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RESUMEN

La alimentacion es una de las necesidades basicas de los seres humanos,
lo que ha generado una busqueda incesante de nuevas fuentes de alimentos y/o
preparaciones, los que a su vez deben cumplir con una serie de caracteristicas,
los que deben asegurar su inocuidad como uno de los factores mas importantes
con el fin de disminuir riesgos para la salud. Actualmente existen normativas
nacionales e internacionales que regulan la inocuidad alimentaria, la misma que
es acogida en muchos paises como obligatoria mientras que en otros es solo
referencial. En el caso de las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF), éstas son
de caracter obligatorio tanto en el @mbito nacional como en la mayor parte del
mercado internacional. Al respecto, los restaurantes no son ajenos a la
obligacion de cumplir con las BPF, comprendiendo aspectos de higiene y
saneamiento aplicables en toda la cadena productiva, incluyendo el transporte y
la comercializacion de los productos. Sin embargo el cumplimiento de las BPF en
un restaurante se ve limitado en forma importante por el desconocimiento de las
mismas y/o la falta de responsabilidad de las personas que lideran estos

establecimientos, particularmente gerentes o administradores.

La presente tesis busca como objetivo principal evaluar si existe una
relacion entre el compromiso gerencial y laimplementacion de las BPF en los
establecimientos de alimentos de la Region Metropolitana de Santiago de Chile.
Para esto se modificé la lista de verificaciéon del cumplimiento de los aspectos
basicos de higiene y manipulacion de alimentos (Seremi de Salud, 2007.),
consignados en el Reglamento Sanitario de los Alimentos de la Republica de

Chile N° 977/96. Para evaluar el cumplimiento de los criterios de inocuidad
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alimentaria consignados en el Reglamento Sanitario por parte de los
administradores, se elaboré i) una prueba para evaluar la formacién de los
administradores en inocuidad alimentaria y ii) una prueba para evaluar el

compromiso de la administracion respecto a la inocuidad alimentaria.

La muestra quedé compuesta por 70 establecimientos de alimentos
(restaurantes) de las 4 zonas geograficas: Norponiente, Oriente, Sur Oriente y
Santiago Centro, equivalente al 1 % del total de establecimientos en la region
Metropolitana, segun la oficina de Secretarios Regionales Ministeriales de Salud
de la Region Metropolitana de Santiago de Chile (SEREMI SALUD RM). En los
cuales se observé que los establecimientos donde existia mas compromiso
gerencial por parte de los administradores en capacitar a los manipuladores de
alimentos, lograban un mayor puntaje en las evaluaciones cuantitativas y
cualitativas respecto al tema, sin embargo al evaluar si existia una correlacion
entre el conocimiento y compromiso de los administradores con el cumplimiento

de las BPF esto no se logré observar.
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1. INTRODUCCION

A nivel internacional existen innumerables reglamentos y normativas que
regulan la inocuidad alimentaria. Las empresas de diferentes giros deben cumplir
con ellas con el fin de prevenir las enfermedades de transmision alimentaria
(ETA). Al respecto, en Chile, el Reglamento Sanitario de los Alimentos Decreto.
N° 977/96 oficializado el 13.05.97 en relacion a inocuidad de alimentos establece
la obligatoriedad del cumplimiento de las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF),
entendidas como una serie de procedimientos necesarios para lograr alimentos
inocuos y aptos para el consumo humano. Los establecimientos de alimentos
con giro restaurante se encuentran dentro de este gran grupo, ya que hoy en dia

una parte importante de la poblacion consume los alimentos fuera de casa.

En el caso de los establecimientos de alimentos las personas que los
administran desconocen o0 no entienden las normativas de inocuidad de los
alimentos. Prevaleciendo los aspectos sensoriales y de presentacion de los
platos preparados, con el objetivo de lograr una satisfaccion parcial de los
clientes, ya sean locales o turistas; porque al consumir los alimentos tienen una
presentacion bien elaborada, enmascarando en algunas ocasiones la falta de
inocuidad, pudiendo favorecer el desarrollo de una ETA; y es aqui en donde
radica la importancia de la aplicacion de principios basicos y practicas generales
de higiene aplicables desde el proceso de elaboracidén hasta la distribucion final.
Garantizando de esta manera que los alimentos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas, disminuyendo los riesgos para la salud de los

consumidores.
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En la actualidad no existe suficiente informacion relativa al cumplimiento
de los criterios de inocuidad alimentaria. Considerando que la implementacion de
las BPF en un establecimiento de alimentacion requiere fundamentalmente el
compromiso y capacitacion de los administradores en inocuidad alimentaria,
ademas la insuficiente capacidad fiscalizadora por parte de la autoridad sanitaria.
Situacion que obliga a realizar estudios que generen informacion sobre este tema
y/o problema, para poder mejorar la situacion actual, argumentos que validan la

intencién del presente trabajo.

Por todo aquello, es importante que se realice un estudio que permita
evaluar en los establecimientos de alimentos con giro restaurante desde el punto
de vista de la inocuidad alimentaria, estableciendo la relacion que existe con el
compromiso de los administradores a fin de implementar las BPF en

establecimientos de alimentos.
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2. MARCO TEORICO

Desde el principio de la historia hasta el dia de hoy, la alimentacion ha
demarcado pasos importantes en el proceso evolutivo del ser humano (1), donde
se ha podido establecer claramente que las personas siempre se han
preocupado por la calidad e inocuidad de los alimentos desde incluso antes de
definirlos con estos términos (2). Los alimentos consumidos por la poblacion,
tienen un impacto directo en su bienestar y representan un factor determinante
para la calidad de vida (3). Por lo tanto, la alimentacion juega un papel
importante en el ciclo de vida de un individuo, y particularmente durante el
crecimiento y desarrollo. A su vez, proporciona diferentes sensaciones en
aquellos que se alimentan, por cuanto puede actuar de forma positiva o negativa,
dependiendo directamente de la forma en que se utilizan (4). Junto con el
transcurso de los afios y el desarrollo cientifico — tecnoldgico, el consumidor se
ha vuelto mas exigente, el dia de hoy centra su atencion en la calidad, la
inocuidad de los alimentos y los efectos negativos que puedan producir los
mismos (5). En este sentido, la calidad de los alimentos es una caracteristica
compleja que determina su valor o aceptabilidad para el consumidor (4,5). Donde
se pueden considerar atributos negativos tales como el estado de
descomposicién, contaminacion bioldgica, quimica o fisica, decoloracion y olores
desagradables, asi como atributos positivos, como denominacién de origen,

color, aroma, textura y métodos de elaboracion de los alimentos (6).

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la inocuidad de los
alimentos es una cuestién fundamental de salud publica y uno de los asuntos de
mayor prioridad para los productores, consumidores y gobiernos (7). Al respecto,

el Codex Alimentarius, define inocuidad alimentaria como ‘la garantia de que los
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alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de
acuerdo con el uso a que se destinan” (8). Asi mismo, la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS), sefiala a las Buenas Practicas de Fabricacion
(BPF) como uno de los métodos modernos para el control de alimentos, a utilizar
por parte de los gobiernos e industrias, indicandonos ademas la importancia de
su incorporacion en la industria es relevante para garantizar la inocuidad de los

alimentos (9).

En Chile, el encargado de fiscalizar a la industria alimentaria y
establecimientos de alimentos es el Ministerio de Salud (MINSAL), que cuenta
con el Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA), el cual define la
obligatoriedad de su cumplimiento (9) sefialando en su Articulo 1.- Este
reglamento establece las condiciones sanitarias a que debera cefiirse la
produccién, importacion, elaboracién, envase, almacenamiento, distribucién y
venta de alimentos para uso humano, con el objeto de proteger la salud y
nutricion de la poblacién y garantizar el suministro de productos sanos e inocuos
(10). Actualmente se considera que inocuidad alimentaria es una responsabilidad
compartida, tanto del fabricante que debe asegurar la calidad de los productos
gue comercializa (2), como de los consumidores que mas alla de la manipulacion
higiénica de los alimentos, sus elecciones y preocupaciones influyen en las

decisiones de los gobiernos y en la industria alimentaria (11).

Hoy en dia el consumidor exige alimentos frescos, apetitosos, saludables
y sanos. Sin embargo, al momento de adquirir un alimento no consideran a la
inocuidad como una caracteristica inherente. La legislacion sobre alimentos en el
pais es muy clara respecto a inocuidad alimentaria (12), por lo mismo en la

actualidad se considera las BPF como obligatorias; creando y gestionando
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sistemas de control con el fin de garantizar que se cumplen los objetivos
nacionales referentes a la inocuidad alimentaria (13). Ademas, actualmente se
entiende como la concepcidbn moderna de control alimentario le otorga la
responsabilidad directa de garantizar la inocuidad a todos los agentes
participantes de la cadena alimentaria (11). En un futuro deberian implementar
un sistema de control de la inocuidad que cumpla también con las normas
internacionales, de forma que garantizaria una inocuidad no soélo a nivel del
mercado interno, sino también cumpliria con lo exigido por el comercio

internacional (13).

La higiene es una herramienta clave para asegurar la inocuidad de los
productos que se manipulan en los establecimientos elaboradores de alimentos e
involucra una infinidad de practicas esenciales tales como la limpieza y
desinfeccion de las superficies en contacto con los alimentos, la higiene del
personal y el manejo integrado de plagas, entre otras (14). Una manera segura y
eficiente de llevar a cabo un programa de higiene en un establecimiento es a
través de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES), en inglés “Standardized Sanitary Operational Procedures” (SSOP) que,
junto los Procedimientos Operativos Estandarizados (POE), en inglés “Standard
Operation Procedures” (SOPs), en los que se detallan funciones vy
responsabilidades (15) y establecen las bases fundamentales para la
implementacion del HACCP (12).
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2.1 Procedimientos Operativos Estandarizados (POE)

Los POE son instrucciones escritas para diversas operaciones
particulares o generales y aplicables a diferentes productos o insumos que
describen en forma detallada la serie de procedimientos y actividades que se
deben realizar en ese lugar determinado (16). Esto ayuda a que cada persona
dentro de la organizacion pueda saber con exactitud qué le correspondera hacer
cuando se efectue la aplicacion del contenido del POE en la misma. Los POE
garantizan la realizacion de las tareas respetando un mismo procedimiento y
sirven para evaluar al personal y conocer su desempefio. Al ser de revision
periodica, sirven para verificar su actualidad y para continuar capacitando al
personal con experiencia. Siendo otra ventaja importante, el que los POE
promueven la comunicacion entre los distintos sectores de la empresa y son

Gtiles para el desarrollo de auto-inspecciones y auditorias (17).

