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RESUMEN.

El presente trabajo tiene como objetivo Implementar el programa de limpieza y
desinfeccioén en el servicio de alimentacion del Hospital “José Carrasco Arteaga”. Se
realizé el diagnostico mediante la evaluacion sanitaria y analisis microbioldgicos de
Coliformes, Mesodfilos totales y patdgenos en las superficies en contacto con
alimentos. La investigacion identificé inicialmente 42,1% de riesgos sanitarios, 33,3%
y 44% de muestras fuera de limites permitidos en Coliformes y Mesdfilos totales
respectivamente; posteriormente a la implementacién del programa de sanitizacion
desarrollado, el 100% de las muestras estaban bajo control, cumpliendo con el

objetivo y criterios de excelencia en higienizacién.

Palabras Claves: Seguridad alimentaria, hospitales, superficies de contacto con

alimentos.
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ABSTRACT

This paper aims to implement a cleaning and disinfection program in the food
service area of "José Carrasco Arteaga"Hospital. A diagnosis of the surfaces in
contact with food was carried out through health assessment and microbiological
analysis of coliform, total mesophilic and pathogens. The investigation initially
identified 42.1% of health risk, 33.3% and 44% of samples outside permitted limits
on total coliforms and mesophilic respectively. ~After the implementation of the
sanitation program developed, 100% of the samples were under control, fulfilling

the objective criteria of excellence and sanitation.

Keywords: Food Security, Hospitals, Food Contact Surfaces.

Lic. Lourdes Crespo
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Trabajo de graduacion.

Ing. Rosales Medina Maria Fernanda.
Noviembre, 2015.

“Implementacion del programa de limpieza y desinfeccion del servicio de

alimentacion del Hospital José Carrasco Arteaga”.

INTRODUCCION

La alimentacién hospitalaria es un proceso complejo donde la nutricién y dietética, el
control de los alimentos y la técnica hostelera se unen para brindar al paciente una
alimentacion inocua, nutritiva, y adecuada para su patologia, que contribuya a disminuir la
morbimortalidad y que proporcione un mayor estado de bienestar, siendo una parte

importante en el tratamiento y atencion a pacientes. (Andrés, 2010)

Los sectores ofertantes de alimentacién a colectividades, entre ellos casas de salud, podrian
no brindar seguridad alimentaria, debido a la falta de acercamiento a las normas establecidas
por organismos reguladores que dan pautas de control sanitario, pudiendo generar asi, el
consumo de preparaciones no inocuas, involucrando la apariciéon de brotes epidemiolégicos
de origen alimentario, con el agravante de afectar a un gran nimero de comensales, ademas
de sumarse la causa de ingreso hospitalario (enfermedad), lo que repercutiria mas el estado

de salud de pacientes y/o estadia hospitalaria.

En América, segun la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), el Instituto
Panamericano de Proteccion de Alimentos y Zoonosis, INNPAZ; reportaron que el 14.3% de
intoxicaciones de tipo alimentario, se producen en comedores colectivos. (Aguayo y Gamboa,
2013)

En instituciones hospitalarias, no se han reportado claramente estadisticas ni casos de brotes
de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS). Sin embargo, Parrilla y colaboradores
en 1993 en México, demostraron que un 8,6% de toxiinfecciones alimentarias de origen
microbiano y parasitario, eran causados en los hospitales. No obstante, los riesgos higiénicos
sanitarios al momento de la elaboracion de alimentos podrian estipular la prevalencia de

ocurrencia de ETAS a nivel de cocinas hospitalarias.

Un estudio elaborado en cinco hospitales de la ciudad de la Habana por Diaz y et al (2013),
manifestd que, la higienizacion del érea de cocina era deficiente en un 20%, de las cuales el
80% estaban relacionados con la higiene de las superficies en contacto con los alimentos,

representando un factor de riesgo en el incremento de ETAS en estas poblaciones
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vulnerables.

De este modo, la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS), a través del Codigo Alimentario
(CODEX), define requisitos de buenas practicas de manufactura (BPM) e higiene para

comedores colectivos, con la finalidad de disminuir el riesgo de toxiinfecciones alimentarias.

“Las Buenas Practicas de Manufacturas son un conjunto de medidas preventivas y practicas
generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado y
almacenamiento de alimentos para consumo humano” (ARCSA, 2015, p.4). Involucra
instalaciones, equipos y utensilios, requisitos higiénicos de fabricacion relacionados con el
personal, materias primas e insumos, operaciones de produccién que indican procedimientos
de limpieza y desinfeccién, almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion, y

garantia de calidad.

Parte fundamental de la gestion de calidad vy del programa de buenas practicas de
manufactura es el programa de limpieza y desinfeccion, ya que de este aspecto depende en

gran medida la calidad higiénica de los alimentos.

Un programa de limpieza y desinfeccién es un conjunto de actividades que son aplicadas a
cada una de las areas de proceso para eliminar o disminuir a un minimo aceptable la carga
microbiana presente en los equipos, utensilios, personal, planta fisica y en el ambiente donde
se realiza el procesamiento de alimentos (Albarracin y Carrascal, 2005), en este programa,
segun las recomendaciones de Caballero (2002), debe documentarse las instrucciones para
la limpieza, la frecuencia, los productos quimicos requeridos con las cantidades necesarias
para preparar las disoluciones, las precauciones para el manejo de los productos quimicos,
el responsable de la higiene y los procedimientos de verificacién o monitorizacién de la

eficacia de la limpieza y desinfeccion.

Para establecer un programa de higienizacion eficaz se tiene que evaluar las necesidades
higiénicas de cada area, segun los requerimientos de cada etapa de produccion de los

alimentos para evitar proliferacion y resistencia microbiana.

La evaluacion higiénica puede realizarse mediante indicadores de higiene, entre los cuales
se puede citar Mesdfilos totales para determinar el grado de limpieza, Coliformes y bacterias

patégenas para poder erradicar las fuentes directas de contaminacion.

Los aerobios Mesdfilos incluyen todos los microorganismos capaces de desarrollarse en
presencia de oxigeno a temperaturas comprendidas entre 20°C y 45°C. El recuento de estas
bacterias, estima la microflora total sin especificar el tipo de microorganismo, reflejando las

condiciones higiénicas de la materia prima, la forma de su manipulaciéon durante la
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elaboracién y la posibilidad de existencia de patdégenos, pudiendo generar la inmediata

alteracioén del producto. (Aguayo y Gamboa, 2013)

Las bacterias gram negativas aerobias o anaerobias facultativas llamadas Coliformes,
clasificadas por su origen, no fecales (Coliformes totales) y de origen intestinal o fecal
(Coliformes fecales), que incluyen E. Coli.,, pueden ser un indicativo de una probable
contaminacion de origen fecal, su conteo elevado indica deficientes practicas de sanitizacion
en superficies inertes o si es de origen fecal, malas practicas de higiene de personal

contaminado. (Aguayo y Gamboa, 2013)

Dentro de los patégenos comunes esta la Salmonella, un bacilo gram negativo, termolabil,
resistente a la congelacién y algunos agentes quimicos de limpieza, que puede ocasionar
Salmonelosis, un conteo elevado puede indicar coccién insuficiente de alimentos y/o
contaminacion posterior a la coccion, frecuentemente a partir de materias primas, equipos

sucios 0 manejo no higiénico. (Aguayo y Gamboa, 2013)

Todos estos microorganismos indican escazas condiciones higiénicas constituyendo un
riesgo para la salud de los consumidores, por lo que los procedimientos de limpieza y
desinfeccién deben evitar la proliferacion de los mismos, con el fin de mantener instalaciones

libres de posibles focos de contaminacion, proporcionando un area de trabajo segura.

Las areas de trabajo mas importantes en un servicio de alimentacién, son las superficies en
contacto con los alimentos, las cuales son una de las vias de contaminacion directa y
frecuente en los alimentos, por lo que la satanizacion de las mismas, son cruciales para evitar

contaminaciéon cruzada.

Para alcanzar una buena sanitizacién de las superficies en contacto con los alimentos, la
limpieza debe ser un paso previo a la desinfeccidn, ya que con este proceso; ademas de
eliminar muchas sustancias que pueden servir como nutrientes para los microorganismos, se
eliminan sustancias que pueden impedir que las soluciones desinfectantes actien
eficientemente.

La limpieza se define como el proceso de remover fisicamente la suciedad, el polvo, la grasa
y otros contaminantes de las superficies, utilizando sustancias detergentes con componentes
tensoactivos, con propiedades emulgentes, dispersantes, humectantes, y espumantes, que
disminuyen la tension superficial del agua, para facilitar la remocién y eliminacién de la
suciedad. Los detergentes pueden ser abrasivos (para pulir superficies cuando la suciedad
esta adherida); alcalinos (limpiar zonas sucias de cocina como suelos, paredes y techos,

producen saponificacion de las grasas, ayudando al proceso de limpieza); acidos (para retirar
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incrustaciones en los equipos de cocina e inhibir la corrosion) y neutros (para limpiar

superficies de escasa suciedad).

La desinfeccidn es el conjunto de operaciones que tienen como objetivo la reduccion temporal
del nimero de microorganismos vivos Y la destruccion de los microorganismos patégenos y
alterantes (Holah, 1995), a través de la aplicacion de métodos fisicos y quimicos que se

muestran esquematicamente en la Figura 1y 2.

Figura 1: Esquema de Métodos Fisicos de Desinfeccion.
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Elaborado por: Monica Benitez V

Figura 2: Esquema de Métodos Quimicos de Desinfeccion.
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Elaborado por: Ménica Benitez V.
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La eleccion del desinfectante debe cumplir con caracteristicas adecuadas, debe ser de amplio
espectro bactericida, accién rapida y sostenida, sin efecto residual, no corrosivo para los
equipos y utensilios, siendo biodegradable para no afectar al medio ambiente. Por lo que se

escogio el acido peracético para la implementacion de las actividades de desinfeccion.

El acido peracético, es un agente altamente oxidante, el cual tiene un potencial de oxidacion
mayor que el cloro. Sumecanismo de accién primario es la oxidacion de la membrana externa
de las células vegetativas bacterianas, endosporas, mohos y levaduras, mediante la
transferencia de electrones (Carvajal, 2007). Tiene la ventaja de no dejar residuos cuando se
descompone, el acido peracético se degrada en acido acético, en agua y moléculas de
oxigeno, convirtiéndolo en un sanitizante relativamente més efectivo frente a las biopeliculas
de amonios cuaternarios, los productos a base de cloro y otros sanitizantes, ademas la
Autoridad Europea para la Seguridad de los Alimentos, (EFSA) ha sefialado que no conduce
a un incremento de la tolerancia de los microorganismos patégenos frente a biocidas o
antimicrobianos. (EFSA BIOHAZ Panel, 2014)

“Aunque es un producto altamente irritante, se ha demostrado que no hay liberacion de
sustancias toxicas evaporables en el aire luego de la desinfeccién, exceptuando los derivados

mismos del &cido peracético” (Carvajal, 2007).

Bajo esta perspectiva cientifico-técnica, con la finalidad de mejorar la calidad de los alimentos
preparados en el Servicio de Alimentacion y las caracteristicas anteriormente citadas que se
requieren en la restauracién hospitalaria, se vio la necesidad que esta investigacion planté
como objetivo el implementar el programa de limpieza y desinfeccion en el servicio de
alimentacion del hospital José Carrasco Arteaga de Cuenca, esclareciendo que este estudio

fue dirigido a la higienizacion de superficies en contacto con los alimentos.

Para este trabajo se efectué un diagnéstico, en el cual se realizé la toma de muestras de
superficies en contacto con los alimentos con analisis microbiologicos de las mismas;
observaciones visuales con una lista de verificacion para evaluar la infraestructura y
condiciones sanitarias que pueden afectar el nivel de contaminacion existente en el area;
manejo de BPM'’s y actividades de higienizacion, que sirvieron para definir el programa de
limpieza y desinfeccion, con sus respectivos métodos, monitoreos, verificaciones y validacion,
ademas con la informacién obtenida se concientizé y capacitd al personal acerca de la
importancia que tienen las condiciones higiénicas, en la inocuidad de los alimentos y como
estos pueden evitar la propagacion de enfermedades transmitidas por alimentos a nivel
hospitalario.
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Objetivo General.

Implementar el programa de limpieza y desinfeccion en el servicio de alimentacién del

Hospital “José Carrasco Arteaga”.

Objetivos Especificos:

" Identificar las actividades de limpieza y desinfeccién, con el fin de estandarizarlos

a través de un protocolo.

= Identificar la eficacia y grado de higienizaciéon de las superficies en contacto con
los alimentos antes de la implementacion del programa, a través de andlisis

microbiolégicos.

" Establecer los métodos de limpieza y desinfecciébn que deben aplicarse en las

superficies de contacto con los alimentos en el servicio de alimentacion.

= Realizar el monitoreo y la verificacion del programa de limpieza propuesto.
= Validar microbiol6gicamente el programa de limpieza desarrollado.
" Concientizar al personal responsable de las tareas de limpieza por medio de

charlas de capacitacion.
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CAPITULO |
MATERIALES Y METODOS

1.1. Tipo de investigacion.

El trabajo realizado fue de caracter descriptivo transversal, que resume las caracteristicas
generales del servicio de alimentacion del Hospital “José Carrasco Arteaga”, el mismo sirvié
para puntualizar los lineamientos que permitieron disefiar e implementar el programa de

limpieza y desinfeccién dentro de esta casa de salud.

1.2. Locacién y descripcion del sitio de investigacion.

Este estudio se llevd a cabo en el servicio de alimentacion del Hospital “José Carrasco
Arteaga”, perteneciente al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, ubicado en la provincia
del Azuay, en la ciudad de Cuenca, actualmente atiende a 1623 usuarios internos y 269

pacientes hospitalizados, con una produccién de 670 raciones alimentarias diarias.

1.3. Consentimiento Informado.

Los directivos de la instituciéon participante, fueron informados de los objetivos y disefio del
presente estudio, siendo aprobado el 27 de marzo de 2015 por la Direccion de Investigacion.
(Anexo 1)

1.4. Descripcion del trabajo de campo.

Esta investigacion fue realizada en cinco fases como se recomienda en la normativa,
Directrices para la validacién de medidas de control de la inocuidad de los alimentos, CAC/GL
69-2008. (CODEX, 2008).

1.4.1. Fase l: Recopilacién de la informaciéon de campo.

En esta fase se recopild la informacion disponible sobre las tareas de limpieza y desinfeccion
del servicio de alimentacion, para lo cual se efectué un recorrido por las instalaciones
observando las actividades de limpieza en las distintas areas; ademas se entablo
conversaciones con el personal operativo, especialmente con los encargados de limpieza
sobre la frecuencia de higienizacién, productos y materiales de limpieza, e instrucciones de
sanitizacion. No obstante se pudo constatar que las actividades de limpieza las realizaban
solo por disposiciones verbales, sin contar con un programa estructurado que definiera
procedimientos correctos ni responsables, por lo que representaba riesgos importantes en la

inocuidad alimentaria.

1.4.2. Fase ll: Diagnéstico.

En base a la informacién recolectada en la fase anterior, se realizé un diagnéstico en dos
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etapas.

La primera, consistié en la evaluacion higiénica sanitaria In situ del lugar de estudio, en
condiciones normales de funcionamiento. La inspeccion se ejecutdé mediante una lista de
verificacion, elaborado segun las directrices establecidas por el CODEX (2003), Principios
Generales de Higiene CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003; Mincetur (2008), Manual de Buenas
Practicas de Manipulacion de Alimentos para Restaurantes y Servicios afines y MINSAL
(2005), Norma Técnica de Servicios de Alimentacion y Nutricion de los Establecimientos de
Salud y Unidades Centrales de Produccion de Alimentos. La herramienta estuvo compuesta

por 126 preguntas con las siguientes categorias. (Anexo 2).

