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RESUMEN

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS) son un importante
problema de salud en Chile y en el mundo, debido a que las condiciones de vida
actuales requieren consumir gran parte de los alimentos en lugares ajenos al
hogar. Esto hace necesario evaluar el cumplimiento de las buenas practicas de
higiene y manufactura en los servicios de alimentacién, con la finalidad de
analizar los factores que influyen en el cumplimiento de estas practicas y la

mantencion en el tiempo.



INTRODUCCION

En el mundo aproximadamente el 70% de las diarreas se originan por la ingestiéon
de alimentos contaminados por microorganismos o toxinas®. Se han descrito
alrededor de 250 agentes causantes de enfermedades trasmitidas por los
alimentos, entre los que se incluyen: bacterias, hongos, virus, parasitos, priones,
toxinas y metales®. En la actualidad siguen siendo prevalente las enfermedades
entéricas como el colera, la fiebre tifoidea y parasitosis’. Ademas la
posible relacion entre los factores socio-demogréaficos como el envejecimiento de
la poblacion también podria estar influyendo en la aparicibn de estas

enfermedades.

Las condiciones actuales de vida, requieren consumir gran parte de los alimentos
en lugares ajenos al hogar, por lo que el riesgo de adquirir alimentos
descompuestos o contaminados producto de una mala manipulacién, aumenta dia
tras dia.! Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), son
consideradas como una importante carga de enfermedad en el mundo, segun la
organizacion mundial de la salud (OMS) indica que en paises menos
desarrollados, las ETA son la principal causa de enfermedad y muerte, asociada a

una carga socio-econémica significativa’.

La OMS estima que en el mundo, la incidencia anual de diarreas es de 1.500
millones de casos, y 3 millones de nifios bajo 5 afios de edad mueren

anualmente®

En Chile, entre los afios 2005 y 2010 se notificaron 5.689 brotes de ETAS.
Particularmente los afios 2006 y 2008 registraron el mayor nimero de incidencias
de enfermedades transmitidas por los alimentos, contabilizandose 1.106 (6,6 por
100.000 habitantes) y 1.316 (7,9 por 100.000 habitantes) brotes,
respectivamente®. El 78% de los brotes nacionales registro algtin diagnéstico de la
Clasificacion Internacional de Enfermedades, decima versién (CIE-10)*. De esto el

65% correspondié a ETA bacteriana no especificada (CIE-10) mientras que el
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10% fue registrada como Diarrea y gastroenteritis de presunto origen infeccioso
(DGPOI) (CIE-10: A09)*. Dentro de las etiologias mas relevantes se destacan
Intoxicacion alimentaria debido a Vibrio parahaemolyticus (CIE-10) y a Salmonella
Enteritidis (CIE- 10)™*.

La Regidn Metropolitana registr6 el mayor numero de brotes de ETA (3.066
brotes) seguido por la Region de Valparaiso (1.220 brotes) en los afios 2005-
2010°. Los agentes etiolégicos mayormente involucrados fueron: V.
parahaemolyticus  (64%),Salmonella spp.(11%), Shigella spp. (11%).%En
consideracion a lo anterior se estima a la vigilancia y el control de las ETA como
un importante componente en el PLAN DE ACCION dentro del marco del
Reglamento sanitario internacional (RSI)>. En Chile, de acuerdo al Reglamento
sobre Notificacion de Enfermedades Transmisibles de Declaracion obligatoria.®
Los brotes de ETA son de notificacion obligatoria, con el propdsito de construir un
sistema de informacion que apoye las acciones de salud publica en la prevencion

y control de estas enfermedades.®

La norma sanitaria vigente define que la Unica documentacion obligatoria para la
obtencion de una resolucidén sanitaria que aplique a restaurante es el reglamento
sanitario de los alimentos y solo en los articulos que correspondan a este tipo de
servicio de alimentacion.® Segun el articulo 5 del parrafo | del RSA se define
como establecimiento a todos los recintos en los cuales se producen , elaboran,
preservan, envasan, almacenan, distribuyen, expenden y consumen alimentos y
aditivos alimentarios.® A su vez el articulo 69 del presente reglamento hace
referencia al cumplimiento de buenas practicas de fabricacion a todos los
establecimientos que produzcan, elaboren, preserven y envasen alimentos, sin
embargo la implementacion de analisis de puntos criticos de control (HACCP),
solo sera obligatoria para aquellos que la autoridad sanitaria determine dentro de
su correspondiente area de competencia, segun los criterios establecidos en la
Norma Técnica San MINSAL 2005 que para tales efectos dicte el Ministerio de

Salud.?’



El correcto seguimiento de las buenas practicas de higiene segun lo dicta el
reglamento es una labor fundamental para lograr una disminucién significativa del
porcentaje de intoxicaciones o brotes, ya que son estas las conductas que

garantizan la inocuidad de los alimentos y la calidad de estos mismos.

Marco teérico

En Chile durante los afios 2008 y 2009 se registré el mayor nimero de personas
afectadas por brotes de ETA (7.949 y 10.151 involucrados, respectivamente),
traducido en un promedio de 6 personas por brote el aflo 2008 y 11 personas por
brote el afio 2009." * En cambio el afio 2010 registro el menor ndmero de

personas enfermas (2.245), lo que significé un promedio de 3 personas por brote.?

La sintomatologia mas frecuente reportada correspondié a diarrea y dolor
abdominal (73% de los casos), seguido por nauseas o0 vomito (68%) y fiebre
(9%).

Del total de los casos reportados 97% correspondié a pacientes ambulatorios,
33.2% fueron hospitalizados y 0.1% falleci6 a causa de ETA.* Del total de los
casos reportados, las tasas de hospitalizacion anuales mas altas fueron
reportadas por el grupo menor de 1 afo, sin embargo el grupo de 1 a 4 afios
registro los valores més altos durante el afio 2006 y 2009.* Por otro lado el afio
2008 se registré la tasa de letalidad mas alta de ETA (0.17% fallecidos).® El 64%
de los brotes notificados durante los afios 2005- 2010 reporto informacion
respecto al alimento involucrado.* De ellos, los pescados y productos de la pesca
alcanzaron la mayor proporcion (42%), y de este grupo 72% correspondio a los
moluscos bivalvos crudos.™® De los brotes con informacién alimentaria el
21% registro consumo de comidas y platos preparados, los ocasionados por
carnes o productos carnicos 11%, y de estos ultimos las carnes de aves fueron

las causantes del 36% de los brotes.®



Respecto a la identificacion del local de consumo de alimentos contaminados,
esta informacion estuvo presente en el 72% del total de los brotes notificados.**
El mayor porcentaje lo obtuvo el hogar (29.3%) seguido por restaurantes (12.8%)

y casinos (4,9%), orden que se mantiene a lo largo de los afios.>33

En Chile, no es posible dimensionar la prevalencia de brotes de ETA asociado a
agentes virales (norovirus-calicivirus) debido a que no se realizan estudios de
laboratorios para determinar este tipo de agentes en los brotes sospechosos.? Se
considera ademas como otro impedimento, la escasez en el muestreo de
alimentos y sus limitantes en el estudio viral de las muestras ambientales.® Se
considera que en la poblacion chilena existe una baja cultura sanitaria en los
manipuladores de alimentos, incluyendo tanto el nivel comercial como el nivel
domiciliario.? Esto no difiere de lo reportado por la literatura cientifica, donde se
plantea un incremento importante de estas deficiencias en los Ultimos afos,
poniendo de manifiesto la necesidad de mejorar las politicas alimentarias desde la
preparacion hasta la prohibicion de algunos alimentos en establecimientos
comerciales.>® Se considera que promover las actividades de educacién sanitaria
seria la estrategia mas eficiente para evitar estas deficiencias, aunque se estima
como una medida de impacto a mediano y largo plazo.® Otro elemento de
importancia para disminuir los brotes consiste en la mantencién de los alimentos
en la cadena de frio hasta su consumo domiciliario y/o en establecimientos
comerciales encargados de expendio de alimentos preparados.’ La educacion de
manipuladores, consumidores y duefios de establecimientos encargados de
servicios de alimentacién es necesaria para disminuir al minimo cualquier factor
responsable de la aparicion de ETA.® Es por esto que todas las partes
involucradas en la cadena de produccion desde el productor al consumidor,
comparten la responsabilidad de la inocuidad de los alimentos segun lo plantea el

Codex Alimentarius de la FAQ.}51°

Las ETA segun su comportamiento epidemiolégico actual, requiere de un
esfuerzo y creatividad constante para lograr actuar oportunamente y proponer

medidas de control acordes a la globalizacion de los productos alimenticios y la
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re-emergencias de patdgenos.'®!° Las autoridades sanitarias regionales, estiman
que se deben desarrollar acciones de prevencion y coordinacion intersectorial
dirigidas a los consumidores y elaboradores de alimentos, desarrollando
campafas orientadas al lavado de manos, evitar la contaminacion cruzada y
consumir alimentos de riesgo cocidos, de tal forma de actuar sobre los factores
que contribuyen al proceso de infeccion y asi adoptar las medidas necesarias

para garantizar la inocuidad de los alimentos.>>®"10

En Chile en el afio 1997 el gobierno crea oficialmente el comité nacional del
Codex CNC a raiz de los acuerdos que se obtuvieron con la Organizacién Mundial
de Comercio OMC, estableciéendose que este estaria integrado por
representantes del Ministerio de Salud MINSAL, relaciones exteriores RREE,
agricultura, economia, industria de alimentos y comercio, SOFOFA®.