El propdsito de un POE es suministrar un registro que demuestre el
control del proceso, minimizar o eliminar desviaciones o errores y riesgos en la
inocuidad alimentaria y asegurar que la tarea sea realizada en forma segura.
Ademas debemos considerar que los POE se originan de las Buenas Précticas

de Fabricacién, y al no desarrollarlos no se cumplen las BPF (18).
2.2 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

El mantenimiento de la higiene es una condicién clave para asegurar la
inocuidad de los productos en cada una de las etapas de la cadena alimentaria

(desde la produccion primaria hasta el consumo) e involucra una serie de

practicas esenciales como la limpieza y desinfeccion de las superficies en
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contacto con los alimentos, la higiene del personal y el manejo integrado de
plagas (19). Siendo un punto importante a considerar durante la implementacion
de un programa POES es establecer procedimientos eficaces de mantenimiento
de registros, ya que estos muestran los procedimientos en detalle; ofrecen datos
de las observaciones realizadas diariamente (planillas POES pre-operacionales y
operacionales de los distintos sectores); de los desvios detectados y de las
acciones correctivas aplicadas para su solucion. Los establecimientos deben
tener registros actualizados y confiables que demuestren que se estan llevando a
cabo los procedimientos de sanitizacion que fueron delineados en los
procedimientos estandarizados, incluyendo las acciones correctivas ejecutadas
(20).

2.3. Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)

Las pequefias y medianas empresas del rubro alimentario han sido muy
lentas en adoptar las herramientas del sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria, tales como las BPF (26). Por ello el aseguramiento de la inocuidad
de los alimentos, hasta hace poco tiempo, ha sido realizado mediante un enfoque
reactivo, punitivo que incluia en muchos casos retiro de producto de mercado. La
responsabilidad de producir alimentos inocuos recaia fundamentalmente en dos
entes: i) en las empresas, que debian producir los alimentos bajo ciertos
estandares de calidad y ii) en el Estado, que debia inspeccionar productos y/o
procesos y posteriormente tomar las medidas en caso de fraude o productos no
inocuos siempre que esto haya sido informado (6, 20). En la actualidad, los
consumidores se han vuelto cada vez mas conscientes y alarmados por los
riesgos de la existencia de brotes de ETA, por lo que ahora, la produccion de

alimentos sanos es una preocupacion permanente de tres entes: i) quienes se
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dedican a la actividad de producir los alimentos, ii) los organismos del Estado
encargados de velar por la salud de los consumidores vy iii) la sociedad en
general (6,27).

Las BPF también se conocen como “Buenas Practicas de Elaboracion”
(BPE) o “Buenas Practicas de Manufactura” (BPM) (28), siendo estas un
conjunto de principios y recomendaciones técnicas que se aplican en el
procesamiento de alimentos para garantizar su inocuidad, su aptitud, y para
evitar su adulteracién. En el pais, la Norma Chilena 2861, define a las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) y
Buenas Practicas de Produccion (BPP), como sindénimos y directrices que
definen las acciones de manejo y manipulacion, adoptadas con el propdsito de

asegurar condiciones favorables para la produccién de alimentos inocuos (29).

Hablar de restaurantes es referirse a un comercio que en su mayoria es
publico, donde se paga por la comida y la bebida, y pueden ser consumidas en el
mismo local, o llevarse a domicilio (22). El reglamento Sanitario sefiala en su
Articulo 5.- Establecimientos de alimentos son los recintos en los cuales se
producen, elaboran, preservan, envasan, almacenan, distribuyen, expenden y
consumen alimentos y aditivos alimentarios (10). En Santiago de Chile la oferta
gastrondmica crece dia a dia, lo que se ve reflejado en una gran cantidad de
restaurantes ubicados principalmente en tres zonas: i) en algun barrio
gastronémico, ii) en el centro de la ciudad vy iii) en las comunas mas pobladas.
(30). Existe una variedad de modalidades de servicio y tipos de cocina, entre

ellos tenemos:
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a) Restaurantes tematicos: se clasifican segun el origen de la cocina, se
dedican a preparar comidas ya sea segun region, ciudad o pais, pero ademas
tienen infraestructura y servicio exclusivo alusivo al pais que representan.

b) Restaurantes de alta cocina o gourmet: expenden alimentos de gran
calidad y son servidos a la mesa, el pedido puede ser "a la carta” o escogido de
un "menu", y los alimentos son preparados al momento (22).

C) Restaurantes grill o Parrilladas: dedicadas a la preparacion de carnes
grilladas.

d) Restaurantes de comida rapida: se caracterizan por proveer la comida
después de pagar y de tener un servicio minimo, se trata de alimentos de
preparacion rapida cuya caracteristica mas importante es que se consume sin
cubierto.

° Drive-in: la orden o pedido puede ser realizada sin la necesidad de salir
del auto.

° Autoservicio: el cliente se sirve la comida, y el mesero solo participa en la

entrega de la cuenta (30).

Debemos considerar ademas, que se deben seguir una serie de
requisitos para solicitar la autorizacion para la instalacion de un establecimiento,
los mismos que detalla el Reglamento Sanitarios de los Alimentos en sus

siguientes articulos:

%) Articulo 7.- Al solicitar la autorizacion para la instalacion de un

establecimiento, el interesado debera presentar, segun corresponda:

a) Autorizacion municipal de acuerdo a plano regulador.
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b) Plano o croquis de planta e instalaciones sanitarias a escala de la
misma.
c) Croquis de los sistemas de eliminacion del calor, olor o vapor y
sistema de frio.

e descripcidon general de los procesos de elaboracion.

e materias primas que empleara.

e rubros a los que se destinara.

e sistemas de control de calidad sanitaria con que contara.

e tipos de alimentos que elaborara.

e sistema de eliminacion de desechos.

%) Articulo 8.- La autorizacion serd valida por un plazo de tres afos
contados desde su otorgamiento y se entendera automaticamente prorrogada
por periodos iguales y sucesivos a menos que el propietario o representante
legal comunique su voluntad de no continuar sus actividades antes del

vencimiento del término original o de sus prorrogas.

%) Articulo 9.- La autorizacién solo podra emitirse previa inspeccién del
establecimiento y la solicitud de autorizacion debera ser resuelta por el Servicio
de Salud correspondiente dentro del plazo de treinta dias habiles contados desde
gue el requirente complete los antecedentes exigidos para ello. En dicho periodo
deberan practicarse todas las visitas, inspecciones, analisis y otras actuaciones o

diligencias necesarias para decidir sobre su aceptacion o rechazo.

o Articulo 10.- Para aquellos establecimientos que el Ministerio de Salud

determine, la autorizacion podra emitirse sin practicar una inspeccién previa.
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%] Articulo 11.- Desde el inicio de su funcionamiento, el interesado debera
aplicar las BPF incluyendo el cultivo, la recoleccion, la preparacion, la
elaboracion, el envasado, el almacenamiento, el transporte, la distribucion y la

venta de alimentos, con objeto de garantizar un producto inocuo y sano.

3] Articulo 12.- Los establecimientos de alimentos no podran utilizarse para

un fin distinto de aquel para el que fueron autorizados.

o Articulo 13.- La autoridad sanitaria deberé enrolar los establecimientos y
para este efecto llevara un registro en el que se indicara el rubro o giro, su

ubicacion y el nombre del propietario.

2.5. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Un alimento no inocuo puede causar enfermedades agudas y dejar
secuelas para toda la vida, estas pueden ir desde una diarrea hasta incluso
diversas formas de cancer (3,21). Las ETA afectan significativamente la salud de
las personas dejando nefastas consecuencias que se reflejan en la economia
nacional, el desarrollo y el comercio exterior (31). En el 2001, la OMS definio
ETA como “El conjunto de sintomas originados por la ingestién de agua y/o
alimentos que contengan agentes bioldgicos (p. ej., bacterias o parasitos) o no
bioldgicos (p. €j., plaguicidas o metales pesados) en cantidades tales que afectan
la salud del consumidor en forma aguda o crénica, a nivel individual o de grupo
de personas” (32). En el 2005, el Centro para el Control y Prevencion de
Enfermedades de los Estados Unidos de Norte América, defini6 un brote de
enfermedad transmitida por alimentos como “dos o mas personas que

desarrollan la misma enfermedad después de la ingestion de la misma comida”
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(33). En este sentido la OMS estima que las ETA causan alrededor de 2,2
millones de muertes anualmente, alcanzando solo en nifios 1,9 millones (3).
Solamente en el Reino Unido se estima que hasta 9,4 millones de personas al
afno sufren de ETA acarreando de 100 a 200 muertes (35), por ello desde enero
del 2006 se establecié como requisito legal un sistema de gestion de inocuidad
alimentaria basada en el Codex alimentarius, sin embargo algunas empresas no
la ejecutan correctamente, cabe indicar que entre las barreras para dicha
implementacion se encuentran: tiempo, dinero, experiencia, y en particular el
desconocimiento de la normativa tanto de los que ejecutan las acciones, como
de quienes los dirigen (36). Considerdandose que cuando los brotes de ETA son
investigados a menudo se establece que las empresas pequefias y medianas
son sitios importantes en la transmision de ETA (35). Asi mismo, durante la
tltima década se observé una mayor tendencia a consumir comidas fuera del
hogar, por otra parte, las comidas suministradas en este tipo de establecimientos

han estado involucrados en muchos brotes de ETA (37).

En los establecimientos de alimentos aumentan los factores de riesgo
relacionados a la transmision de patdgenos, por malas practicas sanitarias en el
almacenamiento, manipulacion y/o el entorno que facilita el aumento de la
contaminacion microbiana del aire, entre otros, donde bacterias como
Campylobactytes spp., Salmonella spp., y otros agentes infecciosos se vuelven
dificiles de controlar. Por ello los establecimientos estan en mayor riesgo de
causar ETA si lo comparamos con la preparacion de alimentos en el hogar, lo
gue se traduce en consecuencias sanitarias y financieras destructivas tanto para

el consumidor como para el establecimiento (33,34).
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En 1990 el aumento significativo de episodios de ETA, en conjunto con la
aparicion de nuevos brotes de ETA desconocidos hasta el momento a nivel
mundial, evidenciaron la incapacidad de los sistemas de calidad para afrontar
tanto los cambios demogréaficos como los cambios en los modelos de consumo
de los paises (6). Donde en la cadena alimentaria, el area de servicio de
alimentos es uno de los ultimos obstaculos para los alimentos, a estos servicios
acuden millones de personas cada afo, lo que subraya la necesidad de mejorar
el sistema de inocuidad de los alimentos en el servicio de alimentos de tamafio

pequefio o mediano (38).

En Chile, la autoridad sanitaria fiscaliza el cumplimiento de las BPF en
los servicios de alimentos mediante: i) aplicacion de checklis, ii) muestra de
alimentos y/o preparaciones (segun sea el caso), posterior a eso se redacta un
informe con los resultados y se envian para establecer multas y/o plantear un

plan de mejora o cierre del establecimiento (39).

Durante el afio 2010, solo en Chile se notificaron un total de 742 brotes de
ETA en el sistema de registro del Departamento de Estadisticas e Informacion de
Salud del Ministerio de Salud de Chile (DEIS) (4,3 por cien mil habitantes). Hasta
el 26 de diciembre del 2011 se han notificado un total de 934 brotes de ETA con

una tasa de 5,4 por cien mil habitantes (Figura 1) (39).