¢ Instalaciones Fisicas

e Instalaciones Sanitarias
¢ Disposicién de Desechos
e Control de Plagas

e Personal

¢ Recepcion de alimentos
e Almacenamiento

e Equipos y utensilios

e Produccion de alimentos
e Transporte

e Servicio

e Operaciones de limpieza

En la evaluacion, la lista de control se ponderé con cuatro denominaciones; 2 (cumplimiento),
1 (cumplimiento parcial), 0 (incumplimiento) y * (no aplica). La calificacion global y de cada
categoria en cuanto al cumplimiento de BPM fue estimada en porcentaje, los cuales se
obtuvieron segun el numero de respuestas en cada categoria con respecto al total de
preguntas, las mismas que permitieron valorar los recursos de infraestructura, humanos y
materiales con los cuales cuenta actualmente el servicio de alimentacion del Hospital “José

Carrasco Arteaga”.

En la segunda etapa, se procedié a realizar analisis microbiolégicos de ambientes (una
ocasion) y de superficies en contacto con los alimentos en dos ocasiones distintas, (al final
del dia y entre turnos), en las areas de la central de produccion, para determinar el nivel de
contaminacion por microorganismos indicadores de calidad sanitaria (Meséfilos, hongos y
levaduras, Coliformes, Eschericha Coli y Salmonella), que sirvieron para identificar superficies
que no cumplian con normativas de limpieza y desinfeccién; convirtiéndose en focos de

contaminacion, pudiendo afectar al producto final.

1.4.3. Fase lll: Andlisis de informacidn diagnéstica
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Se llevo a cabo el analisis de la informacién recopilada durante la fase de diagndstico, dando
a conocer los resultados sobre la eficacia de la sanitizacion con los métodos aplicados antes
de la estructuracion del programa de limpieza y desinfeccion, ademas se establecieron las
prioridades del servicio segun las deficiencias encontradas como se explican en el apartado

de resultados.

Los analisis microbioldégicos se realizaron en base a las especificaciones técnicas
recomendadas por la Direccion General de Salud Ambiental del Pert, DIGESA (2007), que
analiza Coliformes totales y Salmonella spp. proporcionando informacion sobre el estado de
higiene; a mas del recuento de Mesdfilos totales referido por Forsythe y Hayes en 2002, para

determinar el grado de limpieza en la superficies en contacto con los alimentos.

1.4.4. Fase IV: Estrategia operativa.

En base al diagndstico higiénico sanitario y de superficies en contacto con los alimentos, se
disef6 el programa de limpieza y desinfeccion, y su manual de procedimientos, tomando en
cuenta los recursos de la institucion, las caracteristicas y materiales de la infraestructura,

equipos y utensilios.

Se procedié a la revisidon de informacién cientifica sobre directrices de buenas practicas de
higiene y programas de saneamiento validados por autoridades competentes o expertos, de
esta manera se pudo contar con lineamientos generales para la redaccién de las propuestas
de procedimientos, frecuencia, materiales y soluciones de limpieza, y medidas de control,

asegurando asi las instrucciones del manual.

Debido a la carencia de sustancias para realizar la limpieza y desinfeccion, es esta fase se

adquirieron productos aptos para el sector alimentario como:

e Desengrasante, sin componentes toxicos (butyl). En base a las
caracteristicas, se seleccion6 SNB-130, el cual fue utilizado segun las
recomendaciones del fabricante y bibliografia que demostro efectividad a
una disoluciéon minima de 1:50 y disolucién maxima de 1:60 para las
superficies, cumpliendo con criterios al analisis 6ptico y resultados
microbiolégicos, ademas de agilizar las tareas de limpieza por el tiempo

de contacto. (Coronel P. y Guachichulca M, 2010).

e Desinfectante, se procedi®6 a comprar una sustancia quimica
biodegradable, de amplio espectro bactericida, que evite la corrosiéon y
dano de equipos y utensilios, que no necesite enjuague para reducir los

procedimientos de sanitizacion; el producto escogido fue en base a acido
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peracético, PAA Sanitizer FP, con un contenido de 4,9% del principio
activo que demostré una reduccion de mas del 99,999% de bacterias
después de un periodo de exposicion de 60 segundos a diluciones segun
las instrucciones del fabricante, ademas segun referencias de Coronel y
Guachichulca (2010), la efectividad del compuesto puede obtenerse a
una concentracion del 3%, asegurando el recuento microbiano negativo,

la limpieza e inocuidad de las superficies.

Cabe recalcar que, la redaccion de los procedimientos se realizd de forma comprensible, con
un lenguaje entendible para los auxiliares de alimentacion, incluyendo aspectos de seguridad

del personal e instrucciones de trabajo.

1.4.5. Fase V: Implementacién y andlisis de resultados.

Una vez terminado el manual de procedimientos de limpieza y desinfeccion, fue necesario
reunir a todos los participantes (personal administrativo y operativo), para dar a conocer el
programa disenado, como asi también concientizar al personal sobre la importancia de la
higienizacién. Esta reunidén se efectué en el comedor de la instituciéon, en dos turnos
diferentes, con una duracion de dos horas. Para esta socializacion se utilizé una presentacion

en Power Point, misma que fue entregada a la entidad junto con el manual. (Anexo 3 y 4)

Después de la capacitacion del programa, el personal del servicio de alimentacién procedio a
realizar las actividades de saneamiento sistematicamente por un periodo de cuatro semanas,
con su verificacion visual respectiva, para su posterior validacion por medio de nuevos analisis
microbiolégicos de las superficies de contacto, tomando como referencia aquellos puntos que
dieron valores fuera del rango permitido segun las especificaciones en la reglamentacién para

superficies.

El objetivo de esta validacion fue verificar que los procedimientos de limpieza y desinfeccion
realizados fueron capaces de disminuir la carga microbiana para cumplir con los parametros

de aceptabilidad.

1.5. Muestreo

Para un correcto muestreo, se tuvieron como objeto de estudio todas las areas del servicio
de alimentacion, las que incluyeron; camaras de frio, area de carnicos, area de vegetales,
panaderia, reposteria, area de coccion, areas de entrega-recepcion de produccion, area de

limpieza de utensilios y de vajilla y area de servicio.
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Las muestras obtenidas fueron de ambientes y de superficies en contacto con los alimentos.

Los ambientes fueron evaluados en las areas criticas y cuartos frios; mientras que las

superficies en contacto con los alimentos (inertes y vivas), se analizaron aquellas que tuvieron

un mayor contacto.

El muestreo se realizé de acuerdo con la resolucion ministerial N° 461-2007/MINSA. Guia

técnica para el analisis microbiolégico de superficies en contacto con alimentos y bebidas del

Peru. (DIGESA, 2007)

Las muestras se obtuvieron segun areas, turnos de trabajo y fases del estudio, (fase

diagnéstica y fase de validacion del programa de limpieza y desinfeccion), de manera distinta

que se detallan a continuacion en las siguientes tablas.

FASE 1

Tabla N° 1. Muestras de Fase Diagnéstica.

FASE DE DIAGNOSTICO

TURNO (FINALIZAR DIA)

TURNO 1

TURNO 2

SUPERFICIES EN SUPERFICIES EN SUPERFICIES EN
AR = AREAS DE CONTACTO AREAS DE CONTACTO AREAS DE CONTACTO
TRABAJO (VIVAS O TRABAJO (VIVAS O TRABAJO (VIVAS O
INERTES) INERTES) INERTES)
. Cémaras de
Céamaras de ’
Frio:
Frio:
X X congelador X X X
congelador y
. y
refrigerador .
refrigerador
Preliminar
X i Meson
Reposteria
Preliminar
Panaderia ; Mesoén
panaderia
Mesoén
Preliminar de
Carnicos _ Cuchillo
Carnicos
Tabla de picar
o Meson Preliminar ) o )
Preliminar de : Cuchillo Preliminar de Cuchillo
X Cuchillo de
Vegetales Vegetales
Tabla de picar Vegetales Tabla de picar Tabla de picar
Coccibn Marmita Coccion Marmita Coccibn Marmita
« Limpieza de Recipiente/plastico Limpieza de Recipiente/plastico Limpieza de Recipiente/plastico
Utensilios Recipiente/acero | Utensilios Recipiente/acero Utensilios Recipiente/acero

FASE DE DIAGNOSTICO
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TURNO (FINALIZAR DIA) TURNO 1 TURNO 2
SUPERFICIES EN SUPERFICIES EN SUPERFICIES EN
A AREAS DE CONTACTO AREAS DE CONTACTO AREAS DE CONTACTO
TRABAJO (VIVAS O TRABAJO (VIVAS O TRABAJO (VIVAS O
INERTES) INERTES) INERTES)
Coche
transportador de
Entrega- .
. comida a granel
X Recepcion de _
» Cajon de coche
Produccion
transportador a
granel
Coche
X Trasporte transportador de
bandejas
o o Dispensador de
Servicio Servicio .
Jugo
Cubiertos
Limpieza de
X . Plato
vajilla
Vaso
X Limpion
OTROS OTROS OTROS
X Guantes

Elaborado por: Ménica Benitez

Tabla N° 2. Muestras de Fase de Validacion.
FASE DE VALIDACION
ENTRE TURNOS

SUPERFICIES EN CONTACTO (VIVAS O
INERTES)

AREAS DE TRABAJO

Meso6n

Preliminar de Carnicos Cuchillo

Tabla de picar

Cuchillo
Preliminar de Vegetales

Tabla de picar

Coccion Marmita

Recipiente/plastico
Limpieza de Utensilios

Recipiente/acero

Limpion
OTROS

Manos

Elaborado por: Ménica Benitez

1.5.1. Procedimiento para la seleccién de la muestra
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La seleccion del método de muestreo fue en funcién de las caracteristicas de la superficie,

por lo que se usaron los siguientes métodos:

Método de hisopo: Se utiliz6 para superficies inertes regulares e irregulares
(tablas de picar, bandejas, mesas de trabajo, utensilios, cuchillas de equipos,

etc.) y superficies vivas como manos. (DIGESA Peru, 2007)

Método de enjuague: Se utilizd para objetos pequefios o para el muestreo
de superficies interiores , envases, botellas, bolsas de plastico, etc. (DIGESA
Pera, 2007)

Técnica de sedimentacion en placas de agar: Se utilizé para muestras de

ambientes.

1.5.2. Procedimiento paralatoma de muestra por método de hisopo

Descripcion: Consistié en frotar el hisopo estéril humedecido previamente en una soluciéon

diluyente en el area determinada.

Materiales.

Hisopo de algodon de 12 cm de largo aproximadamente.

Tubo de ensayo con tapa hermética con 10ml de solucion diluyente estéril.
Plantilla estéril, con un &rea en el centro de 100cm?2.

Gradillas.

Guantes descartables de primer uso.

Protector de cabello.

Mascarilla descartable.

Marcador indeleble (para vidrio).

Caja térmica.

Refrigerante.

Procedimiento.

Colocar la plantilla sobre la superficie a muestrear.

Humedecer el hisopo en la solucién diluyente y presionar ligeramente en la
pared del tubo con un movimiento de rotacidon para quitar el exceso de

solucion.

Inclinar el hisopo en un angulo de 30°, y frotar 4 veces la superficie delimitada
por la plantilla, cada una en direccién opuesta a la anterior. Si se utiliza la

plantilla de 10cmx10cm, en la superficie, para obtener 100cm?2.
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Colocar el hisopo en el tubo con la solucion diluyente, quebrando la parte del
hisopo que estuvo en contacto con los dedos del muestreador, el cual debe

ser eliminado.

Colocar las muestras en un contenedor isotérmico con el gel refrigerante,
distribuido uniformemente, para asegurar que la temperatura del contenedor

no sea mayor a 10°C, para asegurar la vida util de la muestra.

El tiempo de transporte entre la toma de muestra y la recepcion en el
laboratorio debera estar a esa temperatura sin exceder entre 24 a 36 horas.
(DIGESA Peru, 2007)

1.5.3. Procedimiento paralatoma de muestra por método de enjuague.

Descripcion: El método consistié en realizar un enjuague (botellas, frascos, utensilios,

similares) o inmersion (manos, objetos pequefios) en una solucién diluyente.

Materiales.

Frascos con tapa hermética de boca ancha de 250 ml de capacidad, con 100
ml de solucidn diluyente estéril, o bolsas de polietileno de primer uso.
Pinzas estériles o guantes descartables de primer uso.

Protector de cabello.

Mascarillas descartables.

Marcador indeleble (para vidrio)

Caja térmica o refrigerante.

Procedimiento.

Introducir individualmente cada objeto en el frasco o bolsa con la solucién

estéril y agitar vigorosamente.
Luego con una pinza estéril, retirar el objeto pequefio del frasco o bolsa.

Si se muestrea mas de un objeto pequefio de igual naturaleza, se debe

considerar esto en el calculo de resultados a fin de evitar reportes inexactos.

Recordar que las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con gel
refrigerante, el cual se distribuird uniformemente en la base y en los laterales,
para asegurar que la temperatura del contenedor no sea mayor de 10°C, a fin
de asegurar la vida Gtil de la muestra hasta su llegada al laboratorio. El tiempo

de transporte entre la toma de muestra y la recepcion en el laboratorio estara
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en funcidn estricta de dicha temperatura, no debiendo exceder las 24 horas y

excepcionalmente las 36 horas. (DIGESA Perq, 2007)

1.5.4. Procedimiento paralatoma de muestra por sedimentacion en placas de agar.

Descripcion: El método consistié en exponer cajas petri por un tiempo determinado en cada

punto de muestreo. (Beltran y Valenzuela, 2009)

Materiales.

e Cajas de petri.
e Protector de cabello.
e Mascarillas descartables.

e Guantes descartables

Procedimiento.

e Colocar las cajas de petri de los diferentes medios en la zona a muestrear.
e Destapar y exponer las cajas durante 15 minutos.

e Transcurrido el tiempo de sedimentacidn, tapar nuevamente las cajas y llevar

a incubar en posicion invertida de la siguiente manera:

a) Bacterias Mesofilas: Agar Plate Count, 37°C por 24 a 48 horas.

b) Hongos y Levaduras: Agar Sabouraud, 25°C por 3 a 5 dias.

c) Coliformes y E. Coli, Agar EMB, 37°C por 24 a 48 horas. (Beltran y
Valenzuela, 2009)

1.5.5. Procedimiento para el andlisis microbioldgico con el método de hisopo

Célculo.
Superficies regulares: El numero de colonias obtenidas (ufc) se multiplicé por el factor de
dilucién y por el volumen de solucién diluyente utilizada en el muestreo (10ml) y se dividié

para el area de la superficie hisopada o muestreada (100cm?)

Superficies irregulares: El nimero de colonias obtenido (ufc) se multiplicé por el factor de
dilucion. (DIGESA Peru, 2007)

Expresion de resultados.
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Superficies regulares: Ufc/cm?

Superficies irregulares: Ufc/superficie muestreada (ej. Cuchilla de licuadora)

1.5.6. Procedimiento para el andlisis microbioldgico con el método de enjuague

Calculo.

Para objetos pequefos o para el muestreo de superficies interiores de envases, botellas,
bolsas de plastico, entre otros, el nimero de colonias obtenido (ufc) se multiplicé por el factor
de dilucién y por el volumen de solucién diluyente utilizado en el muestreo (100 ml) y se dividié

entre las superficies muestreadas. (DIGESA Peru, 2007)

Expresion de resultados.

Para superficies pequenas o internas: ufc/ superficie muestreada (ej. envases, bolsas de

plastico, etc.)

