, limpiones y dispensadores tanto para

jabén como para desinfectante de manos.

Los limpiones si bien son utiles, estos pueden llegar a
convertirse en un foco de contaminaciébn si no son
utilizados y mantenidos de la forma correcta.

- deben ser utilizados para el aseo de mesones, muebles y

vitrinas pero manteniéndolos siempre en perfecto estado
de limpieza.

- no deben ser utilizados para limpieza de utensilios 0 equipos en contacto con alimentos si
ya han sido utilizados en la limpieza de otras areas.

- Debe existir un cambio constante de dichos limpiones también es recomendable lavar

estos a diario con detergente y agua caliente.
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ANEXO 7

TABULACION DE DATOS DE LAS VISITAS A LOS BARES ESCOLARES