Chile adopta ciertas normas del Codex las cuales debe adaptarlas a la realidad
nacional.® Los organismos responsables de organizar, dirigir y controlar el
cumplimiento de estas normas son el MINSAL y la SOFOFA, creando en conjunto
el Reglamento Sanitario de los Alimentos RSA que dicta los requisitos para la
manipulacion y comercio de alimentos, asi como también los requisitos de higiene
del personal.>®’ Con relacién a lo anterior en el decreto 977 del RSA se estipula
desde el articulo 52-60 todos los requisitos y definiciones que debe cumplir el
personal responsable de la manipulacion de alimentos.® También como en el
articulo 69 del reglamento mencionado se establece segun los criterios de la
Norma Técnica para Servicios de Alimentacion y Nutricion dictada por el
Ministerio de Salud, que se deberan implementar las metodologias de analisis y
puntos criticos de control (HACCP), en toda su linea de produccién todos aquellos
establecimientos encargados de la produccién, elaboracion, preservacién y

envase de alimentos.®’

El HACCP abarca el conjunto de la aplicaciéon de los programas de pre-requisitos
(PPR), que en suma son 14 subprogramas: Condiciones de Equipos de
Produccion, Instalaciones, Especificaciones de Materias Primas, Procedimientos y

Planes de Limpieza y Sanitizacion, Control para el Almacenamiento y Uso de
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productos quimicos para Limpieza y Sanitizacion, Higiene Personal, Control de
Plagas, Especificaciones en el Control de Produccion y Controles de Calidad,
Sistemas de Control de Calidad a Envases, Condiciones de Recepcion,
Almacenamiento y Distribucion de Alimentos, Sistema de Trazabilidad a Materias
Primas y Productos Terminados, Sistema de Investigacion y Retroalimentacién de
Reclamos y Denuncias de Consumidores, Especificaciones de Etiquetado,

Sistema de Capacitacién a los Empleados.*®**

Los programas de pre-requisitos (PPR) tienen como finalidad evitar que los
peligros potenciales de bajo riesgo se transformen en alto riesgo y poder afectar
en forma adversa la seguridad del alimento.*® Su ejecucién es un paso critico en
el desarrollo de un programa de HACCP efectivo.*’Dentro de los programas de
pre-requisito se engloban 3 areas que son: Buenas Practicas de Higiene (BPH),
que se define como: el conjunto de procedimientos que se deben llevar a cabo
para cumplir todas las medidas necesarias para asegurar que se estan
produciendo  alimentos inocuos.’® Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) abarcan aspectos operacionales y del personal.’® Buenas Préacticas
agricolas (BPA) estan orientadas a la sostenibilidad ambiental, econémica y social

para los procesos productivos.®



Justificacion

Las buenas préacticas de higiene y manufactura, de aqui en adelante en conjunto
llamadas buenas practicas de fabricacion (BPF) son el conjunto de algunos
programas de pre requisitos que apuntan a la disminucion de la carga bacteriana
con métodos fisicos y quimicos en instalaciones, inmuebles, vectores, carriers,
asi como también a evitar la contaminacién cruzada.'” Dicho esto es que, la
creacion de procedimientos operativos estandarizados (POE) y procedimientos
estandarizados de sanitizacion (POES) adaptados a la realidad de cada
establecimiento es fundamental y necesaria para mejorar la calidad de vida de la

poblacién en los tiempos actuales.**34

Al ser las enfermedades transmitidas por alimentos un importante problema de
salud en Chile y en el mundo es que la implementacion de las BPF se vuelve una
de las mas importantes medidas para llegar a los estandares sugeridos por las
instituciones que a nivel mundial y nacional vigilan y controlan estas
enfermedades.®**® Es por esto que la creacién de una forma de diagnéstico a
bajo costo (lista de chequeo) e implementacion de las BPH dard como resultado
crear conciencia sanitaria en los establecimientos de expendio y preparacion de
alimentos con el fin de que las estadisticas antes mencionadas disminuyan.®® As{
como también darle un valor agregado a los productos que cumplan con la
implementacion de dichas practicas obteniendo asi un beneficio simbi6tico entre

consumidores y establecimiento.

Si bien es cierto el RSA establece a priori que los articulos contenidos en este
deben ser aplicados por todo lo que el reglamento define como establecimientos.
La resolucién exenta N° 187-08 publicada el 15.04.08 indica qué tipos de
establecimiento deberan adherirse a la implementacion del reglamento en forma
completa y cuales quedan postergardos.®*® Dentro de los establecimientos que
guedan postergados estan aquellos que no estén dentro de las categorias que se

establecen en la resolucion antes mencionada creada por el Ministerio de



Economia Fomento y Reconstruccion en conjunto con el Ministerio de Salud.
Define en segunda prioridad en su punto decimo la obligatoriedad de implementar
HACCP a establecimientos que vendan platos preparados envasados.*® La ley no
les exige la implementacion de HACCP a los establecimientos que venden
alimentos no envasados y de consumo dentro del establecimiento, sin embargo si

exige la implementacién de buenas préacticas de higiene y manufactura.®

Tomando en cuenta lo anterior es que establecimientos como los restaurantes y
casinos solo deben cefiirse a ciertos puntos de la normativa vigente, no aplicando
en ellos la implementacion obligatoria, sistematizada y auditable del programa

HACCP, dejando a criterio de sus duefios la implementacién de este.®*213

Es importante aclarar que al no tener un costo elevado la creacion de
documentos, procedimientos, listas de chequeo y capacitaciones constantes es
aplicable en cualquier segmento social. A su vez es adaptable lo que permitira
que a mayor inversion de recursos en estas practicas el valor agregado de los
productos finales sera de mejor calidad, pero no por esto deficiente en aquellos

lugares donde no se disponga de grandes recursos econémicos.



HIPOTESIS

La implementacion de buenas practicas de higiene en un restaurante boutique de
la comuna Vitacura, en la Region Metropolitana mejora la calidad y la inocuidad

de la produccion y servicio.

OBJETIVO GENERAL

Implementar buenas practicas de higiene en un restaurante boutique de la
comuna Vitacura, en la Region Metropolitana para garantizar la calidad e

inocuidad de los alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Evaluar el cumplimiento de las BPH a través de una lista de chequeo
validada que abarque toda la linea de manipulacion de alimentos para garantizar

Su correcto uso y tomar las acciones correctivas pertinentes.

2. Establecer puntos criticos de control dentro de la linea productiva con el fin
de disminuir los riesgos y prevenir peligros.

3. Realizar talleres de capacitacibon de manejo conductual a los
manipuladores y administrativos del restaurante.

4. Realizar evaluacion de la lista de chequeo después de la charla de manejo
conductual a los manipuladores y administrativos del restaurante.

5. Comparar resultados de la lista de chequeo antes y después de la charla

de manejo conductual a los manipuladores y administrativos del restaurante.



METODOLOGIA

Tipo de estudio:

Enfoque: mixto Alcance: Correlacional Disefio: analitico- descriptivo

Longitudinal, experimental, prospectivo.

La muestra esta conformada por 12 funcionaros del restaurant boutique de los
cuales 2 poseen el titulo de técnico en gastronomia y administracion hotelera,
titulados de la escuela de artes culinarias “Culinary”. Con mas de 5 afios de
experiencia. Otros 8 funcionarios con el titulo de técnico en manipulacion de
alimentos de mando medio y ademas 3 funcionarios sin titulo con los cargos de

maitre y garzon respectivamente.

Universo-poblacion-muestra

Universo: 10 Restaurantes estilo boutigue en Santiago de Chile, con sus
empleados de seccién cocina.

Criterio de exclusion: Ubicado en el sector sur de Santiago de Chile, no aplique
a la alta gastronomia en su menu, nivel socioecondmico de la poblacion
vulnerable.

Criterio de inclusién: ubicado en el sector oriente de Santiago de Chile, que
aplique a la alta gastronomia en su menu, nivel socioecondémico de la poblacion a
atender ABC1.

Poblacion: Restaurantes estilo boutique del sector oriente de la capital.

Muestra: Restaurante boutique ubicado en la comuna de Vitacura.

Composicion de la muestra: La muestra esta constituida por un restaurante
estilo boutique y sus empleados de secciébn cocina quienes consienten en
participar en el estudio por escrito (anexo 1), se aplicé muestreo no probabilistico

intencional.

NUumero de la muestra representativa: 9 Restaurantes estilo boutique.
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Se utilizé el software gipa disponible para sistema Android.

VARIABLES DEFINICION OPERACIONAL Y DEPENDENCIA

Variable 1: Documentacién POES.

Definicion conceptual: procedimiento operativo estandarizado de saneamiento,
refiere a la redaccion cronolégica de pasos a realizar en tareas especificas

relacionadas con la limpieza y desinfeccion.*?

Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definiciobn operacional es: mi

variable se cumple o no se cumple con las
diferentes sub variables:
1.- Existencia de documentos de control de suministro de agua.

2.- Existencia de documentos de programa de higiene y salud de los

manipuladores.

3.- Existencia de documentos de programa de limpieza.

4.- Existencia de documentos de control de plagas.

5.- Existencia de documentos de manejo y disposicién de los desechos.
6.- Existencia de documentos de control de productos quimicos.

7.- Existencia de documentos de prevencion de la contaminacion cruzada.

Variable 2: Documentacion POE.

Definicibn conceptual: Procedimiento operativo estandarizado refiere a la
redaccion cronologica de pasos a realizar para llegar a cumplir un objetivo en

concreto.?

Variable dependiente, nominal, cualitativo cuya definicion operacional es: mi

variable se cumple o0 no se cumple con las diferentes sub variables:

1.- Existencia de documentos de recepcion de materias primas e insumos
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2.- Existencia de documentos de almacenamiento de materias primas y

productos.