1.5.7. Procedimiento para el analisis microbiol6gico de sedimentaciéon en agar

e Contar el numero de colonias en la placa. Este nimero se expresa como ufc
(unidades formadoras de colonias).

e Calcular el area de la placa.

e Calcular el numero de microorganismos que caen en el area por unidad de

tiempo. (Beltran y Valenzuela, 2009)

Expresion de resultados.

Caja petri: UFC/15 minutos.

Interpretacion de resultados de acuerdo a criterios microbiolégicos, (Beltran y
Valenzuela, 2009)

Hongos: 50-150 UFC/15 min
Levaduras: 30 — 300 UFC/15min.

1.6. Operaciones analiticas.
Los resultados de los analisis microbiolégicos fueron analizados en base a las siguientes

especificaciones técnicas:
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Guia Técnica sobre criterios y procedimientos para
el examen microbioldgico de superficies en relacion con alimentos y bebidas,
en la cual solo analizé Coliformes totales y Salmonella spp. como indicadores
de higiene en superficies inertes en la Seccion 3. Limites permisibles para
superficies inertes regulares y Seccioén 4. Limites permisibles para superficies
inertes irregulares. (DIGESA Peru, 2007)

Para método del hisopo.

Limites permisibles para superficies inertes regulares

° Coliformes: <1 ufc / cm2

e  Salmonella spp: Ausencia / 100 cm2

Limites permisibles para superficies inertes irregulares

. Coliformes: <100 ufc / utensilio

e  Salmonella spp: Ausencia / utensilios

Para método de enjuaque.

= El limite de deteccion del método para superficies internas < 100 ufc/

superficie muestreada

Norma microbiolégica de los alimentos de S. J. Forsythe y P.R. Hayes
adaptada de Snyder, la cual evalué el grado de limpieza segun el recuento de

aerobios Mesodfilos. (Moragas y et al, 2014).

Grado de limpieza.
) Excelente: < 1ufc/cm2

e  Bueno: 2-10 ufc/cm2
e Tiempo de limpieza: 11-100 ufc/cm2

e  Fuera de control el proceso: 101- >1000 ufc/cm?2
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CAPITULOII
RESULTADOS
Los resultados obtenidos aplicando los métodos descritos en el capitulo anterior son los

siguientes:

2.1. Diagnostico: Evaluacion higiénica sanitaria.

Como se indicé anteriormente se realizé una evaluacion higiénica sanitaria que permitié
valorar el cumplimiento de BPM y los recursos de infraestructura, humanos y materiales del
servicio de alimentacion.

El perfil sanitario observado fue del 57,9% de cumplimiento, 16,8% de cumplimiento parcial
y 25,3% de incumplimiento; sin embargo las observaciones no satisfactorias (incumplimiento
y cumplimiento parcial) fue de 42,1%, constando que el manejo y disposicion de desechos es
el item con mayor numero de observaciones (100%), seguido por 61,6 % en las instalaciones
sanitarias, por la incorrecta ubicacion de vestidores de personal incrementando el riesgo de
contaminacion cruzada, ademas de la falta de basureros con tapa y de toallas desechables.
Las instalaciones fisicas presentaron un 52,9% de inconformidades debido que sus tuberias,
techos y pisos no cumplen con lo requerido por la normativa y no se encuentran en buenas
condiciones; por ultimo las operaciones de higienizacion mostraron deficiencias en un 52%
ocasionado por la falta de materiales y un programa de limpieza y desinfeccion estructurado,
en el cual no se establece frecuencias ni productos de limpieza, lo que produjo un uso
incorrecto del detergente, desinfectante y limpiones.

Los cuatro apartados anteriormente mencionados, son factores que estan relacionados
estrechamente y afectan directamente al estado de limpieza de una central de produccion de

alimentos, acarreando consecuencias en la inocuidad alimentaria.

Tabla N° 3. Calificacién porcentual de la Evaluacion Higiénica Sanitaria del Servicio

de Alimentacion.

FASE DE DIAGNOSTICO

CUMPLIMIENTO CUMPLIMIENTO PARCIAL+
CUMPLIMIENTO ‘ PARCIAL INCUMPLIMIENTO INCUMPLIMIENTO
% | % % %
Instalaciones Fisicas 47,1 29,4 23,5 52,9
Instalaciones Sanitarias 38,5 38,5 23,1 61,6
Manejo de Basura 0 0 100 100
Control de Plagas 50 0 50 50
Personal 61,9 28,6 9,5 38,1
Recepcién de alimentos 71,4 14,3 14,3 28,6
Almacenamiento 66,7 20 13,3 33,3
Equipos y Utensilios 50 25 25 50
Produccion 85,7 14,3 0 14,3
Transporte 100 0 0 0
Servicio 75 0 25 25

Operaciones de Limpieza 48 32 20 52
PROMEDIO 57,9 ‘ 16,8 25,3 42,1
Elaborado por: Ménica Benitez

Figura N° 3. Calificacion porcentual de la Evaluacién Higiénica Sanitaria del Servicio
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de Alimentacion.
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Elaborado por: Ménica Benitez

2.2. Diagnostico primerafase: Andlisis Microbiol6gicos de superficies en contacto

con los alimentos.

2.2.1. Indicadores de higiene.

Se efectuaron los andlisis microbiolégicos en las superficies en contacto con los alimentos en
cuanto a recuento de Coliformes totales, E. Coli, hongos, levaduras, Salmonella y
Enterobacterias, dependiendo de las areas de estudio. Los examenes fueron realizados en
circunstancias normales de trabajo al finalizar el dia. Se escogieron estos microorganismos
debido a que Salmonella y Coliformes son indicadores de higiene de acuerdo a lo
recomendado por DIGESA Perd (2007) y hongos, levaduras y Enterobacterias como

recomienda Carretero y colaboradores (2013).

Hongos y levaduras fueron aislados en mesones de panaderia y reposteria, en la superficie
y cajon del coche trasportador de comida a granel, coche trasportador de bandejas y
dispensador de jugo, de los cuales, el dispensador de jugo presentd 2 UP/100cm2 y los
mesones de panaderia y reposteria <1UP/100cm2, encontrandose dentro de los parametros

permitidos. (Figura N°4)
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Las superficies en las que se muestrearon Salmonella fueron, mesones de carnicos con
ausencia/100cm2, cuchillo de céarnicos y tabla de picar carnicos con ausencia/utensilios,

cumpliendo con la normativa. (Figura N°4)

El analisis de Enterobacterias fue efectuado en la superficie y cajon del coche transportador
de comida a granel, trasportador de bandejas y dispensador de jugo, reportando <1 ufc/cm2

en todas las muestras, hallandose en los niveles permisibles. (Figura N°4)

Las bacterias Coliformes, incluyendo E Coli, que fueron estudiados en las superficies
regulares (meson de carnicos y vegetales), sefialaron conteos por debajo del limite
permisible, mientras que en las superficies irregulares, se observaron tres utensilios con un
namero mayor de Coliformes totales, 12 ufc/utensilio en cuchillo de vegetales, 7 ufc/utensilio
en tabla de picar vegetales y 11 ufc/utensilio en el recipiente de acero inoxidable, la cuantia
de este microorganismo esté por debajo del limite establecido, aclarando que los valores de

E. Coli, en todos los utensilios de cocina fue de <lufc/utensilio. (Figuras N° 5y 6)

Figura N° 4. Evaluacion diagndstica primera fase. Determinacion de hongos,

levaduras, Salmonella y Enterobacterias en superficies en contacto con los

alimentos.
<1 <1
<1
0
HONGOS Y SALMONELLA ENTEROBACTERIAS
LEVADURAS
W Meson Reposteria H Mesén Panaderia
Mesén Carnicos Cuchillo Carnicos
M Tabla de picar Carnicos Transportador de comida (superficie)
M Transportador de comida (cajon) Trasportador de bandejas
Dispensador de Jugo

Elaborado por: Ménica Benitez
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Tabla N° 4. Evaluacién diagndstica primera fase. Determinacion de Coliformes en

superficies en contacto con los alimentos.

FASE DE DIAGNOSTICO

TURNO (FIN DEL DIA)

COLIFORMES
TOTALES E.COLI

SUPERFICIE MUESTRA

REGULAR Meso6n Cérnicos
Meson Vegetales <1 <1
Cuchillo Cérnicos <1 <1
Tabla de picar Carnicos <1 <1
Cuchillo Vegetales 12 <1
IRREGULAR Tabla de picar Vegetales 7 <1
Marmita <1 <1
Recipiente Plastico <1 <1
Recipiente Acero 11 <1

Elaborado por: Ménica Benitez

Figura N° 5. Evaluacion diagndstica primera fase. Determinacion de Coliformes en

superficies regulares en contacto con los alimentos.

B Meson Carnicos

Mesdn Vegetales

COLIFORMES UFC/100CM2

B | imite permisible

TOTALES E.COLI

Elaborado por: Ménica Benitez
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Figura N° 6. Evaluacion diagndstica primera fase. Determinacién de Coliformes en

superficies irregulares en contacto con los alimentos.
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Elaborado por: Moénica Benitez

2.2.2. Indicadores del grado de limpieza.

Para la ponderacion del grado de limpieza del servicio de alimentacion, se analizaron
Mesofilos totales en las superficies en contacto con los alimentos. Los examenes fueron
realizados en circunstancias normales de trabajo al finalizar el dia. Se escogi6 este

microorganismo debido que permitié evaluar la calidad de la limpieza y desinfeccion.

Dentro de la normativa propuesta por Forsythe y Hayes (2002), el muestreo de las superficies
en contacto con los alimentos, pudo valorar el grado de limpieza de las superficies en
contacto con los alimentos, identificando ocho utensilios de cocina incumpliendo los limites
permitidos; tres de ellos refirieron estar fuera de control por tener conteos mayores a
100ufc/cm2, (284 ufc/cm2 en el cuchillo de vegetales, 253 ufc/cm2 en el recipiente de acero
inoxidable y 115 ufc/cm2 en el recipiente plastico). No obstante, otros cinco utensilios de
cocina (marmita 48 ufc/cm2, tabla para picar vegetales 91 ufc/cm2, meson de vegetales 11
ufc/cm?2, cuchillo de carnicos 54 ufc/cm2 y el cajon del coche trasportador de comida a granel
12 ufc/cm?2); presentaron conteos entre 11 — 100 ufc/cm2, identificandose problemas en el

tiempo de limpieza. (Figuras N° 7 y 8)
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Figura N° 7. Evaluacion diagndstica primera fase. Valoracion del grado limpieza mediante

Mesofilos Totales. Primera parte.
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Elaborado por: Ménica Benitez

Figura N° 8. Evaluacion diagndstica primera fase. Valoracion del grado limpieza mediante

Mesofilos Totales. Segunda parte.

NORMATIVA

Vaso

Platos

Cubiertos

Dispensador de jugo

Trasportador de Bandejas
Transportador de comida(cajon)
Transportador de comida (superficie)
Recipiente Acero

Recipiente Plastico

EXCELENTE ™ BUENO

400 600 800 1000
UFC/CM2

TIEMPO DE LIMPIEZA ® FUERA DE CONTROL

Elaborado por: Ménica Benitez




Benitez Vidal 24

2.2.3.  Anaélisis Microbiolégicos de ambientes.

Para la evaluacion de ambientes se tuvieron en cuenta puntos estratégicos que
comprendieron el area de panaderia, el area de servicio y las caAmaras de frio, congelador y
refrigerador (Tabla N° 2), esto sirvid para determinar el nivel de contaminacién del ambiente

del servicio de alimentacién.

El analisis de hongos y levaduras en areas propensas a su crecimiento como Panaderia vy el
area de servicio fue de 0 ufc/15 minutos y 4 ufc/15 minutos respectivamente, cumpliendo con

los rangos de referencia de la norma. (Figura N° 9)

Con respecto a Mesofilos totales en el area de servicio el contaje fue de 4 ufc/15 minutos, en
camaras de frio en dos de sus cuatro puntos de muestro se contabilizé 4 ufc/15 minutos en
el area de refrigeracion y 2 ufc/15 minutos en el congelador, mientras que en el area de
carnicos se report6 4 ufc/15 minutos; estos resultados identifican similares conteos en todas
las areas estudiadas, siendo el congelador el area con menor cantidad de Meséfilos totales.
(Figura N° 10)

Figura N° 9. Evaluacion diagndstica primera fase. Valoracion del nivel de

contaminacion ambiental. Hongos y Levaduras.
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Figura N° 10. Evaluacion diagnéstica primera fase. Valoracién del nivel de

contaminacion ambiental. Mesofilos totales.
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Elaborado por: Ménica Benitez

2.3. Diagnéstico comparativo, segunda fase: Analisis Microbiolégicos de

superficies en contacto con los alimentos.

2.3.1. Indicadores de higiene.

Las superficies en contacto con los alimentos que mostraron los conteos mas elevados fueron
analizadas nuevamente para observar las diferencias entre los procedimientos de sanitizacién
y la cuantia de los microorganismos indicadores de higiene en diferentes turnos de trabajo,
sin embargo, del total de muestras analizadas el 33,3% presenté Coliformes totales, fuera de

los limites permitidos y 0% de E.Coli.

En el primer turno se observé que tres utensilios presentaron conteos altos en Coliformes
totales (99 ufc/utensilio en el cuchillo de vegetales, 2300 ufc/utensilio en el limpion y 800 ufc
en los guantes), de los cuales solo el limpion tuvo 24 ufc/utensilio de E. Coli y 8 ufc/utensilio
de hongos y levaduras, representando un riesgo para la inocuidad de los alimentos, debido a
que la Guia técnica sobre criterios y procedimientos para el examen microbiolégico de
superficies en relacion con alimentos y bebidas. Peru, (DIGESA, 2007), recomienda no tener
un conteo superior a 100 ufc/utensilio. El segundo turno presentd solo un utensilio con una
cuantia superior a lo recomendado, 158 ufc/utensilio en el cuchillo de vegetales. Los datos
demostraron que el primer turno no estd realizando procedimientos adecuados de
higienizacién, ya que se reporté un mayor numero de utensilios contaminados en
comparacion del segundo turno, lo que puede deberse a que el primer equipo de trabajo no

disponga de tiempo suficiente para realizar una adecuada limpieza. (Figura N° 11)
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Tabla N° 5. Evaluacién diagndstica comparativa, segunda fase. Determinacion de

indicadores de higiene en superficies en contacto con los alimentos.

FASE DE DIAGNOSTICO

FASE 2
POR TURNOS
COLIFORMES HONGOS Y
MUESTRA TOTALES LEVADURAs > AUREUS

Marmita No aplica No aplica
Recipiente acero 1 <1 No aplica No aplica
Tabla de picar vegetales 25 <1 No aplica No aplica
iﬁm\lfg Recipiente plastico 1 <1 No aplica No aplica
Cuchillo 99 <1 No aplica No aplica
Limpi6n 2300 24 8 No aplica

Guante 800 <1 No aplica <1
Marmita <1 <1 No aplica No aplica
SEGUNDO Remppnte acero 6 <1 No apl!ca No apl!ca
TURNO Tabla de picar vegetales 23 <1 No aplica No aplica
Recipiente plastico 3 <1 No aplica No aplica
Cuchillo 158 <1 No aplica No aplica

Elaborado por: Ménica Benitez

Figura N° 11. Evaluacion diagnostica comparativa, segunda fase. Determinacion de

indicadores de higiene en superficies en contacto con los alimentos.
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2.3.2. Indicadores de grado de limpieza.