28



Numero de Brotes de ETA Notificados, segiin mes.
Afos 2010y 2011

140
120
100

80

2010

60
H2011

40

20

ene feb mar abr may jun jul ago sep oct nov dic

FUENTE: Elaboracion propia

Brotes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos de los 5 Locales de
elaboraciony/o expendio del alimento con mayor cantidad de casos
acumulados. durante 2010y 2009. Semana: 52

700
600
500
400
300 258
200

596 537

m 2009

m 2010

11 115
42 a4 5109 120

o - il

FUENTE: Elaboracién propia

Figura 1. Numero de brotes de ETAS notificados segin mes y afio (2010 -2011) y ETAS con

mayor cantidad de caso segun tipo de local comercial.
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Segun el sistema de registro del Departamento de Estadisticas e
Informacién de Salud (DEIS), para los brotes de ETA, los restaurantes se ubican
en el segundo lugar con 116 y 109 casos acumulados para los afios 2009 y 2010
respectivamente (40). El amplio espectro de las ETA ha cambiado drasticamente
con el tiempo, muchos de los patégenos han sido controlados o eliminados, y en
cambio han surgido otros nuevos (41). Los establecimientos de alimentos no
pueden ignorar el hecho de que son una de las fuentes mas recurrentes para las
ETA. Los datos anteriores indican que mas brotes se asociaron con restaurantes

y cafeterias que con cualquier otro establecimiento (33).

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que
consumen sean inocuos y aptos para el consumo, las ETA y los dafios
provocados por las mismas (42), en el mejor de los casos, son desagradables y
fatales en otros casos, ademas, pueden afectar la comercializacion y facilmente
afectar el negocio e influir negativamente en la confianza de los consumidores
(43). Pero hay, ademas otras consecuencias, los brotes de ETA son costosos,
pueden perjudicar el comercio, turismo y provocar pérdidas y desempleo (42),

como lo mencionamos anteriormente.

Debido a los incidentes relacionados con los alimentos y los brotes
reportados en todo el mundo, la confianza del consumidor ha empezado a
disminuir (44). Los consumidores se han empezado a preocupar cada vez mas
por la inocuidad y la calidad de los alimentos que consumen. Esto implica
conocer los productos quimicos que se utilizan durante la etapa del cultivo, el
procesamiento y envasado (45). Esta creciente preocupacion ha generado la
utilizacion de diversas herramientas para gestionar de calidad, creada y utilizada

para satisfacer las expectativas en relacion a la inocuidad por parte del
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consumidor, para asi ofrecer un producto inocuo y que al mismo tiempo cumpla
con los requisitos de la normativa de comercializacién (46). Ademas, también
existe la disminucion de los costos, generados por la reduccion de pérdidas y
optimizacion de la produccion (46). También es importante recalcar que
desarrollar, implementar y mejorar continuamente requiere el esfuerzo de todos

en una empresa (47).

Respeto a este tema, existen numerosos y multiples estudios referidos a
la inocuidad de los alimentos y cumplimiento de la normativa a nivel mundial. En
1984 en un estudio realizado en servicios de alimentacion se encontré que un
70% del personal vinculado directamente a la manipulacién de alimentos no se
lavaban las manos adecuadamente (48). En afio 2000, un estudio realizado en
un campus universitario de Filipinas, encontré que el 77% de los proveedores no
conocian los temas béasicos de inocuidad alimentaria, considerandose dentro de
estos: higiene del personal, buenas practicas de fabricacion, contaminacion de
los alimentos, gestion de residuos y legislacion alimentaria, o que revel6 la
necesidad de educacion y asistencia en temas de inocuidad alimentaria y lograr
disminuir la brecha entre el conocimiento y la practica segura en manipulacion de
los alimentos (49). En el afio 2007, en el Salvador un estudio realizado sobre
inocuidad y BPM en restaurantes se obtuvo: 85% del recuento total de aerdbico
en un rango satisfactorio, 12% aceptable y 3% no aceptable; en el conteo total de
coliformes, 77% satisfactorio, 22% aceptable y 1% no aceptable; y en el conteo
de E. coli, 82% satisfactorio, 0% aceptable y 18% no Aceptable (22). Otro estudio
realizado en cafeterias y restaurantes de Colombia, revelé que alrededor de un
20% de las causas de las ETA se deben a una deficiente higiene en los
manipuladores y un 14% a la contaminacion cruzada (50). Posteriormente en el

afno 2009 en Rio de Janeiro, se realiz6 un estudio en establecimientos de
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expendio de alimentos (restaurantes, cafeterias, panaderias y pastelerias) donde
se clasifico al total en 3 grupos: grupo 1 (bueno) los que tenian un nivel de
cumplimiento entre 76-100%, grupo 2 (regular) entre 51-75% y grupo 3
(deficiente) entre 0 al 50 %, tuvieron como resultado: 17% en el grupo 1, 83% en
el grupo 2 y 0% en el grupo 3, de este resultado lo investigadores concluyeron
gue los administradores de estos establecimientos estan acostumbrados a las no
conformidades debidas a falta de capacitacion técnica suficiente para
desempeiiarse en el sector alimentario (51). En Reino Unido, en el mismo afio
otra investigacion revel6 una gran cantidad de intervenciones reguladoras por el
gobierno y el sector privado, que fueron promulgadas para aumentar la
transparencia, la trazabilidad, la confianza del consumidor en la seguridad
alimentaria, proteger la salud y seguridad del consumidor. Al respecto, la ley que
regula este aspecto considerd especialmente abordar i) las caracteristica de los
alimentos, ii) una buena experiencia y iii) la incapacidad de los consumidores
para determinar su seguridad antes de la compra o consumir alimentos
(asimetria de la informacion) (47). Un trabajo realizado en una planta
procesadora de queso mozzarella en Brasil indic6 que al realizar cambios en el
comportamiento de los manipuladores de alimentos y gerentes con respecto a la
manipulacion higiénica de los alimentos, y la toma de conciencia por los
manipuladores de alimentos sobre su importancia para el proceso se generaban
mejoras significativas en la calidad de los productos finales (52). En Espafa se
realizé un estudio durante los afios 2002 y 2010 en cafeterias y restaurantes, de
2.262 muestras de platos preparados, para cuantificar la prevalencia de Listeria
monocytdgenes, obteniéndose un 99.9% de muestras aceptables, esto indico
gue los objetivos de inocuidad alimentaria establecidos son alcanzables, la salud
del consumidor en el momento de consumo puede quedar salvaguardada, y la

herramientas del sistema de gestion de inocuidad alimentaria, tales como andlisis
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de peligros y de puntos criticos de control o las buenas practicas de manufactura
realizadas en los establecimientos de comida son efectivas (53). En el 2012, en
un estudio realizado en Cuba, evalué el cumplimiento de las buenas practicas de
elaboracion de alimentos mediante la aplicacion la Guia para la Evaluacion
Sanitaria de Establecimientos de Alojamiento Turistico y el Perfil Sanitario,
logrando solucionar el 55% de las deficiencias encontradas (55). En la Ciudad de
Ibarra (Ecuador), se realiz6 un estudio en establecimientos de servicios,
especificamente en cafeterias y restaurantes, concluyendo que no resulta facil la
aplicacion de BPM, debido a que existe un desconocimiento del consumidor, falta
de observacion de los minimos reglamentos establecidos por parte del prestador
de servicios y falta mayor severidad en los controles sanitarios (56). En Chile no
existe estudios acerca de las BPF para establecimientos de expendio de
alimentos con giro restaurante por lo que este estudio servirh como base para la

realizacion de estudios similares.

Es preciso indicar ademas que la aplicacién de las BPF, generan no solo
ventajas en materia de salud; sino también en la reduccion de costos, evitando
pérdidas de productos por descomposicibn o alteraciébn producida por
contaminantes diversos y, por otra parte, mejora el posicionamiento de los
productos, mediante el reconocimiento de sus atributos positivos para su salud
(57).
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3. HIPOTESIS

La limitada formacion en inocuidad alimentaria y el compromiso de los
administradores de establecimientos de alimentos con giro de restaurante de la
Region Metropolitana, dificulta el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Fabricacion (BPF).

4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar si existe una relacion entre el compromiso de los administradores
de establecimientos de alimentos giro de restaurante y la implementacion de las

Buenas Practicas de Fabricacion.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

4.2.1 Evaluar las condiciones generales en la que se encuentran los
establecimientos de alimentos giro de restaurante, respecto a la
implementacion de las BPF.

4.2.2 Evaluar la formacion de los administradores respecto al conocimiento
en implementaciéon de las BPF.

4.2.3 Evaluar el compromiso de la administracion de los establecimientos de

alimentos giro de restaurante respecto a la inocuidad alimentaria.
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5. METODOLOGIA

5.1. Lugar

Establecimientos de alimentos con giro de restaurante de la Regién

Metropolitana de Santiago de Chile.

5.2. Criterios de inclusién

Todos los establecimientos dedicados al servicio de alimentacion con

giro de restaurante que no dependan de otra institucion.

5.3. Criterios de exclusion

Todos los restaurantes institucionales, es decir, aquellos que se
encuentren ubicados dentro de los establecimientos del: sector salud, sector

educacional, sector hotelero y sector laboral.

5.4. Muestra poblacional

La Regién Metropolitana de Santiago de Chile esta distribuida politica y
administrativamente en 6 provincias, con un total de 52 comunas que se
agruparan para este estudio en cuatro zonas geograficas (Norponiente, Oriente,
Sur Oriente y Santiago Centro) (Figura 2).

Segun la oficina de Secretarias Regionales Ministeriales de Salud de la
Region Metropolitana de Santiago de Chile (SEREMI SALUD RM), en la Region
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Metropolitana de Santiago de Chile se encuentran un total de 7000
establecimientos registrados con giro restaurante.

Por lo que el universo para este estudio serad de 7000 establecimientos
de comida.

- -—
S —_ -

-

SAN JOSE DE MAIPO

Figura 2. Mapa de las comunas de la regiéon Metropolitana de Santiago de Chile.
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5.5. Determinaciéon del tamarfio de la muestra

En base al universo se toma una muestra por medio de alicuotas. Las
variables utilizadas para determinar la muestra son:
e Coeficiente de confianza.
e Margen de error.
e Probabilidades de éxito y fracaso.
e Tamario del universo.

La formula utilizada para determinar el tamafio de la muestra es la siguiente:

Zzqu
N = (N-1)E*+Z°pq

Donde:

n: Tamafio de la muestra a utilizar.

N: Universo de la poblacion.

Z: Coeficiente de confiabilidad de la investigacion.