3.- Existencia de documentos de distribucion de productos (solo si el restaurant
expende productos envasados)

4.- Existencia de documentos de control de alérgenos.

5.- Existencia de documentos de manejo de crisis. (Emergencias)

6. Existencia de documentos de mantencion preventiva de equipos e instalacion.
7.- Existencia de documentos de calibracion de instrumentos

8.- Existencia de documentos de capacitacion.

Variable 3: Instalaciones

Definicion conceptual: Infraestructura del
servicio provisto de los medios necesarios para desarrollar una actividad.®
Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definicibn operacional es: mi
variable se cumple o no se cumple con las diferentes sub variables:

1.- El establecimiento cuenta con pisos, paredes, cielo, zona de preparacion de
alimentos, material de revestimiento, servicios higiénicos, vestuario, acopio de
desechos, condiciones de temperatura, ventilacion, iluminacion, lavamanos,

afiches, disposicion; segun lo dictamina el RSA y el decreto supremo 594.

Variable 4: Practicas en la recepcion de materias primas.

Definicion conceptual: recibo de toda sustancia que para ser utilizada como
alimento precisa de algun tratamiento o transformacion de naturaleza quimica,
fisica o biolégica.®

Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definicion operacional es: mi
variable se cumple o no se cumple con las diferentes sub variables:

1.- Los procesos de recepcion de materias primas en cuanto a especificaciones

de materias primas, control de tiempo y temperatura, limpieza y sanitizacion de la
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zona, especificaciones técnicas, calidad de los proveedores; estan acorde al
articulo 68 decreto supremo 977- 2011 y RSA segun sea el caso.

Variable 5: Practicas en el almacenamiento de materias primas.

Definicion conceptual: Acopio de mercancias, condiciones de infraestructura y
procedimientos establecidos durante el almacenamiento de toda sustancia que
para ser utilizada como alimento precisa de algun tratamiento o transformacion de
naturaleza quimica, fisica o biolégica.®

Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definicibn operacional es: mi
variable se cumple o no se cumple con las diferentes sub variables:

1.- Las materias primas e insumos son usadas con base FIFO (lo primero que
entra es lo primero que sale) o FEFO (lo que primero que expira es lo primero que
sale).

2.- Las materias primas e insumos estan adecuadamente identificados.

3.- La temperatura es adecuada para el almacenamiento de materias primas
(Refrigerados < 5°C, congelados < -18°C).

4.- Todas las materias primas e insumos son almacenados para prevenir la
contaminacion cruzada.

5.- No existe evidencia de condensacion dentro de las caAmaras o refrigeradores
gue pueden potencialmente contaminar el producto.

6.- Los pallets estan en buenas condiciones y limpios.

7.- Las materias primas e insumos son almacenadas evitando el contacto con

paredes y pisos.

Variable 6: Practicas en el almacenamiento de alimentos.

Definicion conceptual: Acopio de mercancias, condiciones de infraestructura y
procedimientos establecidos durante el almacenamiento de substancia o mezcla
de substancias destinadas al consumo humano, incluyendo las bebidas y todos
los ingredientes y aditivos de dichas substancias, con el objeto de garantizar la

calidad e inocuidad. ®
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Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definicion operacional es: mi

variable se cumple o no se cumple con las diferentes sub variables:

1.- Los alimentos son usados con base FIFO (lo primero que entra es lo primero
que sale) o FEFO (lo que primero que expira es lo primero que sale).

2.- Los alimentos estan adecuadamente identificados

3.- Los alimentos estan almacenados a una temperatura adecuada (Refrigerados
< 5°C, congelados < -18°C).

4.- Todos los alimentos son almacenados evitando la contaminacion cruzada
(cubiertos, alimentos crudos separados de los alimentos listos para el consumo,

etc.).

5.- No existe evidencia de condensacion dentro de las cadmaras o refrigeradores

gue pueden potencialmente contaminar el producto.

6.- Los pallets estan en buenas condiciones y limpios.

Variable 7: Practicas en la elaboracion y preparacion de alimentos

Definicidon conceptual: en la elaboracion solo deberan utilizarse materias primas e
ingredientes en buen estado de conservacion, debidamente identificados, exentos
de microorganismos o sustancias toxicas. °

Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definicibn operacional es: mi
variable se cumple o no se cumple con las diferentes sub variables:

1.- ¢ En el caso de realizar procesos de descongelacion, se realiza la operaciéon de
manera adecuada?

2.- ¢Los alimentos son cocinados a la temperatura interna minima para su
seguridad?

3.- ¢Se enfrian los alimentos de acuerdo a los requerimientos de tiempo y
temperatura aplicables para su seguridad?

4.- ¢Cuando se requiere recalentar alimentos, se alcanzan los 74°C durante 15

segundos en menos de dos horas?
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5.- ¢Mantiene los alimentos que necesitan control de tiempo y temperatura para
su seguridad a la temperatura correcta? (mantencién en frio T°< 5°C vy

mantencion caliente T°> 65°C).

6.- Se previene la contaminacion cruzada cuando se elaboran los alimentos.

Variable 8: Practicas en la exhibicion y el servicio

Definicion conceptual: Conservacion de los alimentos en vitrinas, o sistemas de
frio que aseguren las caracteristicas propias del producto, las cuales deberan

mantenerse de acuerdo a las recomendaciones técnicas del fabricante. ®

Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definiciobn operacional es: mi

variable se cumple o no se cumple con las diferentes sub variables:

1.- ¢Durante la exhibicion, se cubren los alimentos o se cuenta con barreras para

protegerlos de la contaminacién?

2.- Los alimentos que se requiere se exhiban en caliente, se mantienen a una

temperatura adecuada (T°> 65°C).

3.- Los alimentos que se requiere se exhiban frios, se mantienen a una

temperatura adecuada (T°< 5°C).

4.- ¢Los meseros evitan tocar el area de contacto con alimentos de los vasos,

platos y utensilios?

5.-¢Mantiene las areas de autoservicio de manera que se prevenga la

contaminacion?

Variable 9: Higiene del personal

Definicion conceptual: manipulador de alimentos que conserva la salud y es

incapaz de producir enfermedades.

Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definicion operacional es: mi

variable se cumple o no se cumple con las diferentes sub variables:

1.- Todos los empleados se lavan/sanitizan las manos con agua caliente, jabony

sanitizante: antes de comenzar su trabajo; cuando ingresan a areas de
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manipulacion de alimentos; cuando las manos estan sucias; después de los

recesos; después de utilizar los servicios higiénicos; y a intervalos regulares.

2.- Los empleados no comen, beben, mascan chicle (goma de mascar), etc.,
excepto en las areas designadas para tal efecto.

3.- Los empleados no portan joyas, esmalte de ufas, ufias falsas, etc., en las

areas de almacenamiento, preparacion y servicio de alimentos.

4.- Los empleados utilizan su uniforme completo y correctamente (uso de cofia,
mascarilla y guantes cuando se requiere). Los uniformes se encuentran limpios y

en buenas condiciones.
5.- Las pertenencias del personal son almacenadas en lugares apropiados.

6.- Las visitas deben seguir las mismas reglas que los empleados cuando

ingresan a las areas de produccion.

7.- No se observan trabajadores enfermos o con heridas abiertas.

Variable 10: Higiene del establecimiento

Definicion conceptual: los establecimientos, sus equipos, utensilios, demas
instalaciones, incluidos los desagles, deberan mantenerse en buen estado,

limpios y ordenados. °

Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definicibn operacional es: mi

variable se cumple o0 no se cumple con las diferentes sub variables:

1.- Los empleados que realizan la limpieza y sanitizacién han sido entrenados en

sus funciones.

2.- Los agentes limpiadores y sanitizantes son usados adecuadamente y las

concentraciones son las adecuadas segun el uso.

3.- Las soluciones de los limpiadores y sanitizantes cumplen al menos con los

requerimientos de la normativa nacional (ISP).

4.- Los detergentes y sanitizantes se mantienen en recipientes exclusivos y

etiquetados (rotulados).
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5.- El equipamiento y los utensilios son adecuadamente limpiados y sanitizados
(sin residuos de producto, hongos, etc.).

6.- Una vez que se han limpiado y sanitizado los utensilios (cubiertos, vasos,
platos, etc.), ¢éstos se almacenan de manera de protegerlos de la

contaminacion?
7.- Los sistemas de desagues y estan adecuadamente equipados con rejillas.

8.- Los drenajes de los pisos son adecuados, se mantienen limpios y fluyen

libremente.

9.- Los basureros se encuentran en niumero adecuado, con bolsa en su interior y

con tapa.

10.- Los desechos son retirados y los contenedores limpiados a intervalos

adecuados.

Variable 11: Control de registros

Definicion conceptual: Deberan existir registros de produccion y control de cada
lote y conservarse como minimo 90 dias posteriores al periodo en que el

fabricante garantice el producto. °

Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definicion operacional es: mi

variable se cumple o no se cumple con las diferentes sub variables:

1.- Se mantienen registros de la instruccidén/capacitacion del personal.

2.- Se mantienen registros para el control de la recepcion de materias primas.
3.- Se mantiene registros para el control de almacenamiento de materias primas.

4.- Se mantienen registros del control de t° durante el almacenamiento de los
alimentos (incluidas las materias primas).

5.- Se mantienen registros para el monitoreo de la temperatura durante las
operaciones de la cocina (coccion, enfriamiento, recalentamiento, etc. de los

alimentos).