La reevaluacion de las superficies en contacto con los alimentos con los conteos mayores de
Mesofilos totales, demostraron que el grado de limpieza entre turnos fue diferente, ya que el
primer turno presentd una mayor niumero de estos microorganismos, identificando dos
utensilios con problemas de higienizacién con respecto al tiempo de limpieza, (tabla de picar
vegetales y marmita con 45 y 29 ufc/cm2 respectivamente) y uno con bacterias fuera de
control (cuchillo de vegetales 184ufc/cm2); ademas la muestra del limpién indicé un nimero
elevado de bacterias (38000 ufc/cm?2), representando un riesgo de contaminacion cruzada.
(Figura N° 12)

En el segundo turno se pudo observar el incumplimiento de norma en dos utensilios, el cuchillo
de vegetales con 136 ufc/cm2, revelando que la limpieza no fue eficiente por presentar
Mesofilos totales fuera de control y la tabla de picar vegetales con 63ufc/cm2 indicando que

el tiempo de limpieza fue incorrecto en este utensilio. (Figura N° 12)

Figura N° 12. Evaluacién diagndstica comparativa, segunda fase. Valoracion del

grado limpieza mediante Mesdfilos Totales.
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Elaborado por: Ménica Benitez
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2.4. Validacién de procedimientos de limpiezay desinfeccién: Analisis Microbioldgicos

de superficies en contacto con los alimentos.

2.4.1. Indicadores de higiene.

Una vez ejecutado el programa de limpieza y desinfeccion, segun las indicaciones del manual
de procedimientos de higienizacion de superficies en contacto con los alimentos, se
analizaron las areas que no cumplian con la normativa, cuales fueron identificadas en las

fases de diagnostico.

Los diferentes utensilios de cocina, marmita, recipiente de acero inoxidable, recipiente de
plastico, tabla para picar carnicos, tabla para picar vegetales, y cuchillo de carnicos),
inicialmente presentaban Coliformes totales entre <1 -25 ufc/utensilio y E Coli <lufc/utensilio,
valores que no sobrepasaban los limites permisibles de normativa. Sin embargo, luego de
realizar la higienizacion de los mismos segln indicaciones del manual de procedimientos, el
contaje de Coliformes y E Coli, en su totalidad redujeron a <1 ufc/utensilio, demostrando la

efectividad del programa de sanitizacion. (Figura N° 13)

Respecto al cuchillo de vegetales, cabe mencionar que fue el utensilio con mayor nimero de
Coliformes totales 158 ufc/utensilio, incumpliendo con los requerimientos, no obstante
después de la aplicacion de los procedimientos de higienizaciéon el conteo de esta bacteria

fue de <1 ufc/utensilio. (Figura N° 13)

El limpién y los guantes inicialmente presentaban conteos muy elevados de Coliformes
totales, 2300 y 800 ufc en estas superficies respectivamente, después de la aplicaciéon del
procedimiento de limpieza para limpiones de cocina, este microorganismo disminuy6 a <1
ufc/limpién, siendo el utensilio con mayor reduccion de bacterias, incluyendo el conteo de E.
Coli de 24 a <1 ufc/limpion y de 8 a <1 ufc/limpién en hongos y levaduras. Cabe aclarar que
ya no se pudo realizar la validacion de guantes debido a que los auxiliares de alimentacion,
ya colaboraron con la toma de muestras en manos, las cuales arrojaron resultados 6ptimos
en cuanto al lavado de manos, presentando <1 ufc/mano en Coliformes totales, E. Coli y S.
Aureus. (Figura N° 14)

Figura N° 13. Validacion de procedimientos de limpieza y desinfeccion en superficies en

contacto con los alimentos, segun indicadores de higiene.
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Figura N° 14. Validacion de procedimientos de limpieza y desinfeccién en Guantes, limpion

y manos, segun indicadores de higiene.
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2.4.2. Indicadores de grado de limpieza.

En la fase diagnéstica, en las dos etapas de muestreo se determiné que la calidad de limpieza
de la marmita, recipiente de acero inoxidable, recipiente de plastico, tabla para picar carnicos,
tabla para picar vegetales, cuchillo de carnicos, cuchillo de vegetales y limpion; era ineficiente,
debido que el conteo de Mesdfilos totales fue mayor a 1lufc/cm2 en algunos utensilios
indicando problemas en el tiempo de limpieza, e incluso se observaron conteos superiores a
100 ufc/cm2 revelando que los procedimientos de sanitizacion no eran eficientes para
catalogarlos como excelentes o buenos; sin embargo luego de la aplicacién del programa de
limpieza y desinfeccion, se demostré que la correcta aplicacidn de productos y procedimientos
de limpieza y desinfeccién conllevaron a una reduccién significativa de microorganismos,
mejorando el grado de limpieza y permitiendo cumplir con los criterios de excelencia (<1
ufc/cm?2) dentro de la normativa para superficies en contacto con los alimentos. (Figuras N°
15y 16)

Figura N° 15. Validacion de procedimientos de limpieza y desinfeccion en superficies en

contacto con los alimentos. Indicadores de grado de limpieza, primera parte.
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Figura N° 16. Validacion de procedimientos de limpieza y desinfeccion en superficies en

contacto con los alimentos. Indicadores de grado de limpieza, segunda parte.
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CAPITULO Il
DISCUSION

El presente estudio ha presentado una visién global de la situacion higiénica sanitaria
relacionada con las superficies en contacto con los alimentos en el servicio de alimentacion

del hospital “José Carrasco Arteaga” de la ciudad de Cuenca.

Este estudio revel6 la existencia de riesgos higiénicos sanitarios segun las categorias del
cumplimiento de BPM’s, de las cuales 11 de las 12 condiciones investigadas identificaron un
42,1% de cumplimiento parcial e incumplimiento y un cumplimiento del 57,9%, del cual 47,1%
pertenecio6 a instalaciones fisicas, 38,5% a instalaciones sanitarias, 0% a manejo y disposicion
de desechos, 50% a control de plagas, 61,9% a personal, 71,4% a recepcion de alimentos,
66,7% en almacenamiento, 50% en equipos y utensilios, 85,7% a producciéon, 100% a

transporte, 75% a servicio y un 48% en operaciones de limpieza.

Estos hallazgos se relacionaron con el estado de limpieza y la identificacion de
microorganismos indicadores de higiene y evaluadores del grado de limpieza que obtuvo

inicialmente el servicio de alimentacién.

Esta situacion podria reflejar que la situacion higiénica sanitaria identificada representaria un

riesgo elevado para la aparicion de ETAS a nivel hospitalario.

Cabe recalcar que en instituciones hospitalarias, no se han reportado claramente estadisticas
ni casos de brotes de ETAS, sin embargo un estudio realizado en México demostré, que un
8,6% de toxiinfecciones alimentarias de origen microbiano y parasitario, eran causados en los

hospitales.(Parrilla y et al, 1993)

De esta manera, otra investigacion ha encontrado condiciones similares a las de este trabajo,
incluso llegando a especular que los episodios de diarrea observados habitualmente en el
ambito hospitalario sean reportados como “infecciones nasocomiales” y de esta manera

causar un subregistro de ETAS. (Diaz y et al, 2013).

Al realizar una comparacién con el trabajo realizado por Diaz y colaboradores, en cinco
hospitales de la ciudad de la Habana, se puede observar que el 80% de las casas de salud
no cumplen con la infraestructura necesaria para asegurar la inocuidad y la seguridad de los
alimentos, (disefio higiénico lineal), incrementando el riesgo de contaminacion cruzada
igualmente a un 80%. En cuanto a otras categorias de evaluacion sanitaria se puede recalcar
los inconvenientes en la evacuacion de residuos sdlidos y liquidos en un 60% y 20%
respectivamente, ademas de la ineficiencia de los sistemas de limpieza y desinfeccion en las
areas de cocina en un 100%, produciendo una higienizacién deficiente en un 20% en estas
zonas, especialmente en las superficies en contacto con los alimentos siendo inadecuada en
un 80%.



Benitez Vidal 33

Mencién aparte merece el analizar como la limpieza y desinfeccién puede verse afectada por
la falta de instalaciones fisicas o la implementacion de la misma; debido a que se demostro
en un estudio que los pisos de facil limpieza permanecian limpios en un 73,7%, de igual
manera ocurria con la ventilacién, ya que el 95,8% de la maquinaria se mantenia limpia
cuando esta era adecuada, pasando a un 50% cuando habia inconvenientes con la ventilacién

por la produccién de acumulos de grasa en las superficies. (Martinez y Vera, 2000)

No obstante, un hospital de la Caja del Seguro Social en Centroamérica, contemplé la
necesidad de implementar sistemas de gestién de calidad e inocuidad en el Servicio de
Nutricién, para mejorar la asistencia hospitalaria, demostrando en fases iniciales resultandos
superiores en acatamiento de BPM's , teniendo en cuenta que el rendimiento promedio fue
de 71% de cumplimiento, siendo mayor en las siguientes categorias, personal 69%,
infraestructura 58%, equipos y utensilios 88%, limpieza y desinfeccion 83% y control de
plagas con un 61%. (White, 2011).

Todos estos estudios exponen que si mejoran las condiciones de infraestructura, el manejo
de desechos, el control de plagas, también puede mejorar la limpieza y desinfeccion, ya que
si las instalaciones se encuentran en malas condiciones, esto genera un acumulamiento de
desechos sdlidos o liquidos en las superficies afectadas, atrayendo plagas y dificultando las
operaciones de sanitizacion; por otro lado, si no se cuenta con personal capacitado en

practicas de higiene pueden no realizarse efectivamente los procedimientos de higienizacion.

La vigilancia sanitaria no solo implica la aplicacion de listas de verificacion de cumplimiento
de BPM’s, hoy en dia el analisis microbioldgico de superficies esta adquiriendo un interés
creciente, ya que “las superficies son una de las vias de contaminacién de alimentos mas
frecuentes tanto en la industria alimentaria, en la restauracion colectiva asi como en el hogar”

(Kusumaningrum y et al, 2003).

Los riesgos microbiolégicos identificados durante la fase diagnéstica en esta investigacion
reportaron en el primer muestreo Coliformes y E. Coli, por debajo del limite permisible en la
totalidad de las muestras (9), en el segundo muestreo realizado por turnos de trabajo se
observo que 4 utensilios de las 12 muestras (33,3%), excedian en conteo de Coliformes
totales, presentando entre 99 -158 ufc/utensilio en dos ocasiones el cuchillo de vegetales, 800
ufc en guantes de manipuladores de alimentos y 2300 ufc en el limpién de cocina,
exteriorizando en este Ultimo 24 ufc de E. Coli y 8 ufc de hongos y levaduras. En caso del
andlisis de microorganismos patégenos se sefial6 que hay ausencia de Salmonella en los
utensilios analizados; recuentos muy bajos entre <1-2 UP/100cm2 de hongos y levaduras en
el meson de reposteria y panaderia, y dispensador de jugo, mientras que los valores de

Enterobacterias estaban dentro de los pardmetros permitidos (<lufc/cmz2).

El aislamiento de las bacterias indicadoras de higiene, revelaron que los utensilios que

pueden significar un riesgo para la inocuidad de los alimentos son los cuchillos, guantes para
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manipular alimentos y limpiones de cocina, ademas de demostrar que el factor tiempo es
indispensable para realizar correctamente la higienizacion, ya que el primer turno reporté un

mayor nimero de utensilios contaminados en comparacién con el segundo turno.

Para corroborar lo expuesto en este trabajo, se confronté dos investigaciones sobre limpieza
y desinfeccion realizadas en la ciudad de la Habana. La primera fue ejecutada en cinco
hogares maternos, en la que se reporté antes de la implementacion del programa de limpieza
la presencia de Coliformes y E. Coli sobre el limite permitido en, utensilios de cocina con
superficies irregulares como en tres muestras de cuchillas de batidoras, tres muestras en
cuchillos y dos muestras en las tablas de picar de las cinco analizadas, de las cuales fueron
de dos a tres muestras de Coliformes totales y de E. Coli en cada utensilio; en cambio en el
meson de acero inoxidable no se encontraron estas bacterias para el diagnostico (Sanchez y
et al, 2010). El otro estudio que anteriormente se menciond, también indicé la presencia de
Coliformes totales en un 4,8%; Coliformes Fecales en un 30%; E. Coli. en un 12% y ausencia
de Salmonella en superficies en contacto con los alimentos sin especificar las superficies.
(Diaz y cols., 2013).

En cuanto al limpién, la bibliografia indica que existe un alto potencial de contaminaciones
cruzadas entre los alimentos crudos y cocinados, relacionadas con superficies de trabajo,
utensilios y recipientes, los cuales se intensifican si se utilizan pafios de tela, puesto que una
vez humedecidos con el uso y restos de suciedad, los microorganismos que han accedido a
este pafio pueden reproducirse facilmente y ser vinculados a otros alimentos (Martinez y Vera,
2000)

Las deducciones de este y otras investigaciones apuntan que las superficies irregulares y los
limpiones, son aquellos utensilios de cocina que mas contaminacién presentan por sus
caracteristicas fisicas que no permiten una buena higienizacién, ademas la presencia de
Coliformes indican la ineficiencia en la desinfeccién y malas practicas de higiene del personal,

relacionado con el lavado de manos.

Con respecto al grado de limpieza de las superficies en contacto con alimentos valorada por
el nimero de Mesdfilos totales, en el primer muestreo esta investigacion arrojé que ocho de
los dieciocho utensilios (44,4%), incumplian con los limites permitidos (>100 ufc/cm?2), tres
de ellos, el cuchillo de vegetales, el recipiente de acero inoxidable y el recipiente plastico
mostraron que la limpieza estaba fuera de control y los cinco utensilios restantes marmita,
tabla de picar vegetales, meson de vegetales, cuchillo de carnicos y el cajon del coche
trasportador de comida a granel, indicaron problemas en el tiempo de limpieza; explicando

que casi la mitad de los utensilios presentaban grados ineficientes de limpieza.
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En la comparacion del grado de limpieza entre turnos, se pudo observar que el tiempo es
fundamental en las operaciones de limpieza, ya que se diferencié que el primer equipo de
trabajo presentdé mayor niumero de utensilios con higienizacién deficiente, dos de ellos, la
tabla de picar vegetales y marmita con problemas en el tiempo de limpieza y el cuchillo de
vegetales y limpion con limites fuera de control por presentar Mesdéfilos totales elevados
(184ufc/cm2 y 38000 ufc/cm2 respectivamente); mientras que el segundo turno, exhibié un
cincuenta por ciento menos de utensilios contaminados con respecto al primer grupo, siendo

el cuchillo y tabla de vegetales los utensilios con problemas de higiene.

Contrastando con la investigacion de Sanchez y colaboradores, se obtuvieron datos que
refieren que antes de la implementacién del programa de sanitizacion, las superficies
analizadas reportaban mas de 10000 ufc/cm2 (limite dado en el estudio) en una de cuatro
muestras en el mesén de acero inoxidable y en tres de cinco muestras de la tabla de picar,
explicando que la diferencia en el comportamiento para la reduccion de los microorganismos
en las diferentes superficies, puede ser que las mesas son de acero inoxidable con una
superficie lisa, mientras que las tablas de corte son de madera, material que ofrece una

superficie irregular.

Las causas para el estado de higiene inicial del servicio de alimentacion pudieron ser multiples
y abarcar factores econémicos y temporales, que incidieron en la infraestructura y adquisicion
de recursos materiales; factores humanos, en el desconocimiento de buenas practicas de
higiene y elaboracién de alimentos por parte de auxiliares de alimentacién y la ausencia de
programas integrales de gestion de calidad y seguridad alimentaria a nivel hospitalario, lo que

conllevé a deducir que:

o La falta de instalaciones adecuadas afect6 al estado de limpieza, debido que no
pudo efectuarse correctamente, o porque se generd contaminacién cruzada
entre operarios y superficies por la falta de implementos de bafio para el
personal.

o [Falta de materiales de limpieza que obligaron a operarios a utilizarlos de forma
incorrecta, produciendo contaminacion cruzada, (uso de limpiones de material
inadecuado, compartir limpiones entre areas, limpiar superficies en contacto con
alimentos con limpiones contaminados e incrementar el tiempo de vida util del
limpion, falta de desengrasante y desinfectante apto para uso alimentario para
facilitar y mejorar las operaciones de limpieza).