E: Error muestral, que puede ser determinado segun el criterio del investigador.
p: proporcién poblacional de la ocurrencia de un evento.

g: proporcién poblacional de la no ocurrencia de un evento (1- p)

Para efectos del estudio se determinaron los siguientes valores:
N = total de la poblacion (7000 restaurantes)

Z? =1.96 (ya que la seguridad es del 95%)

p = proporcion esperada (en este caso 50% = 0.5)
g=1-p(enestecasol-0.5=0.5)

E = precision
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Datos

Seguridad = 50%
Precision = 11.2%
Proporcién esperada = asumamos que puede ser proxima al 5%; sino se tuviese
ninguna idea de dicha proporcion utilizaremos el valor de p = 0.5 (50%) que

maximiza el tamafo muestral.

n= 1.96%x 0.5 x 0.5 x 7000
(7000 - 1) 0.11% + 1.96°x 0.5 X 0.5

= 75.74

La distribucion sera de la siguiente forma: n = 75.74

Numero de zonas =4

Numero de restaurantes a muestrear por zona = 75.74 / 4
=18.94 =19

5.6. Disefio experimental

Es estudio llevado a cabo est4d clasificado como Observacional
Descriptivo Mixto (una parte de la investigacion fue tratada como cualitativa y
otra como cuantitativa)

Para la realizacion de la investigacion se utilizé el método cientifico,
siendo el método fundamental orientado en todo proceso de investigacion;

mediante la utilizacién de los principales elementos: delimitaciéon del tema de
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investigacion; fundamentarlo mediante un cuerpo teérico, formulando objetivos
claros y precisos que orientaron la investigacion, formulacion de hipétesis, se
analizé la informacion obtenida de las listas de verificacion y pruebas tomadas

hasta la formulacion de las conclusiones.

Se utiliz6 un Nivel explicativo, en el cual el comportamiento de una
variable esta funcion de otra. El control estadistico es multivariado a fin de
descartar asociaciones aleatorias, casuales entre la variable independiente y

dependiente.

5.7. Etapas del estudio

5.7.1. Maodificacion de la lista de verificacion del cumplimiento de los aspectos
basicos de higiene y manipulacién de alimentos (Seremi de Salud,
2007.), consignados en el Reglamento Sanitario de los Alimentos de la
Republica de Chile N° 977/96: ver anexo |

5.7.2. Elaboracion de la prueba dirigida a evaluar el cumplimiento de los
criterios de inocuidad alimentaria consignados en el Reglamento
Sanitario por parte de los administradores: ver anexo |l

5.7.3. Elaboracion de una prueba dirigida a evaluar la formacion de los
administradores en inocuidad alimentaria: ver anexo |

5.7.4. Elaboracion de una prueba dirigida a evaluar el compromiso de la
administracion respecto a la inocuidad alimentaria: ver anexo IV

5.7.5. Enviar solicitudes de los establecimientos para la realizacion del
estudio.

5.7.6. Recepcion de respuesta de solicitudes y programacion de visitas a los

establecimientos.
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5.7.7.

5.7.8.

5.7.9.

5.8.

Recoleccion de datos:

¢ Inspeccion visual de los establecimientos segun los aspectos de la

lista de verificacion (ver anexo ).

e Toma de las pruebas a los administradores (ver anexos I, lll y IV)
El andlisis de la relacion que existe entre el compromiso de los
administradores de establecimientos de alimentos giro de restaurante y
la implementacion de las Buenas Préacticas de Fabricacion. Mediante
los instrumentos desarrollados. Seguido de los analisis estadisticos
respectivos.
Procesamiento y analisis estadistico: la informacion recolectada sera
procesada en una base de datos utilizando el programa Microsoft Excel
y el software estadistico Graph Pad Prism versiéon 6.0 (para Windows,
GraphPad Software, San Diego California USA, www.graphpad.com.).
Los resultados finales se expresaran como promedios + desviacion
estandar segun los establecimientos analizados. La evaluacion de la
distribucién normal de los datos se realizard mediante test Shapiro wilk.
Las diferencias entre los grupos experimentales (zonas), se evaluaran
mediante ANOVA unifactorial, seguido del test de Newman Keuls. Los

estudios correlacionales se realizaron utilizando la prueba Pearson test.

Instrumento

En el marco de la fiscalizacion de servicios de alimentos, el SEREMI

Metropolitano de Salud disefié una lista de verificacion guia de puntos de control

relacionados con la inocuidad de los alimentos. Al respecto, para el presente

trabajo fue modificada segun la conveniencia de los objetivos, la lista de

verificacion utilizada considera siete aspectos fundamentales del Reglamento
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Sanitario de los Alimentos DTO. 977/96 oficializado el 13/05/97. Cada aspecto
fue evaluado en forma dicotomica, con las opciones “cumple” (1 punto) y “no
cumple” (0 punto). Ademas, se permite la opcion “observaciones”, para los casos
gue un item no aplica (por ejemplo abastecimiento de agua potable: red publica,

pozo particular)

El instrumento de evaluacidn consta de 7 items: Instalaciones, limpieza y
sanitizacion, control de plagas, higiene del personal, capacitaciéon, materias

primas, procesos y productos terminados)

Los 39 aspectos contenidos en este instrumento tienen el mismo peso en
la evaluacion. Por altimo, Se consideran cinco puntos criticos (destacados con *)
y un puntaje maximo de 39 puntos. Donde la aprobacion considera el
cumplimiento de los cinco puntos criticos y lograr el 70% del puntaje total como

minimo (28 puntos) (Anexo ).

La prueba 1 dirigida a evaluar el conocimiento de los criterios de
inocuidad consta de 19 preguntas con 4 alternativas(A, B, C y D) de las cuales se

debera escoger 1 sola de las alternativas y marcarlas con un aspa (Anexo 2).

La prueba 2 dirigida a evaluar la formacion de los administradores,

consta de 4 preguntas para desarrollar (Anexo 3)

La prueba 3 dirigida al compromiso de los administradores, consta de 10

preguntas, cada aspecto fue evaluado en forma dicotdmica con las opciones “si

y “no” (Anexo 4)

41



5.9. Validacién de los instrumentos utilizados en la investigacion

Los instrumentos disefiados (lista de verificacion, pruebas 1, 2 y 3)

fueron validados mediante la aplicacion en una muestra piloto.

En el caso de la validacion por aplicacion en una muestra piloto, primero
se determind una sub-muestra de diez establecimientos (correspondiente al
14.29% del universo) con las mismas caracteristicas que la muestra del estudio.
Esta sub-muestra quedd conformada por diez establecimientos de servicios de
alimentacion, ubicados en la zona oriente de Santiago. En estos establecimientos
se realiz6 una visita tipo auditoria en la que se procedio a aplicar el instrumento
de evaluacion (lista de verificacion y pruebas 1, 2 y 3) a los administradores de
los establecimientos, durante una misma mafana, pero en dos momentos
diferentes, el desfase de tiempo fue de 4 horas para cada caso, buscando no
influenciar en el registro que hizo en la prueba anterior. Al finalizar la actividad,
se contrast6 ambos registros para evaluar tanto aspectos técnicos y/o de
entendimiento de las pruebas como otros relacionados con la aplicacion de los
instrumentos. Posteriormente se realizaron los ajustes necesarios a los

instrumentos para aplicarlos a la muestra determinada para el presente estudio.
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6. RESULTADOS

6.1. ANALISIS CUANTITATIVO

|. Caracterizacion de los administradores de los establecimientos

evaluados, segun edad y género.

Al evaluar la edad de los administradores se observa una edad promedio
de 32 afios, no observandose diferencias estadisticamente significativas (p>0,05)
entre las zonas evaluadas (Figura 3A). Donde es posible observar un rango de

edad entre los 23 y 44 afios en las zonas estudiadas (Tabla 1).

Edades
Minima Maxima | Promedio
Zona | 24 40 31
Zona ll 24 44 32
Zona lll 27 40 33
Zona IV 23 40 30

Tabla 1. Edad minima, maxima y promedio de los administradores de los establecimientos

estudiados por zona geografica.
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Figura 3A. Edad promedio de los administradores. Los valores se presentan como promedio +
D.E. de los administradores de los establecimientos estudiados por zona geogréfica y distribucion

segln género por zona geografica de la regién metropolitana de Santiago.
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Figura 3B. Edad promedio, minima y maxima de los administradores. Los valores se presentan
como promedio + D.E. de los administradores de los establecimientos estudiados por zona
geogréfica y distribucion segin género por zona geografica de la regién metropolitana de

Santiago.
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En el total de restaurantes estudiados, se observd que 62 personas

corresponden al género masculino y solo 8 al género femenino, correspondiendo
al 88.57% y 11.43% (Figura 3C)

Il 3357% 62 Masculino
I 11.43% 8 Femenino

Total=70

Figura 3C. Distribucion por género. Los valores se presentan como promedio + D.E. del total de

los administradores de los establecimientos estudiados en la region Metropolitana de Santiago.

Al evaluar la distribucion por género (masculino o femenino), en nimero
y porcentaje en el total de la muestra estudiada y por zona geografica ( Tabla2 ),
se observa diferencias estadisticamente significativas entre las zonas evaluadas

(Figura 3D). Siendo los varones los que se presentan en mayor cantidad como
administradores.
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Género
Masculino Femenino
N° % N° %
Zona | 15 21.43 2 2.86
Zonalll 15 21.43 2 2.86
Zona lll 16 22.86 2 2.86
Zona IV 16 22.86 2 2.86
Total 62 88.57 8 11.43

Tabla 2. Distribucidn por género en nimero y porcentaje segun el total y zona geogréfica

estudiados en la regiéon Metropolitana de Santiago.

Al graficar los datos de la Tabla 2 en la figura -3D, se observa claramente

las diferencias en la distribucidbn de género entre los administradores de los

recintos estudiados.

Cantidades
N
(6]
|

20 | Masculino

Femenino

Zona |

Figura 3D. Distribucion por género seglin zona geografica. Los valores se presentan como

Masculino

Zona Il

Femenino

Masculino

Femenino

Zona Il

Zonas

Masculino

Femenino

Zona IV

Zona |
Zona |
Zona lll

Zona IV

promedio * D.E. de los administradores de los establecimientos estudiados por zona geografica y

distribucién segun género por zona geografica de la regién metropolitana de Santiago.
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Il. Evaluacion del cumplimiento de los aspectos evaluados en cada

establecimiento, segun zona geogréfica.

Para considerar la aprobacion de la lista de verificacion, se consideré
como minimo el 70% de su cumplimiento. Al evaluar el total de restaurantes
estudiados (Figuras 4A y 4B) y por zona geografica (Figura 4C), se obtuvieron

los resultados presentados en la tabla 3.

Cumplimiento minimo = 70%
aprobacion Lista de Verificacion

Cumple (%) | No Cumple (%)
Zona | 11.43 12.86
Zona ll 8.57 15.71
Zona lll 12.86 12.86
Zona IV 20.00 571
Total 52.86 47.14

Tabla 3. Cumplimiento minimo de aprobacion de la lista de verificacién del total de restaurantes

evaluados y por zona geografica

Al evaluar estadisticamente el porcentaje de cumplimiento de la lista de
verificacion, del total de restaurantes evaluados y por zona geogréfica se observa

gue no existen diferencias significativas entre ellos (p>0.05).
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Figura 4A. Numero total de locales que cumplen y no cumplen la lista de verificacion (70%

cumplimiento).
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Figura 4B. Porcentaje total de locales que cumplen y no cumplen la lista de verificacion (70%

cumplimiento).
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Figura 4C. Porcentaje de locales que cumplen y no cumplen la lista de verificacién (70%

cumplimiento) segun zona geografica.

lll. Evaluacion del no cumplimiento de los aspectos evaluados en cada
establecimiento segun factor critico y puntaje de lista de verificacion,

segun zona geogréfica.