6.- Se mantiene documentacion para el monitoreo de la temperatura de los

alimentos durante el servicio.
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7.- Se mantienen registros para el monitoreo de la salud, habitos, presentacion del

personal.

8.- Se mantienen registros para el control del programa de limpieza y sanitizacion.
9.- Se mantienen registros para el control de los desechos.

10.- Se mantienen registros para el Control de Plagas.

11.- Se mantiene registros de las visitas e inspecciones de los Servicios de Salud.

Variable 12: Conocimiento de las normas de higiene

Definicién conceptual: conocimiento de regla del ordenamiento juridico existente,
por la cual el mismo tiene como objetivo ordenar el comportamiento de los
procedimientos que involucren la elaboracién de alimentos. ©

Variable dependiente, nominal, cualitativa cuya definiciobn operacional es: mi
variable se cumple o no se cumple si el puntaje obtenido de la lista de chequeo

es sobre un 75%.

INSTRUMENTOS

1) Carta de permiso que tiene como finalidad contar con la autorizacion de los
administrativos del restaurante para intervenir a los manipuladores y evaluar las
buenas practicas de higiene. (anexo 1).

2) Carta de consentimiento informado que tiene como finalidad que los
manipuladores del establecimiento acepten participar en las charlas de
capacitacion. (anexo 2)

3) El instrumento consiste en una lista de chequeo que abarca 12 temas

principales en donde se evalla el uso compresion y apego a:
El reglamento sanitario de los alimentos
El programa de pre requisitos*?
La norma chilena 2861: 2004."
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La norma chilena 3235.°

Los estandares internacionales de la NRA (National Restaurant Association)

Instrumento validado por gcl capacita (http://www.gclcapacita.cl/)

(Anexo 3).

La lista de chequeo seré aplicada de manera inicial para tener un diagnostico de
la situacion con el fin de detectar puntos débiles en los requisitos minimos que la
norma sanitaria dicta, que deban ser reforzados a través de charlas de
capacitacion para luego volver a aplicar el instrumento inicial en dias posteriores y
cerciorarse de que la debilidad fue superada. Esta dinamica serd implementada
en un plazo no mayor de 7 dias habiles después de realizar cada charla ya sea
con el fin de mejorar las debilidades y reforzar fortalezas. Durante los meses de
agosto a noviembre. Hasta lograr un minimo de 75% de cumplimiento, con el fin
de poder cuantificar la evolucion del personal, calidad e inocuidad del servicio.
Esta metodologia se desglosa de la siguiente manera:

Se realiz6 evaluacion diagnostica, con previo consentimiento informado, en donde
se especificd que la visita seria durante el mes de agosto sin mencionar el dia,
con el fin de obtener fidedignamente, los datos para la realizacién de este.

En esta visita se realizé la presentacion de auditores externos asi como la de los
trabajadores del reciento y mediante los procesos de observacion y entrevista a
los funcionarios se fueron evaluando los 12 puntos del instrumento con sus
respectivas variables. Una vez realizado el diagnéstico y de forma inmediata se
realizd la primera charla de capacitacion para los funcionarios, que abordaba la
tematica de “higiene de personal’, en donde se abordaron aspectos
microbiolégicos (ETAS) y conductuales (uso de uniforme y lavado de manos).
Posteriormente y por parte de los auditores se hizo una demostracion in situ con
el fin de ejemplificar las correctas conductas que se estipulan en el Ds 977 del
Ministerio de Salud con respecto a este tema. . La duracion total de la

intervencion fue de 1 hora, 45 minutos se destinaron a la charla y 15 minutos para
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contestar preguntas y realizar demostraciones, lo cual aplico para todas las
intervenciones venideras.

Cabe sefialar que se le indico al personal manipulador y administrativo que en un
plazo no mayor a 7 dias se les evaluara de manera acumulativa, es decir, el
conocimiento adquirido en la sesién actual y en las anteriores y que esto se
aplicara para todas las charlas de manejo conductual, con el fin de que al
momento de la evaluacion final hallan integrado y aplicado todos los
conocimientos necesarios para la correcta utilizacion de las buenas practicas de

higiene.

Desde el dia 7 se evaluaron y abordaron los siguientes temas:

o Dia 1 capacitacion en higiene de personal.

- Reconocer las conductas personales que pueden contaminar los alimentos

- Comprender como deben lavarse y cuidarse las manos los empleados

- Prevenir que los empleados porten patdgenos al trabajar con alimentos

- Conocer los peligros que puede transmitir un empleado con una conducta
deficiente

- Entender las medidas preventivas que permita una manipulacion segura.

o Dia 7 capacitacion en compra, recepcion y almacenamiento de materias
primas y alimentos.

- Reconocer a los proveedores con buena reputacion

- Determinar los criterios para aceptar y rechazar los alimentos

- Prevenir que los alimentos no se almacenen sin rotulacion y fechas de
vencimiento

- Identificar situaciones de abuso de tiempo y temperatura y contaminacion
durante el almacenamiento

o Dia 14 capacitaciéon de higiene del establecimiento.

- Se ensefiaron normas de higiene del establecimiento segun RSA.

- Reconocer los métodos apropiados para sanitizar en forma efectiva.

- Comprender la diferencia de lavar los utensilios en una maquina lavaplatos

y en un fregadero de 3 compartimentos
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- Identificar la frecuencia apropiada a ser usada durante la operacion.

- Identificar el adecuado almacenamiento de los implementos de limpieza

- Desarrollar un buen programa de limpieza.

o Dia 21 capacitacion preparacion y

Elaboracion de materias primas

- Prevenir la contaminacion cruzada y el abuso de tiempo y temperatura.

- Comprender y aplicar correctamente un enfriamiento seguro.

- Prevenir la sobrevivencia de bacterias patdgenas.

- Conocer los estdndares que nos permiten prevenir una coccion y un
recalentamiento inadecuado.

- Entender las medidas preventivas que permita una preparacion segura.

o Dia 28 capacitacion en exhibicion y servicio.

- Prevenir inadecuada mantencion en caliente.

- Prevenir inadecuada mantencion en frio.

- Fortalecer el uso del tiempo como método de control de los alimentos.

- Conocer las situaciones que puedan contaminar los alimentos en el
momento del servicio.

o Dia 35 capacitaciéon en control de registros.

- Conocer y aplicar los registros de descongelacién, coccion re
termalizaciéon, enfriamiento, temperatura de alimentos, temperatura de equipos
de frio y limpieza del establecimiento.

o Dia 42 capacitaciéon en control de plagas.

- Identificar estrategias que nos permitan manejar caos de emergencias.

- Prevenir y controlar las plagas.

o Dia 49 Capacitacion en Instalaciones.

- Conocer materiales y equipos seguros para ser usados en el
establecimiento.

- Comprender la importancia de un mantenimiento preventivo de las
instalaciones.

o Dia 56 Capacitacion en documentacion POES.
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- Existencia de documentos de programa de higiene y salud de los
manipuladores.

- Existencia de documentos de programa de limpieza.

- Existencia de documentos de control de plagas.

- Existencia de documentos de manejo y disposicion de los desechos.

- Existencia de documentos de control de productos quimicos.

- Existencia de documentos de prevencion de la contaminacion cruzada.

. Dia 63 capacitacion en documentacion POE.

- Existencia de documentos de recepcion de materias primas e insumos

Existencia de documentos de almacenamiento de materias primas y
productos.

- Existencia de documentos de control de alérgenos.

- Existencia de documentos de manejo de crisis. (emergencias)

- Existencia de documentos de mantencidn preventiva de equipos e
instalacion.

- Existencia de documentos de calibracion de instrumentos.

PLAN DE ANALISIS

Para la organizacion de los datos, se tabularon estos en una planilla de calculo

para luego ordenarlos y representarlos graficamente en porcentaje.

Estadistica descriptiva:

Se utiliz6 grafico de barras de error ya que este permite un registro visual del
porcentaje de cumplimiento del establecimiento con respecto a lo que la norma

actual establece.

Medidas de tendencia central: Media

Estadistica Inferencial:
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1.- Se utilizé la prueba de chi cuadrado para comparar resultados de la lista de
chequeo antes y después de la charla de manejo conductual a los manipuladores

y administrativos del restaurante.

Programas para el analisis de datos:

1.- Gipa: software usado con el fin de obtener la muestra representativa con el
95% de confiabilidad.

2.- Graphpad: usado con el fin de analizar estadisticamente los datos

representados.

3.- Excel: se utiliz6 para recoger la informacion y realizar su posterior analisis.

RESULTADOS

Para la obtencion de los resultados de la lista de chequeo la cual refleja la
evaluacion de buenas practicas de higiene y manufactura, se tomaron los
resultados de todas las tablas resimenes que se obtuvieron en cada una de las
evaluaciones (Tabla N° 1), y ademas los temas que se encontraron mas
deficientes al inicio de la evaluacion con su evolucion durante el periodo de
intervencion, Higiene de personal ( Tabla N° 2), Documentacion - procedimientos
POE ( Tabla N° 3) y Control de registros (Tabla N° 4) los cuales son los puntos
criticos de la linea productiva. A fin de obtener la variacion porcentual respecto a
cada intervencion y a su vez obtener el promedio de efectividad de las charlas y

la desviacion estandar.

Tabla N° 1. Evolucion a través del tiempo de la aplicacion en buenas
practicas de higiene y manufactura, del restaurante boutique entre el

periodo de agosto a octubre del 2014.

23



Tema evaluado Puntaje Variacion porcentual
obtenido respecto de evaluacion
(%) previa (%)

1. Diagnostico 36.5 0

2. Higiene de personal 48.9 12.4

3. Almacenamiento de 58.2 9.3

materias primas.