¢ Falta de control y documentacién, por no tener implementado un programa de
sanitizacion estructurado que indique la utilizacion de productos de limpieza,
responsables de actividades, responsables de monitoreo de actividades y de
verificacion de operaciones de limpieza.

¢ Falta de capacitacion al personal, por usar inadecuadamente las sustancias de

limpieza (mezcla de detergente y desinfectante).
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Estas condiciones pudieron ocasionar la aparicién de Coliformes y Mesofilos totales en
algunas superficies en contacto con los alimentos, lo que represent6 un riesgo para la
inocuidad en la produccién de alimentos, ya que si se utilizaba un método de desinfeccion, el
recuento de Coliformes debia estar bajo los limites permisibles, lo que convirti6 en una
observacion al método utilizado para la desinfeccion (agua caliente a 90°C), ademas esto se
pudo confirmar con la valoracion del grado de limpieza determinado por Mesoéfilos totales,
pues el 44,4% y el 54,5% en las dos fases de muestreo diagndstico de utensilios, referian
problemas con el tiempo de limpieza y su eficiencia (fuera de control); dado que la
desinfeccién debia minimizar la carga microbiana, sin embargo, el método de agua caliente
no lograba un tiempo de contacto suficiente con las superficies, ocasionando la supervivencia
de los mismos, o se podria decir también, que la mezcla incorrecta de las sustancias de
limpieza, pudieron afectar a la eficacia de la higienizacién por la desactivacion de sus

principios quimicos.

La bacterias indicadoras del grado de limpieza también pudieron ser introducidas por
contaminacion cruzada entre el limpion de cocina y superficies como refiere la bibliografia,
porque se descubrié recuentos elevados en la marmita a pesar de ser un utensilio que por
su funcionalidad alcanza temperaturas que ocasionarian la falta de crecimiento y muerte de

Mesofilos.

Para la estructuracién del programa y manual de procedimientos de limpieza y desinfeccion,
se consideraron los recursos disponibles en la institucion, las caracteristicas y materiales de
las superficies en contacto con los alimentos, por lo que se definié la utilizacién de sustancias

de limpieza acorde a las necesidades del servicio de alimentacion.

Debido a la ineficiencia del método de desinfeccion inicial, se consideré la aplicacion de un
método quimico en base a un producto biodegradable que redujera los procesos y tiempo de
higienizacién para mejorar el estado de limpieza al finalizar el dia y entre turnos, por lo que
se escogi6 al acido peracético como desinfectante, ya que ha demostrado una alta eficacia
y caracteristicas nobles con el acero inoxidable, por lo que fue utilizado en los procedimientos

de sanitizacion.

Una vez implementado el programa de limpieza y desinfeccion, la validacion efectuada por
medio de analisis microbiolégicos, reveld una reduccién significativa de microorganismos
(Coliformes, E Coli, hongos, levaduras y Mesdfilos totales) en todos los utensilios
muestreados, mejorando el estado y grado de limpieza del servicio de alimentacion,

permitiendo cumplir con criterios de excelencia.

No obstante, otras investigaciones refieren también mejoria en las operaciones de
sanitizacion una vez implementados sus programas, como en los hogares maternos de la
Habana, que después de dos afios de intervencién sefialaron que las muestras de utensilios

analizados en el 2008 redujeron en nimero las muestras contaminadas, obteniendo una
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reduccién de dos muestras en el 2010 en comparacion con el 2008 de Coliformes y E. Coli
en la cuchilla de la batidora, una disminucién de una muestra entre el 2008 a 2010 de
Coliformes y eliminacion de presencia de E. Coli en el 2010 en el cuchillo, de una muestra de
Mesofilos en 2008 a ausencia de ellos en el 2010 en el mesén de acero inoxidable y de tres

muestras en 2008 a una muestra de Mesoéfilos en 2010 en la tabla de picar.

Esto da a entender que la aplicacién de programas de higienizacién ayudan a reducir la carga
microbiana de las superficies en contacto con alimentos, evitando contaminacion cruzada y
el riesgo de producir ETAS, mejorando la seguridad alimentaria de las comidas ofertadas a
los consumidores, de manera especial a aquellas poblaciones vulnerables que se encuentran

hospitalizados.
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CONCLUSIONES

Se demostré que la implementacién de procedimientos de sanitizacion adecuados,
conllevé a la validacion del programa de limpieza y desinfeccién del servicio de
alimentacion del Hospital “José Carrasco Arteaga”, revelando conteos de
microorganismos indicadores de higiene dentro de los limites permisibles y con un
recuento de bacterias indicadoras del grado de limpieza por debajo de <lufc/cm2 en
todas las superficies en contacto con alimentos, calificAndolo con el criterio técnico

de excelencia en las operaciones de limpieza.

El mayor riesgo encontrado en las superficies en contacto con alimentos estudiados,
estuvo relacionado con la contaminacion cruzada originada por factores intrinsecos
de infraestructura, materiales de limpieza y humanos, por desconocimiento de buenas

practicas de higiene del personal operativo.

La falta de directrices obligatorias y estructuradas para servicios de alimentacion
hospitalaria en cumplimiento de buenas practicas de manipulacion de alimentos a
nivel gubernamental, pueden provocar e incrementar brotes de ETAS a nivel
hospitalario, debido a la susceptibilidad de sus comensales por presentar
caracteristicas patolégicas (inmunodeficiencia, desnutricién, aclorhidria, etc.) y
fisiolégicas (embarazo, nifiez y vejez), que pueden empeorar la condicién de
pacientes, incrementando la estancia hospitalaria y por ende costos de

hospitalizacion.
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RECOMENDACION

Mantener los controles microbiolégicos periddicos (semestrales), en las superficies
de contacto con los alimentos dentro del servicio de alimentacién del Hospital “José
Carrasco Arteaga”, para asegurar el cumplimiento del programa de limpieza y
desinfeccién, y de esta manera aseverar la inocuidad de los alimentos servidos en

esta casa de salud.
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ANEXO 1.
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GUIA DE EVALUACION HIGIENICO SANITARIA.

PONDERACION

2 (CUMPLE)

1 (CUMPLE PARCIALMENTE)
0 (NO CUMPLE)

(*) (NO APLICA)

PONDERACION

CONDICIONES A EVALUAR

OBSERVACIONES

INSTALACIONES FISICAS

Condiciones de localizacion, diseiio y construccion

El servicio de alimentacion estd
1 protegido contra focos de X
contaminacion

Correcto disefio y distribucién de
areas que permite una apropiada
limpieza, desinfeccién y
mantenimiento.

Las tuberias de vapor que
alimentan el drea de coccion,
se encuentran en mal estado,
impidiendo una adecuada
limpieza.

Construccion solida, resistente
3 con espacio suficiente, apropiada X
al volumen de trabajo

Las areas estan divididas y
distribuidas segun el grado de
4 higiene y riesgo de X
contaminacion. (Flujo hacia
delante)

Pasillo que comunica area de
recepcion y produccion,
ingresa producto crudo y
cocinado, representa riesgo
de contaminacién cruzada.

Condiciones especificas de las dreas y estructuras internas

Pisos, paredes, techos y drenajes

Se encuentran en buenas
5 condiciones y permiten una
adecuada limpieza

El Techo no es liso, ni de facil
limpieza. Piso en malas
condiciones, no es
antideslizante.

Las uniones pared-pared-suelo
son redondeadas

No son redondeadas
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7 Existencia de drenajes, limpios, « Limpieza de drenaje
protegidos con rejilla y sifon inadecuada
Ventanas, puertas y otras aberturas
Son adecuadas (material o
3 proteccidn), estan en buen «
estado y evitan la acumulacion de
suciedad.
Son de material de facil limpieza y
9 . . X
desinfeccion
. Cortina de viento instalada a
Cuentan con sistemas de .
10 ., X la entrada del servicio, la
proteccién a prueba de plagas . .
potencia es inadecuada.
Puertas de ingreso del
1 Puertas con sistema de seguridad « personal como puerta para
de cierre automatico ingreso de materia prima no
poseen cierre automatico
Ventilacion
. Potencia de ventilacidn
Adecuada (libre de vapores, . .
12 X inadecuada incrementando la
humo y/o polvo)
temperatura.
lluminacién.
. Lamparas no estan
Adecuada y protegida en caso de P .
13 X protegidas en caso de roturas
roturas
de focos
Instalaciones de agua y redes eléctricas.
14 Abastecimiento de agua potable X
Dispone de agua caliente y fria en
15 . . X
suficiente cantidad
. Lo Los toma corrientes deben
Instalaciones eléctricas contar con broteccion para
16 protegidas y adosadas a paredes X o .p . P
facilitar la limpieza de
o techos
paredes.
Instalaciones de drea de limpieza
Area para lavado y desinfeccion
17 de equipos, utensilios e X
implementos de limpieza
TOTAL 17 8 5 4 0
PORCENTAIJE 100| 47,1 | 29,4 | 23,5| 0,0
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INSTALACIONES SANITARIAS

Llaves en funcionamiento y en
18 buen estado con agua potable fria | x
y caliente en suficiente cantidad
Desaglies con buen
19 funcionamiento, con rejillas, « Mejorar limpieza en
libres de basura y protegidos de trampillas de desagiies.
plagas
Servicios Higiénicos
Separados de la zona de Comunicacidn directa con
20 preparacion sin acceso directo a X area de cocina,
la cocina contaminacidn cruzada.
. . . Aumentar niumero de bafios
Segun el nimero de trabajadores L
21 > . X (damas) y urinarios
y diferenciados por sexo
(caballeros)
Sanitarios limpios y en buen
22 estado con buena iluminacién y X
ventilacion
Basureros con tapa y bolsa de
73 plastico, que cuente con « Basureros sin tapa, no tienen
dispositivo que evite el contacto pedal
con las manos
Existencia de jabdn, papel
24 higiénico y toallas desechables o « Hace falta toallas
secador automatico y antiséptico desechables
de manos
Avisos de comunicacion en los
25 servicios higiénicos sobre la X No estan visibles
importancia del lavado de manos.
Vestidores
Separados de los servicios
26 | DePare X
higiénicos
27 lluminacién y ventilacidn « Presencia de ldmparas
adecuada guemadas
28 Limpios y en buen estado X Bafos sucios.
Con materiales de apoyo como
29 bancos, sillas y sistemas de X
seguridad
30 Casilleros libres de alimentos X
TOTAL 13 5 5 3 0
PORCENTAIJE 100(38,5|385 (23,1| 0,0
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DISPOSICION DE DESECHOS

Botes con tapa y con dispositivos

Basureros sin tapa, de

Ausencia de plagas

31 que eviten el contacto directo con X preferencia estos deberan ser
las manos accionados con pedal.
N Al momento de la recoleccidn
Botes en buen estado limpios y . .
~ .. de basura, se evidencia que
32 de tamafio suficiente con bolsas X L
de pléstico no se realiza limpieza y
P desinfeccién de tachos.
. Recoleccion de basura se
Recoleccién adecuada de basura .
33 . . X realiza en horas de
(horarios establecidos) -
produccion.
TOTAL 3 0 0 3 0
PORCENTAIE 100| 0,0 0,0 | 100 | 0,0

Comprobacion documental del
control de plagas expedida por
empresas de fumigacion
certificadas

Ausencia de registros de
control de plagas.

TOTAL 2

PORCENTAIJE 100

50,0

50,0

Control médico periddico

Reportar problemas de salud a
superiores

Mantencion de higiene y cuidado
personal

Uniforme completo, de color
claro, limpio y en buen estado
(pantaldn, camisa, delantal, cofia,
gorra, mascarilla)

Uso correcto de guantes, (en
cambio actividades, mal estado,
cada 4 horas de uso seguido,
después del manejo de alimentos
crudos, antes de manejar comidas
cocidas)

Mejorar control de
cumplimiento.
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Uniformes de personal de
a1 limpieza de diferente color o
identificados para evitar
contaminacién cruzada
Incorrecta ubicacién de
No utilizar el uniforme fuera del vestidores, manipuladores
42 lugar de trabajo (contaminacion deben atravesar larga
cruzada) distancia, posible
contaminacion cruzada.
43 No utilizar joyeria u otros objetos
Cabello corto o recogido, cubierto
44 completamente. (Sin bigote o
barba en caso de hombres)
45 Ufias cortas y sin esmalte
Comportamiento adecuado (no
6 comer, beber, fumar, escupir,
estornudar en dreas de
preparacién)
Se ve la necesidad de
47 Heridas cubiertas con vendajes implementar botiquin con
medicamentos basicos.
Tomar platos y fuentes por los Reforzar capacitacion al
48 bordes o cubiertos por el mango, personal.
vasos y tazas por el fondo Utilizar guantes.
49 Mantener el drea de trabajo
limpia y en orden
Utilizar ropa protectora para
50 ingresar al drea de preparacion de
alimentos (visitas)
Recibir capacitacion continua en
51 materia de manipulacion de
alimentos
No se realiza lavado de
52 Manos limpias manos al cambiar de
actividad
Lavarse las manos antes de iniciar . -
53 No se verifica actividad
labores




Benitez Vidal 53

Después de manipular alimentos

54 X No se verifica actividad
crudos
Después de cualquier Personal prueba alimentacion
55 interrupcion de labores (usar el X en sus manos. No realiza
bafio, realizar la limpieza, etc.) lavado posterior de manos.
Secado adecuado de manos Bafios ni area de produccion
56 (toalla de papel desechable o X no disponen de toallas
secador) desechables.
TOTAL 21 13 6 2 0
PORCENTAIJE 100619286 | 95 | 0,0
RECEPCION DE ALIMENTOS
Hace falta documentacion,
57 Entrega de alimentos programada X registros.
Proveedores certificados.
58 Verificar y registrar el estado del « Hace falta documentacion,
vehiculo registros
59 Verificacion de empaque (limpio, « Hace falta documentacién,
integro y sin plagas) registros
Verificar caracteristicas
60 organolépticas, condiciones de « Hace falta documentacién,
almacenamiento y manejo de registros
alimentos
Verificar temperatura de Controlar temperatura y
61 alimentos refrigerados y X humedad al receptar materia
congelados prima.
Traslado de alimentos a
62 recipientes limpios de propiedad X
del servicio
Uso de recipientes o empaques
63 adecuados (no de materiales que «
causen alteraciones o
contaminacién)
TOTAL 7 5 1 1 0
PORCENTAIJE 100(71,4| 143|143 | 0,0
ALMACENAMIENTO
Camaras de refrigeracion y congelacion
Tarimas o anaqueles limpios, en
64 buen estadoy a 20 cm sobre el X

nivel del piso
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Uso de recipientes adecuados (no

65 de materiales que causen X
alteraciones o contaminacion)
Control de temperaturas
66 (termdémetro visible y en X
correcto funcionamiento)
67 Iluminacién adecuada X Mejorar iluminacion
68 Alimentos almacenados en «
recipientes cerrados y adecuados
Mejorar método de
Separar alimentos crudos de almacenamiento de
69 cocidos (crudos en la parte X alimentos crudos y cocidos,
inferior) posible contaminacion
cruzada
70 Area no sobrecargada X
71 Utilizacidn de sistema PEPS X Falta capacitacion.
Almacén de secos
72 Area seca y ventilada X
Tarimas o anaqueles limpios, en
73 buen estadoy a 20 cm sobre el X
nivel del piso
74 lluminacién adecuada X Mejorar iluminacion.
75 Alimentos almacenados en «
recipientes cerrados y adecuados
76 Utilizacidn de sistema PEPS X Falta capacitacion.
Almacenamiento de sustancias quimicas
77 Separados de almacenamiento de «
alimentos
Recipi
78 . pientes cerrados y «
etiquetados
TOTAL 15 | 10 3 2 0
PORCENTAIJE 100 | 66,7 | 20,0 | 13,3 | 0,0
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Materiales adecuados calificados

ara industria alimentaria -
79 P . . X Utensilios de madera.
(resistentes, no porosos, ni

adsorbentes, no toxicos)

80 Faciles de lavar y desinfectar X Utensilios de madera.

Las mesas de trabajo deben ser
lisas, bordes redondeados,

81 . N X
impermeables, inoxidables y de

facil limpieza.