Del numero total de restaurantes estudiados (n=70), tres
establecimientos no cumplen con el factor critico 1; uno establecimiento no
cumple con el factor critico 4 y 11 establecimientos no cumplen con el factor
critico 5 segun la aplicacion de la lista de verificacion (Anexo 1) resultados
presentados en la Tabla 4, donde se explica ademas el articulo del RSA al que

corresponde (Figura 5A).
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N° Articulo
Detall %
Restaurantes etalle RSA e
Los sistemas de evacuacion de aguas
Factor Critico 1 3 residuales se encuentran en buen| Art.31 | 4.29
estado de funcionamiento.
Se adoptan las medidas necesarias
para la disposicién adecuada y retiro
. oportuno de los desechos, de manera
Factor Critico 4 1 que no se acumulen en las zonas de Art.17 1.43
manipulacion  de  alimentos, ni
constituyan focos de contaminacion.
Los equipos de frio cuentan con Art. 37
Factor Critico 5 11 sistema de control de temperatura y ég | 15.71
sus correspondientes registros.

Tabla 4. Factor critico (segun lista de verificacion), detalle, articulo del RSA que cumpleny

porcentaje del total de restaurantes evaluados.
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Figura 5A. NUmero y porcentaje de establecimientos que no aprueban la lista de verificacion por

factor critico, segiin zona geografica.
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Del nimero total de establecimientos estudiados (n=70) se observo que,
31 restaurantes no cumplen con el puntaje minimo de la lista de verificacion
utilizada (70%), correspondiente al 44.3%; al realizar el mismo analisis por zona
geografica se obtuvo los resultados presentados en la Tabla 5 (Figura 5B),
mientras que solo el 65,7% de los establecimientos cumplid con el puntaje

minimo de aprobacion.

Puntaje minimo de aprobacion
28 puntos(70%)
No Cumplen [ No Cumplen
(N°) (%)
Zona | 7 10.00
Zona ll 11 15.71
Zona lll 9 12.86
Zona IV 4 5.71
Total 31 44.29

Tabla 5. NUmero y porcentaje de establecimientos evaluados que no cumplen con el puntaje

minimo de la lista de verificacion (70%)

Al evaluar el cumplimiento de los factores criticos de funcionamiento
establecidos en la lista de verificacion, no se observaron diferencias
estadisticamente significativas en el total de establecimientos ni entre las zonas

geogréficas (p>0.05).
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Figura 5B. NUmero y porcentaje de locales que no aprueban segun zona geografica y total de

restaurantes evaluados

IV. Evaluacién del no cumplimiento de los parametros segun la lista de

verificacion.

Al analizar los parametros evaluados en la lista de verificacion utilizada
se observan los diez pardmetros no cumplidos, los que se expresan de mayor a
menor segun el nimero de establecimientos que no cumplen con ellos, teniendo
en primer lugar el pardmetro numero 31 referente al Art. 61, 69: en el lugar diez
de la tabla encontramos dos parametros con igual nUmero de establecimientos
gue se incumplen por lo que consideramos los dos parametros: i) nUmero 16
referente al Art. 34 y ii) numero 18 referido al Art. 69. El listado completo se

detalla en la Tabla 6.
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Parametro

Detalle

Articulos RSA

31

Existen registros de controles de las materias primas,
caracteristicas organolépticas, temperatura,
condiciones de envase, etc

Art. 61, 69

Los cielos y estructuras elevadas se encuentran en
buen estado de conservacion, de manera de reducir al
minimo la acumulacion de suciedad y de
condensacién, asi como el desprendimiento de
particulas

Art. 25

32

Se cuenta con las especificaciones escritas para
cada materia prima, condiciones de almacenamiento,
duracion, uso, etc.

Art. 61, 69

25

Se adoptan las medidas necesarias para evitar que el
personal enfermo o que se sospeche que padece de
una enfermedad que pueda transmitirse por los
alimentos trabaje en las zonas de manipulacion
alimentos

Art. 52, 53

29

Las materias primas utilizadas provienen de
establecimientos autorizados y debidamente
rotuladas y/o identificadas

Art. 61, 96

11

Existe ventilacion adecuada para evitar el calor
excesiwo, la condensacion de vapor de agua y la
acumulacion de polvo y para eliminar el aire
contaminado

Art. 35

21

Existe un programa escrito de control de plagas y
cuenta con los registros correspondientes

Art. 47, 69

17

Existe un programa escrito de limpieza y sanitizacion
pre operacional y operacional

Art. 41, 43, 44, 64, 69

16

Los equipos de frio cuentan con sistema de control de
temperatura y sus correspondientes registros

Art. 37, 69

10

12

La iluminacion es adecuada

Art. 34

11

18

Los registros generados son coherentes con lo
especificado en el programa

Art. 69

Tabla 6. Diez parametros en orden decreciente segun el nimero de establecimientos que los

incumplen, se indica parametro, detalle y articulo del RSA al cual hace referencia.
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Al considerar los mismos diez parametros que presentan incumplimiento
en los establecimientos y los relacionamos con los siete aspecto fundamentales

de la lista de verificacion, tenemos la Figura 6A.
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Sanitizacion
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o

o

Preguntas

Figura 6A. Orden decreciente del cumplimiento de los parametros evaluados en la lista de

verificacion, indicando aspecto.

La lista de verificacion esta dividida en siete aspectos fundamentales
(instalaciones, limpieza y sanitizacion, control de plagas, higiene del personal,
capacitacién, materias primas y procesos y productos terminados), al evaluarlos
se observd la relacibn que existe entre el nimero de establecimientos y el

aspecto fundamental que incumplen, lo que se detalla en la Tabla 7.
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NO
Restaurantes

No Cumplen Aspectos fundamentales

9

Procesos y Productos Terminados

19

Capacitacion

26

Limpieza y Sanitizacion

28

Control de Plagas

39

Higiene del Personal

a7

Instalaciones

57

Materias Primas

Tabla 7. Relacion entre el nimero de establecimientos y el no cumplimiento del aspecto

fundamental, del total de los establecimientos evaluados.

Se muestra la relacién del no cumplimiento en nimero de restaurantes y

los siente aspectos fundamentales, segun el orden en que aparecen en la lista de

verificacion (Figura 6B).
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Figura 6B. No cumplimiento de los aspectos fundamentales evaluados en el total de los
establecimientos.

55



Al realizar una comparacion estadistica del total de establecimientos
estudiados, segun el porcentaje cumplimiento respecto al porcentaje de no
cumplimiento de los siete aspectos fundamentales no se observaron diferencias

significativas (p>0.05) en:

¢ |Instalaciones.

e Limpieza y sanitizacion.
e Control de plagas.

e Higiene del personal.

e Capacitacion.

e Procesos y productos terminados

Mientras que en el parametro materias primas si se observaron

diferencias estadisticamente significativas (p>0.05).

V. Evaluacion del cumplimiento de los criterios de inocuidad segun

calificacion y zona evaluada

Del numero total de restaurantes estudiados (n=70), respecto al
cumplimiento de los criterios de inocuidad se observaron 36 establecimientos con
una calificacién minimamente aprobado, mientras que la calificacion excelente no
fue alcanzada por ningun establecimiento, en la Tabla 8, se muestra el detalle del

total de establecimientos y su respectiva calificacion (Figura 7A).
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Calificaciéon N° Restaurante
Excelente 0
Muy Bueno 1
Suficiente 19
Minimo Aprobado 36
Malo 13
Muy Malo 1
Nulo 0

Tabla 8. Total de establecimientos evaluados y su respectiva calificacién respecto al

cumplimiento de los criterios de inocuidad.
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Figura 7A.Cumplimiento de los criterios de inocuidad y su respectiva calificacion en el total de

establecimientos evaluados.
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Al analizar el cumplimiento de los criterios de inocuidad en el total de

establecimientos evaluados segun la

relacion entre zona geogréfica y

calificacion, se observo que ninguna zona geografica obtuvo ni la calificacion de

excelente ni la calificacion de nulo, el total de la calificaciones se detallan en la

Tabla 9 (Figura 7B).

Calificacion

Zona |
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Zona lll

Zona IV

Excelente
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-

1
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Malo

Muy Malo

Nulo
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Tabla 9. Calificacion por zona geografica segun el cumplimiento de los criterios de inocuidad.
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Figura 7B. Relacién entre el cumplimiento de los criterios de inocuidad y su respectiva calificacion

por zona geogréfica. Cada zona se indica con nUmeros romanos.
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Al evaluar las calificaciones obtenidas en la prueba sobre criterios de

inocuidad aplicada a los administradores,

estadisticamente significativas entre las zonas geograficas (p>0.05).

no se observaron diferencias

VI. Evaluacién del no cumplimiento de los criterios de inocuidad segun las

cinco preguntas con mayores errores segun zona geograficay el total

Al analizar el total de los establecimientos estudiados (n=70), y por zona

geografica se observd que las cinco preguntas con mayores errores en

respuestas (ver anexo ll), fueron las que se detallan en la Tabla 10, cabe indicar

gue cuando se encontré igualdad en la pregunta nimero cinco se colocaron

ambas.

Preguntas con mayores

Figura
errores
Zonal 14,4, 12,17, 10 8B
Zona ll 14,18, 15, 16, 17, 10 8C
Zonallll 14, 18, 11, 7, 10, 3 8D
Zona vV 10, 14, 18, 12, 15, 4 8E
Total 14, 18, 10, 12, 11 8A

Tabla 10. Detalle de cinco y/o seis preguntas que presentan mayores errores en respuestas en el

total de establecimientos y por zonas geogréficas.

Al comparar estadisticamente este pardmetro no se observaron

diferencias significativas (p>0.05).
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Figura 8A. Cinco preguntas con mayores errores en respuesta de los criterios de inocuidad del
total de restaurantes evaluados.
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Figura 8B. Cinco preguntas con mayores errores en respuesta de los criterios de inocuidad de la
Zona .
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Figura 8C. Cinco preguntas con mayores errores en respuesta de los criterios de inocuidad de la
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Figura 8D. Cinco preguntas con mayores errores en respuesta de los criterios de inocuidad de la

Zona lll.
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Figura 8E. Cinco preguntas con mayores errores en respuesta de los criterios de inocuidad de la
Zona IV.

VII. Evaluacion del compromiso de los administradores segun calificacion y

segln zona geogréfica.

Al evaluar el total de restaurantes estudiados (n=70), segun el
compromiso de los administradores (Figura 9A) y por zona geogréafica (Figura
9B), se observd que 19 de los administradores alcanzaron el puntaje minimo

aprobado, el detalle de las calificaciones se muestran en la Tabla 11.
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Calificacion Zona | Zona ll Zona lll Zona IV Total
Excelente 2 2 2 6 12
Muy Bueno 6 3 1 1 11
Suficiente 0 2 2 1 5
Minimo Aprobado 3 3 7 6 19
Malo 2 2 3 2 9
Muy Malo 0 0 0 1 1
Nulo 4 5 3 1 13

Tabla 11. Calificacion del compromiso de los administradores en el total de los restaurantes
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Figura 9A. Calificacion del compromiso de los administradores en el total de los restaurantes

evaluados y por zona geogréfica.
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Figura 9B. Calificacion del compromiso de los administradores por zona geografica.