4. Higiene del 57.7 -05

establecimiento

5. Preparaciéon y 63.2 55

elaboracion de alimentos.

6. Exhibicién y servicio. 72.5 9.3

7. Recepcién de materias 61.7 - 10.8

primas.

8. Control de registros 68.3 6.6

9. control de plagas. 61.7 -6.6

10. Instalaciones 61.7 0

11. Documentacion POE y 78.3 16.6

POES.

12. Charla final aplicacion 91.6 13.3

de buenas practicas de

higiene y manufactura.

Promedio 63.4 4.6

DE 13.9 8.3

La tabla N° 1 muestra el puntaje que obtuvo cada evaluacion de forma global, y la
variacion porcentual a lo largo de los dias de aplicacion. Considerando que el
puntaje maximo es el 100%, se observa que en la primera evaluacion el puntaje
obtenido es de 36.5% vy el puntaje final es de 91.6%, obteniendo un promedio de
63.4% y una variacion porcentual promedio de 4.6%. Debido a la naturaleza

estadistica del instrumento utilizado (transversal) se constatd en dos
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oportunidades retrocesos en la aplicacion de conocimientos previamente
impartidos respecto de los temas “control de registros” e “instalaciones” (Tabla 1).
Estos retrocesos se relacionan principalmente por la falta de supervision de los

administrativos del restaurante.

Ahondando especificamente en los temas que se encontraron con mayores
deficiencias al inicio de las evaluaciones se definen los siguientes temas que se
encuentran en el instrumento de evaluacion: higiene de personal, documentacion

- procedimientos POE y controles de registros.

Tabla N° 2. Evolucién a través del tiempo de higiene de personal en el

restaurant boutique entre el periodo de agosto a octubre.

Tema evaluado Puntaje Variacion
obtenido (%) porcentual

respecto de
evaluacion previa
(%)

1. Diagnostico 14.2 0

2. Higiene de personal 28.6 14.3

3.Almacenamiento de materias primas. 64.3 35.7

4. Higiene del establecimiento 57.1 -7.1

5. Preparacion y elaboracion de alimentos. 57.1 0

6. Exhibicién y servicio. 92.9 35.7

7. Recepcién de materias primas. 57.1 -35.7

8. Control de registros 85.7 28.6

9. control de plagas. 57.1 - 28.6

10. Instalaciones 57.1 0

11. Documentacién POE y POES. 57.1 0

12. Charla final aplicacién de buenas 78.6 21.4

practicas de higieney manufactura.
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Promedio 62.8 54

DE 134 23

La tabla N° 2 muestra el puntaje que obtuvo cada evaluacion en el aspecto de
higiene de personal, y la variacion porcentual a lo largo de los dias de aplicacion.
Considerando que el puntaje maximo es el 100%. Se observa que en la primera
evaluacion el puntaje obtenido es de 14.2% vy el puntaje final es de 78.6%,
obteniendo un promedio de 62.8% Yy variacién porcentual promedio de 5.4%. Se
constatdé un retroceso en las conductas de higiene de personal en los dias que se
evaluaron los siguientes temas: Higiene del establecimiento, recepcion de
materias primas y control de plagas, este retroceso es debido a la falta de
supervision, de los administrativos del restaurante, en este caso se encontraron a
manipuladores comiendo y tomando bebida dentro de la central de produccién en
horario de elaboracion de alimentos.

Cabe destacar que al principio de la intervencién los manipuladores no utilizaban
cofia dentro de la central de produccion por un tema de estética del restaurante ya
que la cocina es abierta, estaban permitidas las pulseras y anillos, no se mantenia
un procedimiento de lavado de manos siendo este supervisado, no habian reglas
para las visitas que ingresaban a la unidad de produccion, por lo todos estos
aspectos fueron cambiando de forma paulatina y tomando consciencia sobre la

importancia que tienen sobre la calidad e inocuidad alimentaria.

Tabla N° 3. Evolucion a través del tiempo de la documentacion -
procedimientos POE en el restaurant boutique entre el periodo de agosto a
octubre.

Tema evaluado Puntaje Variacién
obtenido (%) porcentual

respecto de

evaluacion previa
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(%)
1. Diagnostico 7.1 0
2. Higiene de personal 7.1 0
3. Almacenamiento de materias 7.1 0
primas.
4. Higiene del establecimiento 7.1 0
5. Preparacién y elaboracion de 7.1 0
alimentos.
6. Exhibicién y servicio. 7.1 0
7. Recepcién de materias primas. 7.1 0
8. Control de registros 7.1 0
9. control de plagas. 7.1 0
10. Instalaciones 7.1 0
11. Documentacién POE y POES. 92.9 85.8
12. Charla final aplicacién de buenas 100 7.1
practicas de higiene y manufactura.
Promedio 22 7.7
DE 0.3 24.7

La tabla N° 3 muestra el puntaje que obtuvo cada evaluacion en el aspecto de
documentacion — procedimientos POE vy la variacion porcentual a lo largo de los
dias de evaluacion. Considerando que el puntaje maximo es el 100%. Se observa
que en la primera evaluacion el puntaje obtenido es de 7.1% y el puntaje final es
de 100%, obteniendo un promedio de 22% y variacion porcentual promedio de
7.7%. Se constatd un aumento en la documentacién de procedimientos POE en
los dias de evaluacion de “documentacion POE y POES” y en “aplicacién de

buenas practicas de higiene y manufactura” llegando al 100% de cumplimiento.

Se realizaron procedimientos estandarizados operacionales escritos de cada
etapa de produccion, ademés un procedimiento de capacitacion al personal ya

gue no existia ningun procedimiento por escrito.
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Tabla N° 4. Evolucién a través del tiempo de los controles de registros

restaurant boutique entre el periodo de agosto a octubre.

en el

Tema evaluado

Puntaje
obtenido (%)

Variacion
porcentual
respecto de
evaluacion previa
(%)

1. Diagnostico 111 0

2. Higiene de personal 18.2 7.1
3. Almacenamiento de materias primas. 18.2 0

4. Higiene del establecimiento 18.2 0

5. Preparacién y elaboracion de alimentos. | 27.3 9.1
6. Exhibicién y servicio. 54.5 27.3
7. Recepcién de materias primas. 36.4 -18.2
8. Control de registros 63.6 27.3
9. control de plagas. 36.4 -27.3
10. Instalaciones 36.4 0

11. Documentacién POE y POES. 72.7 36.4
12. Charla final aplicacion de buenas 100 27.3
practicas de higiene y manufactura.

Promedio 41.1 7.4
DE 0.3 19.3
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La tabla N° 4 muestra el puntaje que obtuvo cada evaluacién en el aspecto de
controles de registros, y la variacion porcentual a lo largo de los dias de
aplicacion. Considerando que el puntaje maximo es el 100%. Se observa que en
la primera evaluacion el puntaje obtenido es de 11.1% y el puntaje final es de
100%, obteniendo un promedio de 41.1% y una variacion porcentual promedio de
7.4%. Se constaté un retroceso en los controles de registros en los dias de
evaluaciones de “recepcién de materias primas” y “control de plagas”, este
retroceso se debe a una falta de supervision del sistema implementado por parte

de los administrativos del restaurante.

Se realizaron e implementaron planillas de registros de: capacitacion al personal,
control de recepcién y almacenamiento de materias primas, registros del control
de t° durante el almacenamiento de los alimentos, registros de temperatura
durante las operaciones de (descongelacion, coccidn, enfriamiento y re
termalizacién), registros del monitoreo de salud, habitos y presentacion personal,
registros del programa de limpieza y sanitizacion, registros de control de

desechos y registros de control de plagas.

Prueba Chi cuadrado de tendencia
Resultado de analisis de comparacion:

Utilizando la prueba de Chi cuadrado por tendencia se comparé el nivel de logro

antes y luego de la capacitacién obteniéndose un valor de:

Valor P = 0.0267 indica que existe diferencia estadisticamente significativa en el

porcentaje de logro.

DISCUSION

En Chile, la poblacion ha modificado considerablemente su alimentacion, optando
por el consumo de alimentos fuera del hogar (de alta manipulacién). Lo que
produce un constante crecimiento de establecimientos encargados de
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producirlos.® Esto a su vez se traduce en un alto porcentaje de incidencia de
enfermedades transmitidas por los alimentos.® La mayoria de estos
establecimientos no tienen conciencia 0 conocimiento en la aplicacion de buenas
practicas de higiene y manufactura ya que en la actualidad este conocimiento esta
en manos de profesionales muy especificos (Microbidlogos, Ingeniero en
Alimentos y Nutricionistas).®

Las enfermedades transmitidas por los alimentos se presentan como un problema
recurrente en Chile® ® lo cual a la luz de los resultados que se obtuvieron en la
evaluacion diagnodstica se hizo posible de constatar como consecuencia de la

baja o nula implementacion de las BPF>.

La implementacion de las BPH se vuelve una herramienta fundamental en la
disminucién de agentes patdgenos que podrian causar ETA, como lo exponen

estudios realizados en la Unién Europea.?

Aplicando esa normativa se registré que en los puntos criticos encontrados en el
establecimiento en cuestion: Higiene del Personal, Documentacion POE vy
Controles de Registro (tablas N° 2, N° 3 y N° 4), entendiéndose como punto critico
aquel item que obtuvo un puntaje muy por debajo del minimo esperado. Se
traducen en una baja calidad del producto y su vez una latente amenaza a la
inocuidad de los alimentos, tal como lo describe el Codex Alimentarius y el RSA>
6.