Cuenta con campanas o
82 extractores de tamafio adecuado X
y faciles de limpiar

. Poseer utensilios por colores
Designados por colores o

83 , X de acuerdo al area en la que
separados por areas )
trabajan.

Almacenamiento de utensilios en
84 una area especifica, limpia, seca, «
protegida y sobre los 20cm del

piso

Almacenamiento de vajilla y
85 cubiertos en una area especifica, «
limpia, protegida, colocados hacia

abajo

Cuenta con programa de Implementar programa de
86 mantenimiento y calibracion de X mantenimiento y calibracion
equipos de equipos.

TOTAL 8 4 2 2 0
PORCENTAIJE 100| 50 | 25 | 25 0
PRODUCCION

Manipulacién de alimentos

Descongelacion de alimentos en
87 refrigeracion o a chorro de agua X
fria a 212C 0 menos

Lavado y desinfeccion adecuada
88 de alimentos de origen vegetal X
con productos calificados
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Uso de utensilios que minimicen
89 el contacto directo de las manos X
con los alimentos

90 Control de temperaturas internas « Mejorar el control de
de coccidn temperaturas en carnicos.

Los alimentos preparados estan
91 . X
cubiertos

Mantencion de alimentos frios a
92 X
42C 0 menos

93 Mantencion de alimentos «
calientes a 602C 0 mas

TOTAL 7 6 1 0 0
PORCENTAIJE 100 (85,7143 | 0,0 | 0,0

Construido de materiales
94 adecuados que protejan el «
alimento de la contaminacion y

de facil limpieza

Los alimentos preparados se
95 distribuyen en recipientes o X
envases cerrados

96 Vehiculo exclusivo para el «
transporte de alimentos

Falta documentacion,

97 Vehiculo limpio, libre de plagas X .
registros.
TOTAL 4 4 0 0 0
PORCENTAIJE 100 | 100 0 0 0
SERVICIO

Cuenta con equipos y utensilios
98 L . X
limpios, ordenados y protegidos

Manejo de alimentos

Uso de utensilios para el servicio
99 . X
de alimentos

Conservacion adecuada de
100 |alimentos calientes (602C) y frios X
(49C)
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Recalentamiento de

Controlar tiempo y

101 | preparaciones a 74°C por 13 X temperatura de
segundos en menos de 2 horas recalentamiento.
TOTAL 4 3 1
PORCENTAIJE 100 | 75 25
OPERACIONES DE LIMPIEZA
Se utiliza agua potable o tratada
102 para If':\.llmpleza de' gqunpos, «
utensilios y superficies de
contacto con los alimentos
Cuenta con todos los No poseen desinfectante.
103 implementos de limpieza No poseen desengrasantes.
necesarios como detergente, No poseen utensilios de
desinfectante, escobilla ,etc. limpieza
104 Cuenta con un programa de « Implementar programa de
limpieza limpieza.
Se realiza la verificacion del
105 | programa de limpieza X
periddicamente
Area de recepcion
L jo limpi h
ugar de trabajo limpio (techos, No se realiza limpieza de
106 | paredes, ventanas, puertasy
. techos.
pisos )
107 Superficies de trabajo y equipos «
limpios (mesones y bascula)
Camaras de refrigeracion y congelacion
108 Lugar de trabajo limpio (techos, «
paredes, puertas y pisos )
109 | Mesdn y bascula limpia X
110 Estantes, charolas y rejillas «

limpias.
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Central de produccion

Lugar de trabajo limpio (techos,

No se realiza limpieza de

111 ] techo, se visualiza residuos
paredes, puertas y pisos ) .
de grasa en el mismo.
112 | Mesones limpios
Mejorar actividad de limpieza
N de campana, se hace sin
113 | Campana o extractores limpios . P . .
implementos necesarios ni
frecuencia requerida.
Equipos de cocina limpios
114 (estufas, hornos, sartén Falta documentacion,
basculante, marmitas, licuadoras, registros.
mezcladoras)
115 | Carros de servicio limpios
Limpieza y desinfeccién de
116 | estantes antes de almacenar Frecuencia no determinada
utensilios
Falta capacitacion.
Las superficies de contacto con Uso incorrecto de productos
los alimentos (mesones, equipos de limpieza, (mezcla entre
117 |V utensilios) se lavan y detergente y cloro).
desinfectan después de cada uso, Se efectla la limpieza sin
con toallas desechables o pafios todos los implementos
de diferente color. necesarios ni separados por
color.
Limpiones se comparten en
todo el servicio.
Se utiliza franela, material
inapropiado porque deja
. L, elusas y no permite una
Uso y desinfeccion de manteles o P y . P .
L . adecuada limpiezay
118 limpiones exclusivos para mesas y . L.
superficies de trabajo desinfeccion.

P ) Falta de recambio de
limpiones y manteles, se
prolonga el tiempo de vida
util de implementos de
limpieza.

119 Limpieza diaria de botes de No se realiza limpieza y

basura

desinfeccion de techos.

Lavado de vajilla

120

Area y equipo de lavado limpio y
funcionando

121

Uso de detergente,
desengrasante y desinfectantes

No poseen desengrasante.
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122 Lévado y enjuagado pieza por «
pieza
Temperatura de desinfeccion de
123 175 ag2ec X
. Secado se realiza con toalla,
Secado de vajilla a temperatura . L
124 . X la misma que se utiliza como
ambiente -
cobertor de utensilios.
Estacion de servicio (comedor)
125 Mesas y sillas limpias y en buen «
estado
126 |Equiposy utensilios limpios X
TOTAL 25 12 8 5
PORCENTAIE 100 | 48 32 20

Elaborado por: Ménica Benitez Vidal.
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ANEXO 3.

CAPACITACION SOBRE EL PROGRAMA DE LIMPEZA Y DESINFECCION EN EL
SERVICIO DE ALIMENTACION.

N

Al | PROGRAMA DE LIMPIEZAY
DESINFECCION DEL SERVICIO DE
n  ALIMENTACION.

| |

OBJETIVO

Establecerlos

procedimientos de limpieza
ydesinfeccion enel Servidio
de Alimentacion del Hospital
“José Carrasco Arteaga’, con

correcta entrega de process
actividedes.

Bonnre s o
W Jo

/l\ el fin de disminuir los riegos
it de contaminacion de
| { alimentosy |2 propagacion
[ de enfermedades
\ N/ oy :
| transmitidas por alimentos,
' ' IMONICA BENITEZ
NOTRICIONISTA
By s ol
i o
DEFINICIONES (= DEFINICIONES 155
+ Adido Peracética. + Desinfectante
" Hioitade + Detergente
+ Buenes Prictices de Manufactur Disolucion: 5ustancia+liguido.
[ELR « Enfermedades transmitidas por
;e alimentos (ETA),
* Check list: Controiar actividades, Frecuencla 5 w
verificar ambio del personal Limpieza: Eliminacion de
residuos.

+ Monitoreo: Control que vela por
&l dzsarrollo de actividades
Observacion: Contral visual de
situaciones cotidianas en la
ejecucion de actividades.
Procedimiento/s:

o
\

DEFINICIONES &=

+ Programa de limpiezay
desinfeccion: Conjunta de
pracedimientos que tienencomo
fin mantener buanas condiciones
higianico-sanitarias para prevenir la
contaminacion de los afimentos.

* Registro: Evidencia de actividades
desempenadas.

* Residuo.

+ Sanesmiento o Higenizacion:
Limpieza + desinfeccion.

. Solucin.

* Sucieded.

Sonsw pors e
i jov e

DEFINICIONES L ess

Superfice en contacto con los alimentos:
Todo que entre en contacto con el alimento
durante el processmiento.

* Tiempo de contacta: Segundas o minutos
Que dade estar un desinfectante sobre une
superfice.

* Venificagon: Confirmacion mediante i
apartacion de evidancia objetiva de que 52 fe
cumplido los requisitos espacificadas.

* Validsgon: Procedimiento por &1 usl ¢on uns
eyidencia tecnics, 52 damuastra que une
acti(idad cumple &1 odjetivo para &l que fue
disenads.
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=
MICROORGANISMOS INDICADORES DELA 4
CALIDAD SANITARIA.

AEROBIOS MESOFILOS

£stima 2 microfiora total sin
espacicar e tipo de
MICroorganismo.

Un recuento elevado pusde
significar:
+  Comtaminecion da is materia prime
+ Defidente menipuiscin durante is
eladoracion
L= posidifidad que haya bacterias
patogenss.
* L= inmadista aiteracion del
2roduco
* Faita de impiezs

tames o s
[ s A

Py

MICROORGANISMOS INDICADORES DELA 't'
CALIDAD SANITARIA.

MOHOS Y LEVADURAS

*  Producen deterioro y descomposicion de
alimentos.

*  Producen metaboiitos tawicos micotacinas). no
e destruyen.

*  Producen intaxicacionss, cancer, rescciones
sierzicas & infeccionss en podiacion 5,
inmunocomprometids, ancEaN0s y NINDS.

Un recuento elevado es indicador de:
+  Practicas santaries inedecusdes durante s
produccion y simecansmiento de productos.
*  Usode materis prima inadecusds.

e o s
vt e

MICROORGANISMOS INDICADORES DELA 4 1055
CALIDAD SANITARIA.

COLIFORMES
« Indica deficientes practicas
de sanitizacion de
superficies inertes y un mal
proceso de desinfeccion de
frutas, verdurasy
legumbres.

MICROORGANISMOS INDICADORES DELA ‘\' ess
CALIDAD SANITARIA.

STAPHYLOCOCCUS AUREUS.

« Estanenla piel, gargantay
fosas nasales de animalesy
de humanos.

Probabilidad de
contaminacion s muy alta,
no solo por los
manipuladores sino por
clientes al oler otocar los
alimentos.

MICROORGANISMOS INDICADORES DELA
CALIDAD SANITARIA.

SALMONELLA

* Transmision fecatoral {contacto
con heces facales de enfermos,
adfimentos 0 agus contaminads y
oObjetos infectados por moscas O
ratas)

Su conteo puede indicar
* Tratamiento insdecusdo {T3|

+ Contaminecon posterior ala
€oosion @ pactir de materias
prit . IPos SUS0S O mansjo
o higienico.

TIPOS DE SUCIEDAD.

Por su origen.

= Animal Grasas

- vegetal: Féculas, aceitss,
et

Mineral: Oxidos, polvo,
restos de cal, etc.

Mixta: Combinacion de
varios tipos de suciedad.

B s
oy wr

TIPOS DE SUCIEDAD.
Por su naturaleza:

* Proteinica: Restos de leche, huevos,
etc. Es facil de fimpiar excepto

albumina.

+ Fecul : Restos de 3l ricas
en feculas. Gran adherencia sobre las
superficies.

+ Grasas: Restos de aceites, mantecas y
otras grasas. Poca adherencia sobre el
material de soporte.

* Pigmentada: Colorantes naturales,
cafe, vino, etc. Combinados con otras
suciedades manchan.

* Inorganica: Formada por dxidos,
incrustaciones de cal etc.

= A
Sy

FASES DE HIGENIZACION *

1. Acondiconsmientode las 20nes @
higiencar: Retirar restos de
stmentos.

2. Prefavado: Dejar con i2 menor
cantidad de residucs, Se pueden
utilzar agus 2 preson

3. Limpieza : Eiminar residuds que
quadan adharidos en las
superfices tras el pelavado
madiante ei uso de Jetergentes y
&n ajzunas cas0s ejercer une
20000 macanica.

L2 fimpiezs debe serauna T2 >
de 23~40°C para solbilizer las
grasasy < S0°C pars eitarie
Coaguiacion de ias proteinas.

s s
s s e

61
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N"“

FASES DEHIGENIZACIO

4. Enjusgus inbermadia. Arrastrar
o b sudisdad sin que quaden
restos g defenpente .
=jarciands socian mecnic.

5. Desinfeccon. Dismimdir o
limiinar acterias de by
suparfice, Debe reslizarse
despuss de b limpiezs o cusnda
na 5= wtifios un equipo par kgo
tiampa, {inchis sin sucdadad|

5. Enjuzgus Final. Eliminer restas
g desinfectante, especaimente
Sing & hiodsrradahie.

Sy s,
i s

P==0
SUSTANCIAS PARA LA LIMPIEZA

DETERGENTES

Sustancia tenzoactiva gue
tiene la propiedad guimica
de disolver la suciedad o las
impurezas de un objeto zin
corroerio.

DETERGENTES oo

CLASIFICACION

= Abrasives: Pulen superficies,
daben sar utilzados madiants
cepillado y sbundants azua.
{ejm. Jabdn en polva)

*  Blcalinos: Elmas wtilzado =

o

i jess

DETERGENTES
CLASIFICACION

« Acidos: Retiran
durazas fincrustacionasan los
equipos de codina o para la
limpizza general d= ks cocina,

:-'."
=

Cnerginm Mearcraisis
el hidrdxido de sodio, San it Dhecaie 1000 mi * Meutros: 5on de uso general,
disolventes y bactericidas. utilizadas para la limpi=za de
Utilizadas 2n zonas sucias =n : f superficies lisas de #scasz
cacina {suslos, paredes, 4 L} sucizdad.
tachos, =tc) A ﬁ‘l

=
[y - Tt
e o e o s
B
— - -
" Bgus Calients:, " Eemmoim s amdemzeie
Wapaor de Agua CLASIFIEACIDN i . c,u.wugsm da| " maola dc v yResl=a
*  fucthed con mapns de TRde St '““\ R T T —"—
Dactarias + Tistemasde mada Cloro 4 Mzeims erjoapes saw e s ae
*  E5econamica, ng &s automation de vajite L
Lo . 1 -
gﬂq’;:ﬁrgﬁal Contraar iz reecan *  Sacioicdm de emdic g, ro
secada. thempa/temperatura [ —
= ESectisidac: Dete ser ' - = Pelimroso agiicar par | METODOS 1 Dgaemnduza, mesnle g
apl’mg:;:fhragﬁ METO 151005 matodas manties, QUIMICOS —_ Amomis | " fuss:ew s & et
U5 mor L mitnal| 4 y R L
par & mi ) / Custernaric [T e p————
" S
Rirs calisnte. R
Mso=site mas tempa deepasicon | T2 mes -
Y T Doty Bac, we g mefer
2 que con cxiar Fmedh fiapar]. Yodsdos |0 Seeaciesee mdoem
* [Resstence de sigunes Dachenss en L 1 Imi o= mathmes mozenlm o Sdaes
gondicianas ge saquadad. -
Pamenrm e e
e o s

METODOS DE DESINFECCIL’)NJ

— " Salmofm Soamde ot
Acidos | * Pomcitin, ictien, prpdric y i
" Meotalizes beydiesla
' Azizaad s rowatie
furcire cone &logeeic
Jmye Bacim, wmy yp mePea
Do iz, memmile T

macTuaicy Do maia copdneL

BAnfoteros o :
METODOS

—_ L
auimMIcos . T tescim fzamdememin
Fenolicos 1 zecwe vmzzem oy 3em mimzeiza
" Mz wilman o d amtee dimestie
T mamsdn dzamde oz
By I o

fusrbes ;rm!::;mﬁ‘{ﬂueenﬂaddru

— " 3o commaiveacimidn g

TABLA COMPARATIVA DE DESINFECTANTES

R = et | Lganans e
= B ) I
-
] ‘ N 5 -
» e Tl T o T [
[ s i v %
[ [rea— - - %
tses Sapade tapie trpade —
. ey ety | st
-
— e, a
Sy s,
et s
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ACIDO PERACETICO +

= Bactericida de amplio

espectro 4

«  Destruye células vegetativas
axcepto sxporas.
» Ezmenos corrosivo que el ——
yodoy el doro. L ’
¥ . "Wﬂd
= ({ausa menos picaduras en
Iz superficie de loz equipos
v &5 bindegradable.

| IEI—
= ——

ACIDO PERACETICO EFECTOS"
.. ADVERSOS

Ulceras e irritacionss en !

piel, mucosas, ojos, tracto

respiratoric y digestive.