Al evaluar el puntaje obtenido del total de establecimientos respecto al
compromiso de los administradores, no se observl una correlacion entre ambos
indicadores (Figura 9C). Al respecto, cuando se realizé el mismo analisis en cada
zona se observé que las zonas |, Il y Ill tampoco presentaron una correlacion
(Zona |, r=-0.47; Zona IlI, r=-0.18; Zona lll, r=-0.54) entre el puntaje obtenido
respecto al compromiso de los administradores y el puntaje obtenido por cada
establecimiento respecto a implementaciéon y ejecucion de las BPF (Figura 9D,
9E y 9F). Situacion similar se observa en la zona IV (Zona IV, r=0.54) (Figura
9G).
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Figura 9C. Correlacion entre el puntaje obtenido en la lista de verificacion respeto al compromiso

de los administradores en el total de establecimientos.
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Figura 9G. Correlacién entre el puntaje obtenido en la lista de verificacion respeto al compromiso

de los administradores en la Zona V.

VIIl. Evaluacion del compromiso de los administradores segun las tres

preguntas con mayores errores segun zona geograficay el total.

Al analizar el total de los establecimientos estudiados (n=70), y por zona
geografica, se observd que las tres preguntas con mayores errores en
respuestas (ver anexo V), fueron las que detalla la Tabla 12, cabe indicar que en
la Zona | se encontrd igualdad en la pregunta namero tres por los cual se

colocaron ambas.
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Preguntas con mayores

Figura
errores
Zona | 52,7y8 10B
Zonalll 2,7y 8 10C
Zona lll 2,7y8 10D
Zona IV 6,7y8 10E
Total 7,8y2 10A

Tabla 12. Detalle de tres y/o cuatro preguntas que presentan mayores errores en respuesta en el

total de establecimientos y por zona geografica.

Al comparar

este parémetro no se

observaron

diferencias

estadisticamente significativas (p>0.05) tanto entre las zonas geograficas, como

en el total de restaurantes evaluados.

10A

357

3 mayores errores en respuesta (P3)

Pregunta

30
25
207
15
Bl Total
10
54
0
7. 8. 2.

Figura 10A. Tres preguntas con mayores errores en el compromiso de los administradores del

total de restaurantes evaluados.
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Figura 10B. Tres preguntas con mayores errores en respuesta en el compromiso de los

administradores de la Zona I.
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Figura 10C.Tres preguntas con mayores errores en respuesta en el compromiso de los

administradores de la Zona Il.
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administradores de la Zona V.
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6.2 ANALISIS CUALITATIVO

IX. Definiciones

de Buenas

Préacticas

de Fabricacién

administradores del total de restaurantes evaluados:

segun

¢, Qué entiende por Buenas
Practicas de Fabricacion?

Norma Chilena 2861

Rest 1

Cumplir con los protocolos
escritos para elaborar nuestros
productos

Rest 2

Respetar todos los procesos de
almacenamiento, produccién vy
elaboracién de alimento

Rest 3

Cumplir con normas de Higiene
en la Pre-elaboracion de
nuestros productos

Rest 4

Control sobre todo el proceso
productivo y su entorno

Rest 5

Tener limpia el area.

Rest 6

Que se cumplan las normas
sanitarias reglamentarias

Rest 7

Seguir los pasos y estandares
correctos y por sobre todo las
temperaturas adecuadas

Rest 8

Tener buena higiene, tener
buenas materias primas
ocupando sistema FIFO y buena
disponibilidad ante todo

Rest 9

Es una herramienta para tener
un plato de calidad

Rest 10

Obtener platos siempre limpios,
seguros y de calidad

Rest 11

Prevenir que algun comensal se
enferme, por eso debemos
cumplir todo lo escrito

Rest 12

Hacer las cosas bien cumpliendo
los procedimientos escritos vy
preguntar a una persona de mas
afios alli.

“Directrices que definen las
acciones de manejo vy
manipulacién, adoptadas con
el propoésito de asegurar
condiciones favorables para la
produccion  de  alimentos
inocuos”

los
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Rest 13

Garantizar la Inocuidad de los
alimentos

Rest 14

Son guias para seguir nuestra
pega todos los dias

Rest 15

Cumplir con los procedimientos y
registros

Rest 16

Tener seguridad para nuestros
clientes al preparar los platos

Rest 17

Tener higiene al preparar los
platos

Rest 18

Mantener la higiene y la limpieza
en productos alimenticios

Rest 19

No sé, que el cliente esté
satisfecho

Rest 20

Los que asegura la calidad y la
higiene en los platos

Rest 21

Ayudan a saber cémo debemos
manipular los alimentos

Rest 22

Técnicas para hacer bien la pega

Rest 23

Es para saber qué hacer y que
no hacer al elaborar el plato

Rest 24

Elaborar bien los platos cuidando
de seguir las instrucciones vy
asistir a las capacitaciones

Rest 25

Tomar conciencia de cumplir con
lo que estd escrito no solo
porgue te estén mirando

Rest 26

Son técnicas basicas de cocina

Rest 27

Hacer siempre de la misma
forma el plato

Rest 28

Brindar confianza a los clientes
gue no les hard ningun dafio el
plato porque cuidamos toda su
elaboracién

Rest 29

Sirve para prevenir cualquier
reclamo de clientes por
enfermedades alimentarias

Rest 30

Hacer todo siguiendo los
procedimientos pero en la
practica no siempre se cumple
por el poco tiempo que se tiene

Rest 31

Tener Higiene y Control en los
platos

Rest 32

Cumplir con las normas

Rest 33

Respetar las normas de
seguridad, higiene, de
elaboracion
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Rest 34

Tener cuidado al preparar un
alimento

Rest 35

Lavarse las manos y seguir con
los procedimientos

Rest 36

Nunca hacer pausas ni
distraerse en la cocina puede
causar accidentes

Rest 37

Tener cuidado en todo el
proceso de preparacién del plato
para que no haya contaminacion
cruzada

Rest 38

Hacer lo que estd escrito en
procedimientos y llenar los
formularios de limpieza

Rest 39

Cuidar de no contaminar los
alimentos y usar la gorra y
guantes limpios

Rest 40

Tener conocimiento de lo que
dicen las normas para cumplirlas

Rest 41

No cambiar los productos sin
avisar porgue si no el plato ya no
es el mismo

Rest 42

Cumplir 'y hacer cumplir los
protocolos establecidos en el
local

Rest 43

Llevar registros para saber que
se hace y cuando para evitar
reclamos

Rest 44

Documentar todo lo que se hace
en la cocina

Rest 45

Tener cuidado al preparar y
preferible no hacerlo enfermo, en
la pega no te dan descanso

Rest 46

Cumplir los procedimientos vy
medidas exactas para cada
insumo

Rest 47

Usar ropa limpia y apropiada
para la cocina, calzado especial
y laborar bien

Rest 48

Tener las manos limpias vy
desinfectadas para no
contaminar y  cumplir los
procedimientos

Rest 49

No comer ni fumar mientras se
preparan los platos, cumplir el
reglamento
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Rest 50

Tener procedimientos pero fuera
de eso cumplirlos, a veces hay
pero en la pega no se cumplen

Rest 51

Hacer siempre bien las cosas
para no contaminar el plato y
recibir quejas

Rest 52

Registrar lo que se hace vy
cumplir las normas de seguridad

Rest 53

Cuidar cada paso desde la
recepcion hasta la entrega del
plato en mesa, buscando no
contaminarlo

Rest 54

Laborar de acuerdo a lo
establecido en los protocolos de
cocina

Rest 55

No hacer nada que no esté
escrito y preguntar si no se sabe,
no hacer tampoco la funcién del
otro, cada uno sabe cémo hace
Su pega

Rest 56

Son guias para cuidar la salud
gue se aplican a la cocina donde
dice que agregar en que
momento, en la pega es el libro
maestro de recetas

Rest 57

Respetar las normas que
establece el registro sanitario

Rest 58

Preparar los platos segun lo
escrito en la cartilla de cocina

Rest 59

Cumplir con el manual que
tenemos en la pega

Rest 60

No olvidar leer los -carteles
recordatorios que hay ejemplo
lavado de manos, cambiarse los
guantes, no traspasar la linea

Rest 61

Seguir las normas del registro
sanitario y los llenar los registros

Rest 62

No contaminar los platos en
ninguna linea de proceso.

Rest 63

Seguir las recomendaciones de
la supervisora de turno

Rest 64

Hacer bien la pega

Rest 65

Cumplir la normativa y preguntar
a otro si no se sabe algo

Rest 66

Respetar los procedimientos y
completar los registros de
temperaturas y limpieza
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Hacer la pega bien sin
contaminar los platos X
Garantizar la calidad de nuestros
Rest 68 | platos cumpliendo con las

Rest 67

normas X
Cumplir lo que te dicen las

Rest 69 P a oY
normas del registro sanitario X

Cumplir con los procedimientos
Rest 70 | escrito para que nuestros platos
sean de calidad X

Tabla 13. Definiciones de BPF segun los administradores del total de restaurantes evaluados. Las
Zonas se identifican por colores Zona I: Nor-Poniente (amarillo); Zona Il Santiago — Centro (azul);

Zona lll: Sur — Oriente (rosado); Zona IV: Oriente (verde).

Al evaluar cada una respuestas obtenidas, respecto a que son BPF
frente a la Norma Chilena 2861, se puede observar claramente que algunas de
ellas encajan dentro de la definicién de la Norma y otras estan mas alejados de
ella, sin embargo, cabe recalcar que todas las respuestas obtenidas se
complementan entre si y nos muestran algin detalle importante de lo que es la
definicion de BPF.

X. Evaluacion del nivel educacional de los administradores de los
establecimientos evaluados, realizacion de seminarios y capacitaciones

referentes a la inocuidad alimentaria.

Del numero total de restaurantes estudiados (n=70) se observa que los
niveles educacionales que tienen los administradores de los restaurantes son: i)

nivel medio, ii) técnico vy iii) universitario; predominando el nivel universitario con
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40 personas en su totalidad. Al analizarlos por zonas geogréaficas se observa
también el predominio del nivel universitario sobre los otros 2 niveles

mencionados (Figura 11A).
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El Total

Media Universitario

Técnico

Nivel Educacional

Figura 11A. Nivel educacional por zona geografica y total de restaurantes evaluados.