Se realizaron inspecciones semanales en el restaurant por medio de una lista de
chequeo validada por una empresa que realiza auditorias a servicios de
alimentacion por lo que se considero esta lista de chequeo mas completa y
especifica en todos los aspectos que abarcan las buenas practicas de higiene y
manufactura en relacion a la lista de chequeo de BPM del ministerio de salud.
Este método de evaluacion nos permiti6 obtener un mayor control en los puntos
débiles y en toda la linea de produccién donde se tomaron acciones correctivas al
momento, este proceso permitid planificar de forma asertiva la charla de

capacitacion a realizar la proxima semana de evaluacion.

Tomando como herramienta las capacitaciones realizadas y evaluaciones

posteriores, se observé un aumento considerable del porcentaje de cumplimiento
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en toda la linea de produccion y servicio del establecimiento lo que se tradujo en
una disminucion considerable de potenciales peligros de contaminacion, también
en un aumento de la eficiencia por parte de manipuladores y administrativos sin

necesidad de aumentar los costos mensuales del local.?! %

Luego de 4 meses realizada la intervencion, se visitd el establecimiento con el
objetivo de conocer las practicas de trabajo, y si se mantenian las BPH y BPM,
por lo que se revisaron todos los registros escritos, la carpeta de capacitaciones, y
se realizd una inspeccidén visual de la higiene del establecimiento, manipuladores
y practicas de preparacion y elaboracion, por lo que se comprob6 que las BPH y
BPM se mantuvieron durante estos cuatro meses, hubo un constante compromiso
por parte de la administracion para mantener las buenas practicas del

establecimiento.

CONCLUSION

Se establecieron los puntos criticos de control en base a los items que obtuvieron
los porcentajes de cumplimiento mas bajos estos fueron: Higiene del personal,
Documentacion POE y Controles de registro, a los cuales se les dio un mayor
énfasis por lo que ademas de las charlas de manejo conductual se establecio en
el reglamento interno del restaurant las conductas de higiene de personal, se
crearon procedimientos operacionales estandarizados y planillas de registro con

el fin de disminuir los riesgos y prevenir los peligros.

Se Implementaron buenas practicas de higiene y manufactura en el restaurant
boutiqgue, lo que garantiza la calidad e inocuidad de los alimentos ya que del
punto de vista sanitario cumple con las exigencia del RSA y del punto de vista de
fabricacion cuenta con los programas de pre- requisitos que son las actividades
de rutina, necesarias para garantizar que el proceso productivo se desarrolle en

condiciones higiénicas y técnicas optimas.
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Una vez a la semana se realizaron talleres de capacitacion a los manipuladores y
administrativos del restaurant, los temas que se abordaron cada semana fueron
los items evaluados en la lista de chequeo. Al final de cada taller los participantes
firmaron una lista de asistencia la cual se archivé en una carpeta de uso exclusivo
para talleres de capacitacion. Posteriormente se realizo la evaluacion de la lista

de chequeo.

Se evalué el cumplimiento de las buenas préacticas de higiene a través de una lista
de chequeo validada, la que abarca toda la linea de manipulacion. La evaluacién
se realiz6 semanalmente con el fin de tomar acciones correctivas en las areas
deficientes, las conductas que no cumplieron con el estandar fueron corregidas
en las charlas de manejo conductual, que se realizé cada semana.

Se obtuvo mejoria en todos los indicadores luego de la intervencion. Mediante la
deteccidn y educacion en inocuidad alimentaria se crearon protocolos de trabajo
lo que contribuyo en la mejor calidad del servicio.

Se realiz6 prueba Chi cuadrado de tendencia el valor P = 0.0267 indica que es
estadisticamente significativa, o que demuestra una mejoria en todos los

aspectos antes y después de la intervencion, lo que hace a la hipétesis verdadera.
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Anexo 1

Escuela de UNIVERSIDAD
Nutricién y ﬁnl,'l'm
D|e(é||(a { I . SR Haiee
Providencia, Junio 30 de 2014,-

Sefior
Angelo Polloni Pavez
Chef Ejecutivo
Restaurant Cascarrabia
Presente

Estimado Sr. Angelo:

La Escuela de Nutricién y Dietética de la Universidad Finis Terrae contempla en
su malla curricular, que alumnos de 5° afio de la Carrera, Inicien un trabajo de
Investigacién pare optar al Titulo Profesional de Nutricionista Dietista,

Por esta razon, solictamos a Ud. su autorizacién para que los alumnps Ignacio
Reed Rios, RUT: 16,019.915-6 y Claudia Ramos Mavarro, RUT: 18.743.265-0,
realicen su trabajo de tesis en su restaurant,

El estudio consistird en evaluar In situ las buenas practicas de higiene y
manufactura.

Dicho estudlo no representa riesgo potencial ni costo para ef Establecimiento,
Toda la Informacién obtenida serd de caracter confidencial.

Agradeclendo desde ya su colaboracion en la formacién de nuestros alumnos,
saluda atentamente,

CSLfmvn
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Anexo 2

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPAR EN UN ESTUDIO DE INVESTIGACION

Titulo del estudio: Implementacion de buenas practicas de higiene en restaurante boutique ubicado
en el sector oriente de la capital.

Investigadores: Claudia Ramos- Ignacio Reed.
Profesor Tutor: Isabel Vergara Bravo
Nombre del manipulador:

A usted se le esta invitando a participar en este estudio de investigacion. Antes de decidir si
participa 0 no, debe conocer y comprender cada uno de los siguientes apartados. Este proceso se
conoce como consentimiento informado. Siéntase con absoluta libertad para preguntar sobre
cualquier aspecto que le ayude a aclarar sus dudas al respecto.

Una vez que haya comprendido el estudio y si usted desea participar, entonces se le pedira que
firme esta forma de consentimiento, de la cual se le entregara una copia firmada y fechada.

Propdsito del estudio
A usted se le esta invitando a participar en un estudio de investigacion que tiene como proposito:

Evaluar el cumplimiento de las buenas practicas de higiene y manufactura de acuerdo a lo
establecido con la normativa sanitaria vigente con el fin de inculcar o reforzar, las practicas y
conocimientos adecuados para la manipulacién de alimentos.

Procedimientos

En caso de aceptar participar en el estudio se le entrevistara con el fin de evaluar sus
conocimientos y habilidades en lo que respecta a buenas practicas de higiene. Posteriormente se
realizara una inspeccion fisica (manos, cara, pelo) y revision del uniforme

Aclaraciones
* Su decision de participar en el estudio es completamente voluntaria.
* No habra ninguna consecuencia desfavorable para usted, en caso de no aceptar la invitacion.

» Si decide participar en el estudio puede retirarse en el momento que lo desee, aun cuando el
investigador responsable no se lo solicite, pudiendo informar o no, las razones de su decision, la
cual seré respetada en su integridad.

* No tendra que hacer gasto alguno durante el estudio.

* No recibira pago por su participacion.

* En el transcurso del estudio usted podra solicitar informacién actualizada sobre el mismo, al
investigador responsable.

+ La informacion obtenida en este estudio, utilizada para la identificacion de cada manipulador, sera
mantenida con estricta confidencialidad por el grupo de investigadores.

« Si tiene alguna duda o inquietud sobre este estudio, usted puede comunicarse con:
Claudia Ramos: 66610523

« Si considera que no hay dudas ni preguntas acerca de su participacion, puede, si asi lo desea,
firmar la Carta de Consentimiento Informado que forma parte de este documento.

Carta de consentimiento informado
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Yo, he leido y comprendido la informacién anterior y
mis preguntas han sido respondidas de manera satisfactoria. He sido informado y entiendo que los
datos obtenidos en el estudio pueden ser publicados o difundidos con fines cientificos. Convengo
en participar en este estudio de investigacion.

Recibiré una copia firmada y fechada de esta forma de consentimiento.

Firma del participante

Anexo 3
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EVALUACION DEL SISTEMA DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA PARA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
EN UN SERVICIO DE ALIMENTACION

EMPRESA:

GCL

Empresa Fundacian Chile

Asesorias y Proyectos Fo5 0D
GCL Fundacién Chile REVO4 270012
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ANTECEDENTES DE LA AUDITORIA

EMPRESA

UBICACION

N° DE COMENSALES ATENDIDOS

TIPOS DE SERVICIOS ENTREGADOS

DOTACION DE PERSONAL

NOMERE ADMIMISTRADOR(A) - CHEF CASIND

CONDICIONES AL MOMENTO DE LA AUDITORIA

AUDITORES

FECHA AUDITORIA

DURACION DE LA AUDITORIA (hr. Inicio - hr. Termino)

Asesorias y Proyectos

GCL Empresa Fundacion Chile

41



CUADRO RESUMEN DE LOS RESULTADOS

UMP LIIEN T

L

PUNTAIEMAXIMO | PUNTAJE OBTENIDO % CUMPLIMIENTO
||DouJMEmc|d~ - PROCEDIMIENTS POES u 0 0,00%
|||DouJMEmc|d~ - PROCEDIMIENTOS POE 16 0 0,00%
11| INSTALACIONES % 0 0,00%
IV|RECEPCION DE MATERIAS PRIVAS u 0 0,00%
V| ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS u 0 0,00%
VI|ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS 2 0 0,00%
Vil| PREPARACION - ELABORACION 1z 0 0,00%
VII|EXHIBICION ¥ SERVICIO 10 0 0,00%
IX|HIGIENE DEL PERSONAL u 0 0,00%
X|HIGIENE EN EL ESTABLECIMIENTO u 0 0,00%
XI{CONTROL DE PLAGAS 10 0 0,00%
1| CONTROLES - REGISTROS n 0 0,00%
ToTAL 18 0 0,00%
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EVALUACION DE LA DOCUMENTACION - POES

Control del Suministros de Agua Exste un procedimients documentado que idenfica
&l agua utlzada en las instalacionss, se assgure |3 potabilidad del agua y hislo en caso
de utilizarse. E| procedimiento incluye los controles (monitorea, verificacion y acciones
Comectivas) para asequrar su control?.