Mo presents tonididad i
preparado ka dischucidn, 4000
Contacto directo puede
CAUSAT CEZUETE.

« Ingestion: naussa, vomito,
disfagia y quemaduras en
tracto digestivo

[Ep—

i iess
ACIDO PERACETICO PRECAUCIONES
4

Usar equipo de proteccion.

En caso de oxposicion ocular: rrr

« Lavar con abundants agua pimacEne" =
al menos por 15 minutos

| e —
=ty

DISPOSICIONES GENERALES -2

* Todas los productas de limpies ¥
desinf=ccion deberan ser para
s adimentaria.

= Los productos de limpiezz ¥
desinfeocian 52 mimeoznEnan &n

un lugar especfic.

*  Les solucanes de ﬁmp'EmI]
dcinteocian  no deban aplicurse
dirsctamanta sobne las
suparfices, deben dizobiarse
prevEmente sszun indizdanss,

* Mo s5e parmite & us) g material
mnrasha.

T

DISPOSICIONES GENERALES X

= Enjusger bken pem Simine resduas
de detprzent, B dsindsonam
msemgemplc;?eﬂﬁdem.

= Lzs supgriices en contacto =
limpEran tantas weoms coma e
nEOESATI.

*  Los ubensilios de codin despuss de
f=das pusden coboarsmenun |
nescipiante con tagecon b sokucsan
desiniectante, mAmTEneRos
sumenzidas durame Dda ks jonneds
de tradego, y sacarins cuandase
requizre utiizaios Rrcordr que B
‘saluckan contenida &n o ot
debe sar umbeds SETUn S Uy
Durbides, pra
PECONEATINACON.

| erm————
[ —

DISPOSICIONES GENERALES &

Los impiementas de limpiers
idabmn car de usg e )

= Todas kos implementas de
fimpiera deben mantenerss
suspandidos en &l sine o sohne
una supsrfice limpis.

Lows expilkas y =scobas na deberan
mentenerse directamente sobre
-l p'ncl.h)ldadad adharida y
datormadian o ks osrdss |

= Los wisnsifics de limpiezz deben
ser highenizadas

PREPARACION Y APLICACION DE LAS Y ==
SOLUCIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.
*  Preparar b sokkines jeze y dessinfesocian en recipenies limpis.

= Preparar ks solucones sedn lasinsruociones delfibricanis.

* Badic el umiumen de ssus sepin s cantided de sduSon quedases ompaEr

*  Werificar lsmmpemturs del gus pans afisdir ks susiancis delimpiesa [T2:
)

Aumibeite|
»  Magir con jernEuile o s de meids slwolimen de kos coMpUStos quimcos
samin b requarda.

*  nfimdic & gatmmenteq dasiectante medicoal recigiene qua conSens &l
mmhmﬂeuﬂuﬂuam o e

= mhm%m?mmjwmmdwm

Sonsear sy,
ey |

Tabda N 1. DISOLUCKSN Y TEMPO DE CONTACTD DE "ll‘ PS5
SUSTANCIAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIGN.

CANTIDAD DE
SLSTANCIA CANTIDAD TIEMPT DE
QURSCA | DEAGUA | PUSTAMCIA PP contacto
Daragants
{ELRODET 1 paldn 1200l o 4 orzes L) & minutos
DISHES)
Drsengrasente
1 gaisn 45 =l 0 15 sy s 35 minutos
(30 #
Desindectants | & palonss de
- rine Ll P, A6 ml o 16 onzas e 1 minuto
N contecto
con ko
(P, b e i e s
Paacesca)

| e ———
=ty
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PROCEDIMIENTO GENERAL DE
LIMPIEZA.

1. Preparsr kos implementas o= limpiera.

2. Pregarar s sohudaness de limpiezs
‘seEun Indidanss.

ae:'.'r ] '\s’d\..m, primeng da los
equipas, superfices de trabejo ¥ huega
o= s pisas.

m

4. Colocar los ressduds en kos botes de
basura.

3. Desconectar kas equipas.

5. Decarmar s s nsoscario squipas y
wengilios, ¥ colocar lss partes &n un
recpisnte, pars huega e

rectarkas indriadusimente.

ey
b

PROCEDIMIENTO GENERAL DE t o255
LIMPIEZA. 4
7. -.J'n:ﬂe_noe'c_m?..l‘_c'e'\:\eeg.z =

2. plicar l= solucidn de deterzente soone
t suparfice = [impier con une sscobe,
o=pilka o aspons limpias, desr achuar
&l deterzente de acuerdo @ las
MSTIUODNONeS.

njusEar con suficente sgun pare
eliminar toda el determente.

10. Verificer que las superficies astan
limpi=ss. [En a0 contrania nepeti o
procedimiento hesta que s= elimine b
suciedad.

PROCEDIMIENTO GENERAL DE
DESINFECCION ’

1. Preparar la solucion de
desinfectants de acwsrdo segin
Las indicaciones.

i/:e55

2. Mplicar el desinfectante, y dejar
actuar seein las
recomendaciones del fabricante.

3. Enjuazarcon 3gua seEin b
conweniente.

4. Dejar secar al gire o con una taalla
de papel.

[S—
it s rek

DIFERENCIAS DE
PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA

[S—
it s rek

CAFEREND

Aghcar 135 sauckanes de Impieza con SmiEi 0
espanja, raslizanda la Bmiara d2 amiba hacla b
H

LLEE,

Poros de lewada  |e o hey
Cocne Industrisl, |+ Secusnce de procsdimenio:
marmite, sariEn Desangresariz—enjusme—hdate penie—he Uy dasintes
basogbante, tetidors, tante
mezcisdars

Harma » Precientar & homo = 55T yapegar o equipa, pare Salrk
limpieza.

[+ Seguenca de procedimenio:
Dasenerace e e e —hosm mene e e dainie

tante

| p——
ey

SUPERFIOIES O

DIFERENCIAS

EQUIRDE
Lamdoras o Cuchillas: Sumergir ks piems on el desinfertarte.
* Wmsos y tepes:
Migtoda 1: &piicer &1 desriectants con stomizdor, dejar achuar pard
mintas, enjusgar parselimings elalor,
Miztoca Z: Lenar gon ke sakucan desimecnie has i mitad. Funcaore)
j=l mquiipa jpar 1 mirenn. Desachar y anjumr
Ratrimeradanes o Guander los simentos an oo SUIRD O5IND HOSMONENIS DO IMES
de 30 minutos & T amiente.
Aimacenar sein sismma FEFS
s Fraguence de limpiezsy desimesion deequips: Lmpieze g,
Dasintectidn: Semanel.
Frecusncs de limpessy desifeocion de manies: Diada
Recpientes de o Litilzacon de deEngmsantesn G250 NEOESATD.
|Acmrg incuidsiie (¢ Sacusnce de proosdiment:
¥ piastica Dasangraserim—enjuss e Sosmmeni e daintecane

==
e s

Litilizacian de QEsnrmoate &NCRE0 HMORCATD.
Codina s Secuencis de procedimien: Fresniegue?
desenzraseneenism e -FostemneSenjusmusFossiiecane
b Despuss de lmvedas pusien colbGErse ENUN reCpiEnE con tape o B
solucian desindsctants oam mamEnenios sumensdos durante tod by
ornads de trabed, ¥ samrks ousndose moquisa

=r

Ratirar ks canzgils

Paladar de papes

Gawetes iz Ha hey
rec=pcian

Dispensador defs  Parte Fijs:

luza s plicar soko detmertecon un pado sinmajar 2lmaon
s Enjuszer con pafiohdmeda.
t¢  Secar oon toslies desechabies.
Partes desmontsbies:
Dajar an ramaj ias pieras oo soiucian demnemne.
Apiicar con MMz &l deshisctante cohe b peres
frmar el squipa.
Circular &l decimsctante por ks CONGUCDS e BB,
EnjusEar hacanda SURSrEET Dor 105 CONCUCtos.

S ——
[

Sm Smno VEAnE, o ey
«£Oche trasportadar

Microandss Mo utilzar impiemantos delimpears metions

WVagillz Renlizar 2l preinado oon deEnene jaus
Calogar correctamerte lawajiks 2n los racksde laada
L= maquine resizael proomso & desrieosion Eomice.

| rp——
e
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PROCEDIMIENTO DE HIGENIZACION I‘l PROCEDIMIENTO GENERAL PARA I‘l =T=
DEUTENSILIOS DE LIMPIEZA : REGISTROS :
Limpionag, Eaponas, Escoban y Capliios 1 Zeiectionar el Besistro del dres
s+ EMUEQE CON SURCIENE 3]U3 M35t qUR 503 S OSN]EE 30UMUElD. correspandiente.
e Sumergir =013 souckin desintactamia ¥ dsfar Ackuar sagan ks ETucan=s. -
- wﬂmmmrmmTW] L Anoter = mesyafia

Nota: S3 puade $acar y 313 waz desintactar L3 aspanjas y mgeanas, 5l 52
Iava en & Lavavaiias can un chokd da sacada.

Baldss

b Humadacar & bade an 135 paradas ImMamas y axiamas. L

» Coiocar 13 soluckin deteng sms, rebegar con un osoila fodas 135 paredes el 4. Anotar el din en umeras.
=558

5. Selecsonar qon un isto ke sulrenes
n o nemictros que los conbenEan.

ENu3gar CoN 3DUNdama 3gu3. 5. Anoter s hars de inica de ks
ADIC 13 SOUCHIN 2SINISCamS, G 3CIAT 52000 135 METUCTIONSS. nctiidmes.
ENuagar oo sUBCaz Ul

COROCAr 3 DR DOCA 303 B3 Gk SSCUNTIE 530

| erm——— T s e
P e A

PROCEDIMIENTO GENERAL PARA I‘, = REGISTROS DE LIMPIEZA Y I‘l =
REGISTROS - DESINFECCION -

& Fmnmesenposdnenede + dres e RecepSin e Alimentas.

] sise n_sarmc:l I mctiwided, con una # . X .

;',:‘F:ﬁm;;?ﬁmwmm % ‘_) ;‘ irmaemmn;sae FI:ICI.
7. angtar s haora en s que oe finsizd Bs v 4 - 2 + Aresdndimeain de Viveres Secas.

B, J \ » hires ge Pre-simineres.
8. Los respongsbies de fas tarees de L,

hg!enmundehemnﬂrmrevm / = Ares d= Coccion,

registro/s. s
5. Los nesponssbies del monitaren - e

deberan resistrar b alseracanss o
desYEOONeS &N 350 OF preseniares.

Arew de Entrega-Racencion de

firmar &1/ias registrofs. Raciones preparadas.
10. Resiizer in veridicacian y firmer =i » fres del Comedar
ramistros.

| e ——— | erm————
ot =y

MONITOREO Y VERIFICACION A /855 i ess

¢ Tabda W'} RESPONSABL ESDE WOMITORED YFRECUENCIA DE VERFICACION.

) I'I.n il L [
= El manitaren o reslizara by ren de Recepcion e [r—— Zveces pod mas, fonchdod
persone asignads Une ez se ey it aatn Fafrhats del regats
sjsostada &l Plan da Limpieza § " , 1 ez por mes, conchido o
i sin Area de Chmaras de Fria Gnardaimacén Tarmats gl egats
B 4 AR 4 VTve Ty POt s, COnCheR
Omeduimscin formats e regato
" Banslisr 08 LN, Toites pod mes, eanchated
w L yerifoacian debars reslizarse Fen e Fresmnaces respansabie de sopas Formais del regato
P N dyeces pod ma, Conchdod
P"-"_E"EFTE_:;‘U (httricianistz]. ren g Caonibin Jefe de grepo oo du regiare
Revisary periodaoamente kos
N . Agpoliar de cooing, Iveces pid mes, conchados
procedimientas el carrecta usa Arod 0a Limphezs rengormatie de dietabiande | fomats del epato
de los registros. Aren de Entrega-Recepeion Sanclinr de cozing 1 wez por mes, conchido o
_— de Racionas preparsces | responsatie oe tepostens Tormats dal regato
) ]
Aten ool Comeser ey 34 greps o dell regisira.

| I——— |l e
[ e S [ S

De encontrar &l supsrvisor
alguna desviacion durante
los procedimientos,
solicitara la correccion de
dicha actividad, sin
embargo deberd ser
reportado en el registro de
3oriones correctivas, con bos
datos correspondientss.

» 4
o

| I——— | I———
L Err A | ===
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ANEXO 4.

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION (Documento adjunto).

HOSPITAL JOSE CARRASCO
ARTEAGA

1§ ===

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL
SERVICIO DE ALIMENTACION.
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ANEXO 5.

ANALISIS MICROBIOLOGICOS EMITIDOS POR
LABORATORIO DE LA UNIVERSIDAD DEL
AZUAY.
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\ UDA

) LABORATORIOS

REPORTE DE RESULTADOS
MICROBIOLOGICOS

Cddigo: SGCUDAL-F-019
Version: 2
Fecha: 2014/06/10

ORDEN No.: MM FECHA RECEPCION: 9/04 /2015 FECHA DE ENTREGA: 22/04/2015
CODIGO LAB: CLIENTE: Monica Benitez DIRECCION:

MM

RUC/CEDULA: MUESTRA: superficies y CANTIDAD: 34

ambientes

CONDICION DE LA
MUESTRA:
refrigeradas

MUESTREADO POR: cliente

ANALISIS SOLICITADO: E. coli
Coliformes, Mesdfilos totales, mohos y
levaduras, enterobacterias, salmonella.