Respecto a la realizacion de cursos, seminarios o temas referentes a la
inocuidad alimentaria (Figura 11B), se observa un total de 28 restaurantes en 0s
cuales no se ha realizado ningun curso, seminario o tema referente a la
inocuidad alimentaria, al analizarlos por zona geogréfica los resultados se

encuentran en la Tabla 14.
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NO han realizado ningun curso,
seminario o tema referente a la IA (*)

Resturantes (N°)

Zona | 8
Zona ll 8
Zonal lll 6
Zona IV 6
Total 28

(*) IA: Inocuidad Alimentaria

Tabla 14. Numero de restaurantes que NO han realizado ningun curso, seminario o tema

referente a la IA en el total de establecimientos evaluados y por zona geogréfica.
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Figura 11B. Cantidad de restaurantes en las que no se han realizado seminarios referentes a IA

en el total de restaurantes evaluados y por zona geografica.
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Referente a la capacitacion en higiene o en inocuidad alimentaria (Figura
11C) se observa un total de 25 restaurantes en los cuales no se ha realizado
ninguna capacitacion en higiene o en inocuidad alimentaria, en la Tabla 15 se

muestran los resultados por zonas geograficas.

NO han realizado ninguna capacitacion
en higiene o en 1A (*)

Resturantes (N°)

Zona | 7
Zona ll 6
Zonallll 6
Zona IV 6
Total 25

(*) IA: Inocuidad Alimentaria

Tabla 15. Nimero de restaurantes que no han realizado ninguna capacitacion en higiene o en IA

en el total de establecimientos evaluados y por zona geografica.
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Figura 11C. Cantidad de restaurantes en las que no se han realizado ninguna capacitacion en

higiene o en inocuidad alimentaria por zona geografica y por el total de restaurantes evaluados.
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Al evaluar el puntaje obtenido en la lista de verificacion en el total de
establecimientos respecto a la escolaridad de los administradores, no se observo
una correlacion entre ambos indicadores (Figura 11D). Situacién similar a cuando
se realizé el mismo analisis en cada zona geografica (Figura 11E, 11F, 11G,
11H).
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Figura 11D. Correlacion entre la escolaridad de los administradores respecto al puntaje total de la

lista de verificacion en el total de los establecimientos evaluados.
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Figura 11E. Correlacion entre la escolaridad de los administradores respecto al puntaje total de la

Escolaridad de los Administradores
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Figura 11F. Correlacién entre la escolaridad de los administradores respecto al puntaje total de la

lista de verificacién en la Zona |l.
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Figura 11G. Correlacion entre la escolaridad de los administradores respecto al puntaje total de la

lista de verificacion en la Zona Ill.
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Figura 11H. Correlacién entre la escolaridad de los administradores respecto al puntaje total de la

lista de verificacién en la Zona V.
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7. DISCUSION

Los establecimientos de alimentos son en su gran mayoria administrados
por personas que si bien corresponden a un nivel educacional elevado
(universitario), lo que se evidencido en el presente estudio, desconocen las
normativas del tratamiento de los alimentos, referente a la aplicacion de las BPF
de los alimentos aplicables desde principios basicos y practicas generales de
higiene aplicables durante todo el proceso de elaboracién incluso considerando

la distribucidn final del plato preparado (58,59).

Existe un sistema de control de higiene de los alimentos basado en la
inspeccién de los establecimientos para verificar las condiciones estructurales y
funcionales de los establecimientos, que tiene como base el riesgo
epidemioldgico de los alimentos, de modo que los establecimientos se dividen en
cuatro categorias segun el tipo de alimentos que producen y su riesgo asociado,
por ejemplo productos que por su naturaleza son mas susceptibles de

contaminacioén o aquellos destinados a poblaciones mas vulnerables (60, 61).

La evaluacion de los servicios de alimentacion de los establecimientos de
giro restaurante, de la Region Metropolitana de Santiago, realizada mediante
visitas tipo auditoria con la aplicacion de una lista de verificacion modificada
especialmente para tales fines y tres pruebas adicionales dirigida a los
administradores de cada establecimiento, evidenci6 que el 47.14% de los
establecimientos presentan graves incumplimientos referente a los aspectos
relacionados con la manipulacién higiénica de los alimentos durante toda la
cadena productiva de preparacion de los platos preparados, colocando en serios
problemas a la poblacion respecto de la inocuidad alimentaria, toda vez que no
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cumplen las BPF establecidas en Chile en el Decreto Supremo 977 del 1996
(Reglamento Sanitario de los Alimentos).

Generalmente los incumplimientos recaen en los items i) materias
primas, ii) infraestructura e iii) higiene del personal como los tres primeros, se
observa por ello que son aspectos tan criticos relacionados con la inocuidad
alimentaria por lo que pueden ser causales de una enfermedad transmitida por
alimentos. Esto es similar a lo evidenciado en la bibliografia, siendo los aspectos
relacionados con la manipulacion de los alimentos los mas criticos y los que

tienen menor cumplimiento.

Lo expuesto con anterioridad genera una preocupacion alun mas
alarmante ya que es sabido que la mayoria de la poblacibn consume sus
alimentos en estos centros de alimentacion diariamente y por lo menos 2 veces
al dia, por lo que estan expuestos a contraer una ETA en cualquier momento.
Ademas, desde el punto de vista microbiologico, hay un riesgo a consecuencia
de que en las Bases Técnicas y Operativas es de 37°C, temperatura ideal para la

proliferacion de microorganismos (62).

Actualmente cada SEREMI debe verificar las condiciones estructurales y
funcionales de los establecimientos y ello depende de la mano de obra con la
gue cuenten y con el tiempo que dispongan, situacion preocupante por lo que
muchos de los restaurantes se quedan sin supervision. Sin embargo siguen
operativos, generando de esta manera focos posibles de contaminacién en la
cual se pueden desarrollar enfermedades transmitidas por alimentos, que como
sabemos puede llevar desde un simple dolor hasta la muerte misma sino es
tratada a tiempo. Ademdas debemos considerar que existe una poblacién

vulnerable, tales como nifios, ancianos o embarazadas, los cuales estan
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expuestos a las mismas condiciones y en estos casos el cuadro se agrava aun
mas (63,64).

Con el presente trabajo, queda de manifiesto que una de las falencias a
la hora de implementar las BPF, es la baja e incluso nula capacitacion de los
administradores de restaurantes, asi como el seguimiento y supervision del
cumplimiento de las BPF, los que debiesen buscar una relacién directa entre
conocimiento, actitudes y practicas, por parte del ente regulador (situacion que
no se reflej6 en este estudio). Considerando todo esto, surge la necesidad de
lograr un cambio de actitud y accién en los administradores de alimentos no solo
para memorizar conocimientos que no se aplican, sino en aplicar todo aquello

gue aprendan.

84



8. CONCLUSION

Se evidencid que el 47.14% de los establecimientos presentan graves
incumplimientos referente a los aspectos relacionados con la manipulacion
higiénica de los alimentos, al aplicarse la lista de verificacion la cual fue cumplida
minimamente por los establecimientos, y el 52.86% que no cumplid presenta
faltas a la inocuidad categorizadas como graves frente a la inocuidad alimentaria.

En las zonas en la que existe menos capacitacion respecto de la
inocuidad alimentaria, el porcentaje de incumplimiento es mayor, sin embargo al
evaluarlos estadisticamente se observd que no existe una correlacion entre el
conocimiento o compromiso gerencial con el cumplimiento de las BPF en los
recintos estudiados. Por lo tanto no rechaza la hipétesis de que existe una
relacion directamente proporcional entre el cumplimiento de las buenas practicas

de fabricacion y el compromiso gerencial.

Los principales aspectos negativos se evidenciaron con los items
materias primas, demostrando inadecuada capacitacién y/o supervision al
respecto, en segundo lugar con el item, instalaciones que por estar referidos a
aspectos estructurales no se tomaran en cuenta para este analisis, como tercer
item tenemos a la higiene del personal, lo cual también demuestra falta de
capacitacion y ademas de seguimiento a las BPF que deben practicarse en un
establecimiento destinado a la preparacion de alimentos.

El funcionamiento actual de los restaurantes implica un alto riesgo para los
consumidores, por lo tanto, es necesario reformular el sistema de control y

seguimiento de los mismos y aumentar la presencia del ente regulador,
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permitiendo, de esta forma, evitar posibles casos de ETA, independientemente
de la disponibilidad del recurso humano y el riesgo de los establecimientos con la

gue cuenta cada SEREMI.

Se evidencia que independientemente de la capacitacién y conocimiento
en inocuidad alimentaria a los administradores de establecimientos de alimentos
de la Region Metropolitana lo que les falta es toma de conciencia a la hora de

realizar sus actividades laborales en los establecimientos tipo restaurant.
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9. PROYECCIONES DEL ESTUDIO

El presente estudio trae a la luz una realidad escondida para los
consumidores de alimentos, por cuanto nos muestra realmente a que estamos

expuestos al consumir platos preparados fuera de casa.

Por cuanto es necesario que las autoridades, consumidores y poblacion
en general tomen conciencia de esta realidad y se esmeren por cambiar los
resultados. Pretendemos también lograr que se desarrollen estudios similares

fuera de la Regidon Metropolitana.

Tomando como base los resultados obtenidos se plantea el realizar una
capacitacion directamente enfocada en toma de conciencia del trabajo realizado
por los administradores de establecimientos de alimentos, asi como en
instruccion referente a la inocuidad, luego de esto realizar un monitoreo en el
tiempo de sus actividades realizadas con el fin de mejorar los resultados y

generar confianza a la hora de consumir alimentos fuera de casa.
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11. ANEXOS
ANEXO 1

LISTA DE VERIFICACION (Evaluacién de la Higiene y Control de Alimentos)

La siguiente lista de verificacion considera siete aspectos fundamentales del Reglamento
Sanitario de los Alimentos DTO. 977/96 (D.OF. 13/05/97) para asegurar la higiene y el control
de de los alimentos en un servicio de alimentacion. La aplicaciéon de esta lista considera como
criterios de evaluacion el cumplimiento (1 punto) y el no cumplimiento (0O punto), ademas de
observaciones en cada uno de los parametros evaluados. Se consideran cinco puntos criticos
(destacados con *) y un puntaje maximo de 39 puntos. Donde la aprobacién considera el
cumplimiento de los cinco puntos criticos y lograr el 70% del puntaje total como minimo (28
puntos).

1. INSTALACIONES

PARAMETRO Cumple | No Cumple Obs.