Programa de higiene y salud de los manipuladores. Existe un procedimiento
documentads donde se establezcan los requisitos que debe cumpli & personal
manipulador en cuanto a sus habitos, estado de salud, presentacion personal, etc. de
manera de prevenir la contaminacion de los afimentos. EI procedimiento incluye los
controles (monitore, verificacion y acciones Comectivas) para asegurar su control?

(X}

Programa de Limpieza. Existe un procedimiento documentade donde 2 establezean
los requermientos para |3 limpieza y sanitzacion de las instalaciones, equipos y
3 Jutensilios, incduyendo |a frecuencia, procedimientos, concentracin de sanifizante
persona responsable de la limpieza, efc. El procedimiento incluye los confroles
(monitoreg, verfficacion y acciones Corectivas) para asegurar su control?,

Control de Plagas. Buiste un procadimiento documentado donde s= especifique & tipo
y frecuencia de control, |35 medidas preventivas para evitar el ingreso de plagas alas
instalaciones. Se cuenta con un layout de ubicacion de cebos y rampas. Se cuenta con
Ias fichas de seguridad de los productos quimices usados. El procedimiento inchuye los
controles (menitores, verificacion y acciones Comectivas) para asegurar su control?

.

Manejo y disposicion de los desechos. Se cuenta con un procedimientos
documentade donde se idenfifquen los desechos generados en las etapas productivas
5 |forma y frecuencia de evacuacion, responsable de la eliminacion. El procedimiento
inchuye los controles (monitoreo, verficacion y acciones Comedtivas) para asegurar su
control?

Control de Productes Quimicos. Se cuenta con un procedimiento documentado
donde se identifiquen los productos quimicos utilizades en las instalaciones
6 |procedimientos de recepeion, almacenamients y uso de los productos quimices, fichas
de sequridad. El procedimients incluye los controles imonitoreo, verificacion y acciones
Comectivas) para asequrar su control?.

Prevencion de |a contaminacion cruzada. Se cuenta con algin procedimiento escrity
7 |donde se estabiezcan barreras fisicas ylo pracficas para la prevencion de I
contaminacién cruzada durante la operacion?. El procedimiento inchuye los confroles
{monitoren, verficacion ¥ acciones Comectivas) para asegurar su control?,

RESUMEN DOCUMENTACION - PROCEDIMIENTOS POES

Puntes Evaluades

Total Cumple (C}

Total Cumple Parcial [CP)

Total No Cumple (NC)

Porcentaje De Cumplimiento [%)

Asesorias y Proyectos 3 L0
GCL Fundacidn Chile L
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EVALUACION DE LA DOCUMENTACION - POE

IHEECELEE

Recepcion de Materias Primas e Insumos. Se cuenfa con un procedimientl
documentado para la recepeion de los insumos y rechazo de las materias primas o
¢ |insumos fusra de especficacionss. Incluye &l procedimisntos el control del medio de|
ransporte durante la recepcion de las materias primas (resclucion sanitania
condiciones higiénicas y de temperatura). ;Se cuenta con especificaciones escritas del
las materias primas utiizadas en la operacion?.

[ [Almacenamiente de materias primas y productos. Se cuenta con agun
procadimients decumentado para llevar a cabo amacenamienty adecuade de las
materias primas y productos (especiicaciones segin tipo y perecibdidad, aplicacion de
FIFD, FEFO, control de temperatura, etc.).
Distribucion. En el caso el senvicio s realice fuera del establecmiento, se cuenta con
algin procedimiento documentado para el control del medio de transporte (T°, higiene),
control de los recipientes de en los cuales se despachan los alimentos, confrol de
Temperatura, et

Control de Alérgenos. Existe algin procedimiento o smilar para la prevencion de
reacciones alérgicas (identficacion de alérgenos en recstas, conocimiento de los
garzones y personal de cocina de los ingredientes argenos usados en los distintos
latos, etc.|

(X}

[y

.

Manejo de Crisis. S cuenta con un procedimiento documentade para &l mansjo de
crisis dentro del establecimients (exste un equipe de crists formalizade, formularios de
repartes de incidentes, listado de contacios de emergencias, plan de comunicacion con
la autoridad e implicados, acciones comectivas para prevenir |a recummencia, efc.

|Manhencion preventiva de equipos e instalaciones. Existe un programa escrito dey
mantencion de equipos (listado de equipos. tipo de mantencion, frecuencia y
| |responsable [a mantencion)

=

Calibracion de instrumentos. Existe un programa formal y escrito para la calibracin
de los instrumentos (tipo de instrumentos a calibrar, frecuencia de calibracion
responsable, requistos para la mantencion y almacenamiento de los instrumentos).

-

Capacitacion. Programa escrito de capacitacion del personal y registros asociados en
materia de manipulacion de alimentos y programas de aseguramiento de calidad

RESUMEN DOCUMENTACIGN - PROCEDIMIENTOS POES

Puntos Evaluados 0 0

Total Cumple [T} 0 0

Total Cumple Parcial (CP) 0 0

Total No Cumple (NC) 0 0
Asasorias y Proyectos o
GCL Fundacidn Chile BV 202
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EVALUACION DE LAS INSTALACIONES

C | CP | NC | NE [DBSERVACIONES
Los pisos en las instalaciones son lisos, no absorbentes, facles de limpiar y se|
manfienan en buen estado
Las paredes en las instalaciones son lisos, no absorbentes, facles de limpiar, de color]
tdaro y se mantienen en buen estado.
Los cislos estan construides de manera que se impida |a acumulacion de suciedad, se
3 |reduzza 3l minime ks condensacion de vapor de agua y formacion de mohos y son|
If.iciles de limpiar.
En la zona de p'eaa'ad{':" de aimentos, los materales de revestmiento de las|
syperficies de trabajo y equipos en contacto con alimentos, no desprenden sustancias
toxicas que puedan afectar las caracteristicas organciépticas o de inocwidad de log|
alimentos.
La zona de preparacion de dmentos esta separada de los recintos destinados 3
alojamiente, servicios higiénicos, vestuarios, acopics de desechos
El edificio & mnstalaciones cusnta con las condiciones de temperatura apropiados parg
&l proceso de elaboracion y para la segundad de los alimentos.
Las lamparas que estan en altura (sobre & alimento en cualquiera de sus fases) son de|
facil limpieza y estan protegidas para prevent la confaminacion en caso de rotura.
g El fipe de ventlacion utlizado evita el caler excesive, la condensacion de vaper de|
agua, la acumulacion de polve y elimina & aire contaminade
a El establecimiento cuenta con vestuanos y servicios higénicos convenientements|
situades y en nimers conforme al DS 584,
10]Los senicios Higignicas estan iluminados y ventiados.
En los servicios Higienicos los lavamanos cuentan con agua fria y caliente, poseen|
11]jabén para lavarse las manos y disponen de algdn medio higiénico para secarse las|
Manos
12 En los senicios higiénicos se cuenta con afiches que recuerden al personal I3
“ |obligacion de lavarse las manos después de usar los senvicios.
13 |En las zonas de elaboracion existen lavamanos adecuadaments implementades.
RESUMEN INSTALACIONES
Puntos Evaluados ] 0
Tatal Cumple {C) 0 0
Tatal Cumple Parcial (CP) 0 0
Tatal No Cumple [NC) 0 0
Porcentaje De Cumplimiento (%) #DIv/0!
Asesoriasy I‘lrfu','erltas o
GCL Fundacion Chile BRI 2712
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EVALUACION - PRACTICAS EN LA RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

C | CP| NC| NE| OBSERVACIONES
1 Los insumas y materias primas son recibidos en un drea separada de las
araas de proceso.
7 Se realiza un control (calidad, t*, especificaciones) al momento de recibir |
materia prima & insumas.
3 |E! drea de recepin esta limpia ylibre de basura y producto deteriorado.
4 El area de recepeion cuenta con proteccion para prevenir la contaminacion
de |as materias primas  insumas.
5 El transporte de los alimentos (matenas primas) perscibles es el adecuadol
de acuerdo a lo establecido en e Art 68 del DS 077/06.
8 ;Cuenta con especificaciones de las materias primas?. Criterios de
aceptacion y rechazo.
7 |;Las materias primas proviensn de provesdores seguros?
RESUMEN RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
Puntos Evaluados 0 0
Total Cumple (C) 0 0
Total Cumple Parcial [CP) 0 0
Total No Cumple (NC) 0 0
Porcentaje De Cumplimiento (%) #DIV/0!
Asesoriasy Proyectos

GCL Fundacion Chile
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EVALUACION - PRACTICAS EN EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

| ¢

CP | NC

NE

OBSERVACIONES

Las materias pimas & insumos son usadas con base FIFO (lo primere que|
entra es lo primero que sale) o FEFOD (o que primero que expira &5 o)
primero que sale).

ra

a5 materias primas e insumas estan adecuadamente identificados.

La temperatura es adecuada para el almacenamientn de matenias primas|
(Refrigerados < 5°C, congelados £ -18°C)

Todas las materias primas e insumos son almacenados para prevenir 13|
contaminacion cruzada,

en

No exdste evidencia de condersacion dentro de las camaras o refrigeradores
que pueden potencialments contaminar &l producto.