IDENTIFICACION DE LA (S) MUESTRA(S):

IDENTIFICACION UDA LABORATORIOS

IDENTIFICACION CLIENTE

MM 01 Meson Reposteria
MM 02 Meso6n Panaderia.
MM 03 Mesén Carnicos.
MM 04 Cuchillo Carnicos
MM 05 Tabla de picar Carnicos.
MM 06 Cocina caliente meson
MM 07 Cocina caliente tabla de picar
MM 08 Cocina caliente marmita
MM 09 Cocina Caliente cuchillo vegetales
MM 10 Limpieza recipiente plastico
MM 11 Limpieza recipiente de acero inoxidable
Coche transportador de comida al granel
MM 12 superficie
Cajon Coche transportador de comida al
MM 13 granel
MM 14 Coche transportador de bandejas
MM 15 Dispensador de jugo
MM 16 Cubiertos
MM 17 Vajilla
MM 18 Vasos
AUDA
Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacién de UDA LABORATORIOS. / 5 @ 3
El laboratorio mantendra la confidencialidad de los resultados. f @
& UNIVE X
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REPORTE DE RESULTADOS Cédigo: SGCUDAL-F-019
MICROBIOLOGICOS Version: 2
Fecha: 2014/06/10
LABORATORIOS . /
Coliformes totales UFC/ utensilio gf:::::"ner; <100 7 =1
N ; |
E. col UFC/ utensilio g i N/A = 4
ANALISIS UNIDADES Método Requisito |MM09 MM 10 MM 11
- Deteccion en 284 115 253 |
Mesdfilos totales UFC/ cm2 Compact Dry. N/A i
Coliformes totales UFC/ utensilio g::::::%er; <100 12 =1 11 ‘
3 = Deteccién en 1 < 1 2 | <9
E. coli UFC/ utensilio Compact N/A
ANALISIS UNIDADES Método Requisito |MM12 MM 13 MM 14
Mes6filos totales Ukclem& | Goins N/A ' = =
Enterobacterias | UFC/ 100 cm2 | P#ecinenmlaea | ny/p <1 <1 e
|
ANALISIS UNIDADES Método Requisito | MM 15 ﬁ
Mesofilos totales UFC/ cm 2 De‘eccm';; Compagl N/A 4 [
Enterobacterias UFC/ 100 cm2 Sl e N/A =29
Mohos y levaduras UP/ 100 cm2 Detemiéndf; SopaE, N/A 2
ANALISIS UNIDADES Método Requisito |MMO016 MM 17 MM 18
Mesofilos totales UFC/ cm2 g::::ﬁ“;y”_ N/A 2 1 2

Observaciones: Requisitos de la Guia técnica sobre criterios y procedimientos para el
examen microbiolégico de superficies en relacion con alimentos y bebidas. Capitulo IV.
Operaciones analiticas. Seccion 3. Limites Permisibles para superficies inertes regulares.
Seccion 4. Limites permisibles para superficies inertes irregulares.

Los resultados son vélidos para la muestra analizada. No se pueden rep! sin la previa ion de UDA LABORATORIOS.
El laboratorio mantendra la confidencialidad de los resultados.
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REPORTE DE RESULTADOS Cddigo: SGCUDAL-F-019
MICROBIOLOGICOS Versién: 2 |
Fecha: 2014/06/10

LABORATORIOS

ANALISIS DE AMBIENTES

IDENTIFICACION UDA LABORATORIOS IDENTIFICACION CLIENTE ] ;
MM 19 PanaderiaHyL2 ‘
MM 20 PanaderiaHy L 1 B [i
MM 21 ServicioHy L 2 |
MM 22 ServicioHyL 1
MM 23 ServicioBT1.
MM 24 Servicio BT 2
MM 25 Refrigerador BT 1 ‘
MM 26 Refrigerador BT 2 - ] !
MM 27 Refrigerador BT 3 |
- MM 28 Refrigerador BT 4
MM 29 Carnicos BT2 o |‘
MM 30 Carnicos BT 1 | |
MM 31 Congelador BT1
MM 32 Congelador BT2
MM 33 Congelador BT3 I
i MM 34 Congelador BT4
RESULTADOS.
ANALISIS UNIDADES Método Requisito |MM 019 |MM20 |MM21 MM 22
N MOHOS Y UFC/ 15 Deteccion en N/A 0 0 3 0
LEVADURAS minutos Compact Dry.
ANALISIS UNIDADES Método Requisito |MM023 |MM24 |MM25 MM 26
, UFC/ 15 Dtaccién en 1 3 0 1
Meséfilos totales iriiniitae Compact Dry. N/A
ANALISIS UNIDADES Método Requisito |MM 027 |MM28 |MM29 MM 30
UFC/ 15 Deteccion en 0 3 2 2
Mesofilos totales bl Toa Compact Dry. N/A ]
; UFC/ 15 Deteccion en placas N/A N/A 0 0
Enterobacterias AitiLiGE petrifim N/A

Los resultados son vélidos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacién de UDA LABORATORIOS.
El i la ialidad de los resultados.
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REPORTE DE RESULTADOS Cédigo: SGCUDAL-F-019
MICROBIOLOGICOS Version: 2
Fecha: 2014/06/10

LABORATORIOS

ANALISIS | UNIDADES Método | Requisito [MM31 |MM32 [MM33 MM 34 ’
: 'UFC/ 15 Deteccion en 1 1 0 0
Mesofilos totales - Compact Dry. N/A )
Abreviaturas. N/A no aplica. |
[
L 1 { ,” "‘ = !
vt (g rpeve s *‘
!
Técnico Responsable Director de Calidad Director Técnico }

Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacién de UDA LABORATORIOS
El laboratorio mantendra la confidencialidad de los resultados
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Y REPORTE DE RESULTADOS Codigo: SGCUDAL-F-019 :
MICROBIOLOGICOS Versién: 2 ‘
= Fecha: 2014/06/10 |

LABORATORIOS

ORDEN No.: MM FECHA RECEPCION: 1/06/2015 FECHA DE ENTREGA: 08/06/2015

CODIGO LAB: CLIENTE: Mdnica Benitez DIRECCION: N/A i
MM = |
RUC/CEDULA: N/A MUESTRA: superficies CANTIDAD: 12 ;‘
CONDICION DE LA MUESTREADO POR: cliente ANALISIS SOLICITADO: E. coli |
MUESTRA: Coliformes, Mesofilos totales, mohos y :
refrigeradas levaduras, S.aureus.

IDENTIFICACION DE LA (S) MUESTRA(S):

IDENTIFICACION UDA LABORATORIOS IDENTIFICACION CLIENTE
MM 01 ) Marmita1
MM 02 | Marmita 2 A
MM 03 Recipiente acero 1
MM 04 Recipiente acero 2
MM 05 tabla1 !
MM 06 tabla 2 i |
MM 07 Recipiente plastico 1 i
- MM 08 Recipiente plastico 2 1
MM 09 CUCHILLO 1 I
MM 10 CUCHILLO 2
MM 11 limpion |
MM 12 Guante !
!
RESULTADOS: |
I
i
ANALISIS UNIDADES Método Requisito | MM 01 MM 02 |
i0 P |
Meséfilos totales UFC/cm 2 g:::;'c‘:"l;y”_ N/A 29 <1 ‘
Coliformes totales UFC/ 100 cm 2 g:::;g%: <1 18 =1 |
. Deteccion en <1 <1 l
E. coli UFC/ 100 cm 2 Compact Dry N/A
&‘mmcms

Los resultados son vélidos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacién de UDA LABORATORIOS
El i a la cor ialidad de los r )
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REPORTE DE RESULTADOS

Codigo: SGCUDAL-F-019

MICROBIOLOGICOS Versién: 2
Fecha: 2014/06/10
LABORATORIOS
ANALISIS UNIDADES Método Requisito | MM 03 MM 04
= Deteccion en 7 5 4
Mesofilos totales UFC/ cm 2 Compact Dry. N/A
) . Deteccion en 1 6
Coliformes totales UFC/ utensilios Gortsaet Dy, <1 - -
i ) e Deteccion en <1 <1
E. coli UFC/ utensilios Compact Dry N/A
ANALISIS UNIDADES Método Requisito MM 05 MM 06
Deteccionen 45 63
Mesofilos totales UFC/cm 2 Caiipact Dy N/A
) o Deteccioén en 25 23
Coliformes totales UFC/ utensilios Gompact Dry & =
A 1 Deteccion en <1 <1
E. coli UFC/ utensilios Compact Dry N/A .
ANALISIS UNIDADES Método Requisito Mm 07 MM 08
. Deteccion en 3 9
Mesofilos totales UFC/ cm 2 CompsELDy, N/A
i - Deteccion en 1 3
Coliformes totales UFC/ utensilios Cofipat DN, <1 7 = =
2 i Deteccion en <1 <1
E. coli UFC/ utensilios Compact Dy N/A
ANALISIS UNIDADES Método Requisito | MM 09 M0
2 Deteccion en 184 136
Mesdfilos totales UFC/ cm2 COpATEDI: N/A
Coliformes totales UFC/ utensilio Deteccion en <100 <100 =
Compact Dry.
E. coli UFC/utensilio |  Dgecacner N/A =1 <1

Los resultados son vélidos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacién de UDA LABORATORIOS.

El laboratorio mantendra la confidencialidad de los resultados.
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3 REPORTE DE RESULTADOS Cédigo: SGCUDAL-F-019
J MICROBIOLOGICOS Versién: 2
Fecha: 2014/06/10
LABORATORIOS
ANALISIS UNIDADES Método Requisito | MM 11
3 ¥ 3 |
Messfilos totales UFC/ cm2 M i N/A il .
Coliformes totales UFC/ utensilio Deteccmr;; il <100 23102 i
e Deteccién en Compact 24 "
E. coli UFC/ utensilio Dry. N/A |
Deteccion en Compact 8 ‘
Mohos y levaduras UP/ utensilio Dry. N/A i
ANALISIS UNIDADES Método Requisito | MM 12
= *1 02
Coliformes totales UFC/ guante De‘ecc'ogf; Compsgt <100 §10
Deteccién en Compact <1 |
E. coli UFC/ guante Dry N/A ‘
) Deteccion en Compact R o <1 ‘
S. aureus UFC/ guante Dry. N/A

Observaciones: Requisitos de la Guia técnica sobre criterios y procedimientos para el
examen microbioldgico de superficies en relacion con alimentos y bebidas. Capitulo V.
Operaciones analiticas. Seccion 3. Limites Permisibles para superficies inertes regulares.
Seccion 4. Limites permisibles para superficies inertes irregulares.

Abreviaturas. N/A no aplica.

UDA

LABY

Técnico Responsable Director de Calidad Director Técnico

6n de UDA LABORATORIOS.

Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden rep ir sin la previa

El laboratorio la idad de los
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REPORTE DE RESULTADOS

A l A MICROBIOLOGICOS
LABORATORI0S o

Codigo: SGCUDAL-F-019
Versién: 2
Fecha: 2014/06/10

ORDEN No.: MM FECHA RECEPCION: 15/09/2015 FECHA DE ENTREGA: 07/10/2015
CODIGO LAB: CLIENTE: Monica Benitez DIRECCION: N/A
MM

RUC/CEDULA: N/A

MUESTRA: superficies

CANTIDAD: 10

CONDICION DE LA

MUESTREADO POR: cliente

ANALISIS SOLICITADO: E. coli

MUESTRA:
refrigeradas

Coliformes, Mesofilos totales, mohos y
levaduras, S.aureus.

IDENTIFICACION DE LA (S) MUESTRA(S):

IDENTIFICACION UDA LABORATORIOS IDENTIFICACION CLIENTE
| MM 01 Marmita
MM 02 Recipient de acero
MM 03 Recipiente plastico
MM 04 Tabla de picar 1
MM 05 Tabla de picar 2
MM 06 Cuchillo 1
MM 07 Cuchillo 2
MM 08 Mesoén de carnicos
MM 09 Manos
MM 10 Limpién
RESULTADOS:
ANALISIS UNIDADES Método Requisito | mMMO01 | MM o02 MMO03
Mesoéfilos Deteccién en <1 <1 <1
totales UFC/ em 2 Compact Dry. N/A
ANALISIS UNIDADES Método Requisito MM 04 MM 05
Mesofilos totales UFC/cm 2 CD::::;::"D?; N/A =1 =1
Coliformes totales UFC/ utensilio g:::::inoﬁ. L | <1 <1
i = Deteccion en <1 <1
E. coli UFC/ utensilio CormpactDry N/A
il};)v,;\cs -
p

Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacion de UDA LABORATORIOS.
El i ala i de los resultados.

ye
C
&Kib‘féﬁi i

s
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REPORTE DE RESULTADOS Codigo: SGCUDAL-F-019
MICROBIOLOGICOS Version: 2
LABORATORIOS Fecha: 2014/06/10
ANALISIS UNIDADES Método | Requisito | MM 06 MM 07
Mesofilos totales UFC/cm 2 g:;?;:g%: N/A <1 <1
Coliformes totales UFC/cm 2 g:::::';r;; <1 %] <1
: Deteccion en <1 <1
E. coli UFC/ cm 2 Commpact Diy N/A
ANALISIS UNIDADES Método Requisito MM 08
Mesofilos totales UFC/cm 2 Detecc}é'};; Gomppt N/A s
Coliformes totales UFC/ 100 cm 2 Deteccm;; S <1 %
E. coli UFC/ 100 cm 2 | Peecenencompect | nja o
ANALISIS UNIDADES Método Requisito MMO9
Mesofilos totales UFC/cm 2 Demcw';;; Gemped N/A <1
Coliformes totales UFC/ mano De'eccwnof; Gampes <1 =1
E. col UFC/ mano De'e°°‘°”0er; Gorapeet N/A <1
UFC/ mano Deteccion en Compact <1
S. aureus Dry N/A
ANALISIS UNIDADES Método Requisito Mm10
Mesodfilos totales UFC/cm 2 Demdé':): G N/A <1
Coliformes totales UFC/ utensio | Deteeeten Compad <1 o
E. coll UFC/ utensilio Deteccion L;; Compact N/A <1
UFC/ utensilio Deteccion en Compact <1
Mohos y levaduras Dry N/A

Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacion de UDA LABORATORIOS.

El laboratorio mantendra la confidencialidad de los resultados.
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REPORTE DE RESULTADOS
MICROBIOLOGICOS

AUDA

LABORATORIOS

Cddigo: SGCUDAL-F-019
Versién: 2
Fecha: 2014/06/10

Observaciones: Requisitos de la Guia técnica sobre criterios y procedimientos para el
examen microbiolégico de superficies en relacion con alimentos y bebidas. Capitulo IV.
Operaciones analiticas. Seccion 3. Limites Permisibles para superficies inertes regulares.

Seccién 4. Limites permisibles para superficies inertes irregulares.

Abreviaturas. N/A no aplica.

Técnico Responsable Director de Calidad

Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacion de UDA LABORATORIOS

El laboratorio mantendra la confidencialidad de los resultados

‘,. A

ATGRIOS

Director Técnico
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ANEXO 6.

FOTOS.

DESPUES




Benitez Vidal 79

ANEXO 7.

REVISION - APROBACION DEL PROGRAMA Y
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION DEL HOSPITAL JOSE
CARRASCO ARTEAGA.
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m A
(3 ress
INSTITUTO ECUATORIANO DE SEGURIDAD SOCIAL

HOSPITAL JOSE CARRASCO ARTEAGA
Bioseguridad

Acta De Revisién y Aprobacion Del Programa De Limpieza Y Desinfeccién Para el
Servicio De Alimentacién

En la ciudad de Cuenca, a los 27 dias del mes de noviembre de 2015, siendo las 11h30 am,
se reunen los miembros del Comité de Bioseguridad presidida por el Sefior Gerente
General, donde se realiza |a presentacion del Programa y Manual de Procedimientos De
Limpieza Y Desinfeccidn Del Servicio De Alimentacion del Hospital José Carrasco Arteaga,
realizado por la Licenciada Modnica Benitez Vidal. Considerando que se trata de un
proyecto pionero, de aporte significativo para los procesos de seguridad alimentaria a
nivel hospitalario, en consenso los miembros acuerdan su aprobacion.

Atentamente,

Ing? }Qsé B6rrero M. Lic.
ERENTE GENERAL DELHICA

PRESIDENTE
, 4
/ / &3
D/.Juan P/aﬁloMe/r,c/hénM. Dr. Orlanhdo Nufiez
VOCAL / VOCAL

;\\ \ 2/ﬁv

Ing. Damidn Gomez A.
VOCAL