=

Loz pallets estan en buenas condiciones y limpios.

Las materias primas & insumos son almacenadas evitando el contacto con|
paredes y pisos.

RESUMEN ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Puntos Evaluados

Total Cumple (C)

Total Cumple Parcial (CP)

=2 E=1 =]

Total Mo Cumple [NC)

alolaolo

0

Porcentaje De Cumplimiento (%)

#DNJO!

Asesorias y Proyectos
GCL Fundzcion Chile
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EVALUACION - PRACTICAS EN EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

CP | NC

N

=

OBSERVACIONES

Los alimentos son usados con base FIFO (lo primeno que entra es |o pamerol

que sale) o FEFD (o que primer que expira es o primero que sale).

Los alimentos estan adecuadaments identificadas.

Loz alimentos estan almacenados a una temperafura  adecuadal
(Refrigerados < 5°C, congelados < -18°C)

Todos los alimentos son almacenades evitando |3 contaminacion cruzadal
(cubjertos, alimentos crudos separados de los alimentos listos para &
consumo, ete )

en

No existe evidencia de condensacion deniro de las camaras o refigeradores|
que pusden patencialments contaminar &l productn.

Los pallets estan en buenas condicionas y limpios.

RESUMEN ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Puntos Evaluados

Total Cumple (C)

Total Cumple Parcial {CP)

olalo

Total No Cumple (NC)

=3 £=1 I=] =]

0

Porcentaje De Cumplimiento (%)

#DIVJ0!

Asesorias y Proyectos
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EVALUACION - PRACTICAS EN LA PREPARACION Y ELABORACION DE ALIM

C | CP|NC

m

OBSERVACIONES

En &l caso de realizar procesos de descongelacion, se realiza | operacion
de manera adecuada?

i Los alimentos son cocinades a la temperatura infema minima para su
ceguridad?

;32 enfrian los alimentos de acuerde a los requermientos de fiempo yf
temperatura aplicables para su seguridad?

.

; Cuando se requiers recalentar alimentos, se alianzan los 74°C durantz 15
segundos en menos de dos horas?

en

 Mantiene los slimentos que necesitan contral de tiempa y temperatura
para su sequridad a la temperatura comecta? {mantencion en frio T'< 5°C y
mantenzion cafiente T* 85°C)

=1

e previens L3 contaminacion cuzada cuando se elaboran los alimentos.

RESUMEN PREPARACION-ELABORACION DE ALIMENTOS

Puntos Evaluados

Total Cumple (C)

Tatal Cumple Pareial (CP)

=2 =T

Total No Cumple (NC)

=N =N =N =]

Porcentaje De Cumplimiento {%)

#ov/o!
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EVALUACION - PRACTICAS EN LA EXHIBICION Y EL SERVICIO

C | CP | NC | NE |OBSERVACIONES
. [Durante la exhibician, se cubren los alimentos o se cuenta con bameras par
protegerios de la contaminacion?
3 Los alimentos que se requiere se exhiban en caliente, s2 mantienen a una
temperatura adecuada (T°= B5°C)
3 Los alimentos que se requiers se exhiban frics, se mantienen a una temperatura
adecuada (T°< 5°C)
s Los meseros evitan tocar el drea de contacto con alimentos de los vasos, plaios
utensilios?
5 |Mantiens las dreas de autoservicio de manera que se prevenga la contaminacion?
RESUMEN EXHIBICION Y SERVICIO
Funtos Evaluados 0 0
Total Cumple (C) 0 0
Total Cumple Parcial (CF) 0 0
Total No Cumple [NC) 0 0
Porcentaje De Cumplimiento (%) D!
Asesorias y Proyectos ot
(L Fundadion Chile REVD4-2709/12
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EVALUACION - HIGIENE DEL PERSONAL

C | CP [ NC | NE | OBSERVACIONES

Todos los empleados se lavan'sanitizan las manos con agua caliente,
jabén y sanitizante: antes de comenzar su trabajo; cuanda ingresan a areas
1 |de manipulacion de alimentos; cuando las mancs estan sucias; después da
los recesos; después de ufiizar los senicios higiénicos; y a intervalos
regulares.

Los empleados no comen, beben, mascan chicle (goma de mascar), etc.|
lexcepto en las dreas designadas para tal efectn.

Los empleados no portan joyas, esmalte de ufas, unas falsas, ete, en las
3reas de almacenamisnts, preparacian y senvicio de alimentos.

Los empleados uilizan su uniforme completo y comectamente (uso de cofia,

mascarila y guanies cuando se requiere). Los uniformes se encueniran)
limpios y en buenas condiciones.

Las perienencias del personal son almacenadas en lugares apropiadas.

.

on

Las visitas deben seguir las mismas reglas que los empleados cuandg
ingrezan a las areas de produccion.

-1

Mo se observan frabajadores enfermas o con heridas abiertas.

RESUMEN HIGIENE DEL PERSONAL

Puntos Evaluados ] 0

Total Cumple (C) 0 0

Total Cumple Parcial {CF) 0 0

Total Mo Cumple (NC) 0 0

Porcentaje De Cumplimiento (%) #DNj0!
Asesorias y Proyectos -
GCL Fundadion Chile REVIM -T2
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EVALUACION - HIGIENE EN EL ESTABLECIMIENTO

CICPINC]N

m

(OBSERVACIONES

+ |Los empleados que realizan |3 limpieza y sanitizacion han sido entrenados
N 5us funcianes

Los agentss limpiadores y sanitizantes son usados adecuadaments y las
concaniraciones son |5 adecuadas segln &l uso,

Las soluciones de los limpiadores y sanifizantes cumplen al menos con los
requerimienics de la nomativa nacional {|5F).

Los detergentes y sanitzantes se mantienen en recipientes exclusivos
etiquetados (rotulados).

El equipamiento y los utensilios son adecuadaments limpiados y sanitizados|
(=in residuos de producto, hongos, ete.L

Una vez que se han limpiadz y sanifizado los utensilios (cublerins, vasos,
B [platos, efc), jéstos se almacenan de manera de protegeros de I3
contaminacion?

7 |Los sistemas de desagies y estan adecuadamente equipadas con rejilas.

Los drenajes de los piscs son adecuados, se mantisnen limpios y fluyen
libremente.

Los basureros se encuentran en numene adecuado, con bolsa en su interior]
y con tapa

Los desechos son refrados y los contensdores limpiados & intervalos
adecuados.

RESUMEN HIGIENE EN EL ESTABLECIMIENTO
Puntos Evaluados

Total Cumple (C)

Total Cumple Parcial (CP)

Total No Cumple (NC)

Porcentaje De Cumplimiento (%) #0Nj!

=3 E=1 =1

=1 E=2 [=1 E=]

Asesorias y Proyectos -
GCL Fundadion Chile REVM-ITDS/12
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EVALUACION - CONTROL DE PLAGAS

NC

NE

(OBSERVACIONES

. |Mo existe evidencia de acividad de plagas, que pueda contaminar log|

alimentos y equipos.

ra

Existe un registro que indluya: plaga objetive, pesficidas usadas, meétodos
fechas de aplicacion, localizacion, nombre del aplicador, ete.

e

Todos los aparatos estan localizados de modo que i pusdan coniaminar &l
alimento o equipos; los aparaios de confrol de plagas son mantenidos de
manera adecuada.

.

Mo se utlizan pesticidas en areas de procesamienta de alimentzs.

won

%e realiza un monitoren del control de plagas en las instalaciones y se
reqisiran los resultados.

RESUMEN CONTROL DE PLAGAS

Puntos Evaluados

Total Cumple (C)

Total Cumple Parcial (CF)

(=1 E=N =1

Total No Cumple (NC)

(=0 E=1 F=T0 k=]

Porcentaje De Cumplimiento (%)

#DVj0!

Bsesorias y Proyectos
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EVALUACION - CONTROL DE REGISTROS

CP | NC

NE

OBSERVACIONES

1 |5 mantienen ragisiros de a instruceion/capacitacion del personal.

ra

%2 mantienen ragisiros para &l control de la racepcion de materias primas

[

S mantiene registros para el control de almacenamiento de materias
primas.

Se mantienen registros del control de t° durante el almacenamieniz de los|
alimentos (incluidas |as matenas primas)

on

S mantienen registros para el monoreo de a temperatura durante las|
operaciones de |a cocina (coocion, enfriamients, recalentamiento, efe. de los
alimentos).

%e manfiens documentacion para el monitoreo de la temperatura de los
alimentos durante el senvicio.

e mantiznen registros para &l monitoreo de la salud, habitos, presentacion
el personal

Se manfienen registos para &l control del programa de limpisza
sanitizacion

L=}

52 mantienen regisiros para el conirol de los desechos

=]

Se mantienen regisiros para el Control de Plagas

mantiens registms de las visitas & inspeccionss de los Senvicios de
lud

g%

|RESUM EN DOCUMENTACION-REGISTROS

Puntos Evaluados

Total Cumple (C)

Total Cumple Parcial {CP)

=1 =1 E=)

Total No Cumple {NC)

[=0 E=0 K=T1 =]

Porcentaje De Cumplimiento (%)

HONJ0!
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CONCLUSIONES

El porcentaje de cumplimiento oistenido en |a evaluacion del sistema de calidad & inocuidad alimentaria para BPM &5 %

Reapecto de las Fortalezas;

artn de las idades de Meinra:

Auditor(es) GCL

Asesonias y Proyectos 3 -AUD

GCL Empresa Fundacion Chile REV4 -7 0812
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