Los pisos y paredes se encuentran en buen estado de
conservacion, son de materiales impermeables, lisos, no
absorbentes, lavables y atoxicos (Art.25)

Los cielos y estructuras elevadas se encuentran en buen
estado de conservacion, de manera de reducir al minimo la
acumulacién de suciedad y de condensacion, asi como el
desprendimiento de particulas (Art. 25)

Las ventanas y otras aberturas se encuentran en buen
estado, de modo de reducir al minimo la acumulacién de
suciedad y en caso necesario cuentan con malla contra
insectos en buen estado de conservacion (Art. 25)

Todas las demas estructuras auxiliares estan situadas de
manera gque no son causa de contaminacién y en buen
estado de conservacion (Art. 25)

Las superficies de trabajo y los equipos que entran en
contacto directo con los alimentos se encuentran en buen
estado de conservacion (Art. 25)

6*

Los sistemas de evacuacion de aguas residuales se
encuentran en buen estado de funcionamiento (Art. 31)

Acredita registros de las mantenciones preventivas de las
instalaciones, equipos y utensilios (Art. 69, 25)

8*

Abastecimiento de agua potable (Art.27)
e de red publica.
e pozo particular (con sistema de potabilizacién, con
autorizacion sanitaria y acreditando controles de
cloro libre residual)

9*

El sistema de distribucion de agua y en caso de existir
almacenamiento, cuenta(n) con instalaciones disefiadas y
mantenidas de manera de prevenir la contaminacion
(Art.27)

10*

Los vestuarios y servicios higiénicos del personal se
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encuentran sin conexién directa con las zonas de
preparacion de alimentos y en condiciones de higiene y
operacion (Art. 32)

11

Existe ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo,
la condensacion de vapor de agua y la acumulacion de
polvo y para eliminar el aire contaminado (Art. 35)

12

La iluminacion es adecuada (Art. 34)

13

Los equipos de iluminacion suspendidos sobre el material
alimentario estan protegidas para evitar la contaminacién
de alimento en caso de rotura (Art. 34)

14

Existe un lugar independiente de las zonas de elaboracion
o almacenamiento de alimentos, destinado a la disposicién
de desechos y materiales no comestibles. (Ej. detergentes,
sanitizantes, alimentos de descarte) (Art. 36, 51)

15*

Se adoptan las medidas necesarias para la disposicion
adecuada y retiro oportuno de los desechos, de manera
gue no se acumulen en las zonas de manipulacion de
alimentos, ni constituyan focos de contaminacion (Art. 17)

16*

Los equipos de frio cuentan con sistema de control de
temperatura y sus correspondientes registros(Art. 37, 69)

*Factores Criticos

2. LIMPIEZA Y SANITIZACION

personal enfermo o que se sospeche que padece de una

PARAMETRO Cumple | No Cumple Obs
17 Existe un programa escrito de limpieza y sanitizacion (pre
operacional y operacional) (Art. 41, 43, 44, 64, 69)
18 Los registros generados son coherentes con lo
especificado en el programa (Art. 69)
19 Se adoptan las medidas necesarias para evitar la
contaminacion de los equipos después de limpiarse y
desinfectarse (Art.42)
20 Los productos quimicos que puedan representar un riesgo
para la salud se mantienen separados de las areas de
manipulacion de alimentos (Art. 50, 51)
3. CONTROL DE PLAGAS
PARAMETRO Cumple | No Cumple Obs
21 Existe un programa escrito de control de plagas y cuenta
con los registros correspondientes (Art. 47, 69)
22 Los desechos se disponen de forma de impedir el acceso y
proliferacion de plagas (Art. 40)
23 La empresa a cargo del programa de aplicacion de
agentes quimicos o bioldgicos para el control de plagas
cuenta con Autorizacion sanitaria (Art. 48)
4. HIGIENE DEL PERSONAL
PARAMETRO Cumple | No Cumple Obs
24 Existe un programa de higiene del personal y sus registros
correspondientes (Art. 55, 56, 60, 69)
25 Se adoptan las medidas necesarias para evitar que el
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enfermedad que pueda transmitirse por los alimentos
trabaje en las zonas de manipulaciéon alimentos (Art. 52,
53)

26

Los manipuladores mantienen adecuada limpieza personal
y ropa acorde a sus funciones (Art.56)

5. CAPACITACION

PARAMETRO

Cumple

No Cumple

Obs

27

Existe un programa escrito y con sus registros
correspondientes de capacitaciéon del personal en
materia de manipulacién higiénica de los alimentos e
higiene personal (Art. 52, 69)

28

Existe un programa escrito de capacitacion del personal
de aseo en técnicas de limpieza y sus registros
correspondientes (Art. 41, 69)

6. MATERIAS PRIMAS

PARAMETRO

Cumple

No Cumple

Obs

29

Las materias primas utilizadas provienen de
establecimientos autorizados y debidamente rotuladas
y/o identificadas (Art. 61, 96)

30

El hielo, utilizado para la elaboracion de los alimentos o
gue tome contacto con ellos se fabrica con agua potable,
se trata, manipula, almacenay utiliza protegiéndolo de la
contaminacion (Art. 28)

31

Existen registros de controles de las materias primas
(caracteristicas organolépticas, temperatura, condiciones
de envase, etc.) (Art.

61, 69)

32

Se cuenta con las especificaciones escritas para cada
materia prima. (condiciones de almacenamiento,
duracién, uso, etc.

33

Las materias primas se almacenan en condiciones que
evitan su deterioro y contaminacion (envases,
temperatura, humedad, etc.) (Art.62)

7. PROCESOS Y PRODUCTOS TERMINADOS

PARAMETRO

Cumple

No Cumple

Obs

34

El flujo del personal, vehiculos y de materias primas en
las distintas etapas del proceso, es ordenado y conocido
por todos los que participan en la elaboracidn, para evitar
contaminacion cruzada (Art. 63)

35

Se cuenta con procedimientos escritos de los procesos
(formulacion del producto, flujos de operacién, procesos
productivos) (Art. 3, 11, 63, 66, 69, 132)

36

Los productos se almacenan en condiciones que eviten
su deterioro y contaminacién (envases, temperatura,
humedad, etc.) (Art.11, 67)

37

La distribucion de los productos terminados se realiza en
vehiculos autorizados, limpios y en buen estado (Art. 11,
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68)

38 Para envasar los productos se utilizan materiales
adecuadas, los cuales son mantenidos en condiciones
gue eviten su contaminacion (Art. 11, 123)

39 Los productos se etiquetan de acuerdo a las exigencias

reglamentarias (Art. 107 al 121)

Puntaje Obtenido (PO)

Puntaje Maximo (PM)

Porcentaje de Cumplimiento
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ANEXO 2
PRUEBA 1: CONOCIMIENTO SOBRE LOS CRITERIOS DE INOCUIDAD

Sexo: Edad:
Fecha: Cddigo asignado:

Las siguientes preguntas constan de 4 alternativas (A,B,C,D) debera marcar con
(X) solo aquella que considere correcta.

1. Las superficies de los equipos que tiene contacto directo con alimentos no
deben ser:

A. Lisas y de f&cil limpieza B. Absorbentes.

C. Rugosas. D. De madera.

2. ¢Qué material y/o equipo de trabajo debe limpiarse y sanitizarse?
A. Pisos. B. Muros.
C. Tablas de cortar. D. Cielos.

3. ¢Cuadl es un método incorrecto para guardar cubiertos, platos y equipos limpios
y sanitizados?

Colocar los vasos y tazas boca arriba.

Guardar todos los utensilios a seis pulgadas (quince centimetros) del piso.

Guardar los cubiertos en contenedores con los mangos hacia abajo.

Guardar los utensilios en un contenedor tapado hasta que lo necesiten.

OO w»

4. Los detergentes y sanitizantes se DEBEN almacenar en:
A. Zonas de Produccién. B. Zonas de Almacenamiento.
C. Zonas de Envasado. D. Zonas de Limpieza.

5. ¢Cual es una sefial de que podria existir un problema de cucarachas?
A. Usted encuentra materiales roidos a lo largo de la pared del almacén.

B. Usted encuentra deposiciones que parecen granos de pimienta negra bajo un
refrigerador.

C. Ve montoncitos de aserrin que parecen haber caido del techo.

D. Encuentra telarafias y alas de insectos donde se almacenan productos secos.

6. Cuando se aplican pesticidas en el establecimiento, usted debe hacer:
A. Dejar descubierto el equipo fijo.

B. Remover todas las superficies que tienen contacto con alimentos y que se puedan
mover.
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C. Lavar, enjuagar y sanitizar las superficies que tienen contacto con alimentos y que
se haya rociado con pesticidas.

D. Dar a los empleados la hoja de informacion sobre seguridad de materiales
correspondiente al pesticida que se usé.

7. Para un correcto control de plagas en el establecimiento usted debe hacer:
A. Desechar la basura rapida y correctamente.

B. Guardar los materiales reciclables en contenedores limpios, a prueba de plagas, tan
lejos del establecimiento como lo permitan los reglamentos locales.

C. Almacenar todos los alimentos lo méas rapido posible.

D. Limpiar un derrame de alimento o bebida cuando tenga tiempo libre.

8. Ud. debe lavarse las manos
A. Sélo al empezar el trabajo. B. Cada vez que cambie de actividad.
C. Cuando estén sucias. D. Al término del trabajo.

9. De las siguientes actividades, ¢ Cual considera que puede afectar a la inocuidad
de los alimentos?
A. Cortar carne y después cortar lechugas.

B. Quitarse las joyas (alhajas) de las manos y brazos antes de preparar los alimentos.
C. Trabajar con dolor de cabeza o dolores de cuerpo.
D. Usar guantes de proteccién para trabajar.

10. Los manipuladores de alimentos deben cambiarse los guantes, MARQUE LA
ALTERNATIVA INCORRECTA:
A. Tan pronto como se ensucien o rasguen.

B. Antes de comenzar una tarea diferente.
C. Después de tocar carne cruda.
D. Cuando desee lavarse las manos.

11. De las siguientes actividades, MARQUE LA ALTERNATIVA INCORRECTA:
A. Se puede identificar las necesidades de entrenamiento mediante la observacion del

desempefio en el trabajo.

B. Un empleado que recibe entrenamiento sobre inocuidad de los alimentos cuando lo
contratan no necesita mas entrenamiento.

C. Se debe capacitar al personal en prevencion e identificacion de plagas.

D. El establecimiento debe contar con procedimientos para el manejo seguro de los
productos quimicos.

12. Los manipuladores nuevos deben recibir capacitacion sobre:
A. Prevencién/identificacion de plagas. B. Manejo de crisis.
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C. Forma de actuar de los gerentes. D. Andlisis de peligros.

13. En el momento de recepcién de los productos que ingresan a su servicio, el
producto que debe estar aigual o menos de 5°C(41°F)?

A. Verduras y Leguminosas B. Marisco fresco.

C. Conservas y enlatados D. Abarrotes (arroz, Azucar)

14. Ud. como encargado de la recepcién y almacenamiento de huevos debe
cumplir con todo lo siguiente, MARQUE LA ALTERNATIVA INCORRECTA:
A. Los cascarones estan agrietados.

B. Huele a azufre.
C. No tienen un sello de inspeccion sanitaria.
D. Latemperatura del producto entregado esdel5°C.

15. MARQUE LA ALTERNATIVA INCORRECTA:
A. En la manipulacién de alimentos se utiliza cualquier tipo de guantes.
B

Las materias primas Yy los ingredientes almacenados en los locales del
establecimiento deberan mantenerse en condiciones que eviten su deterioro y
contaminacion.

C. En la elaboracién sélo deberan utilizarse materias primas e ingredientes en buen
estado de conservacion.

D. El flujo del personal, vehiculos y de materias primas en las distintas etapas del
proceso, debe ser ordenado y conocido por todos los que participen en la
elaboracion.

16. De las siguientes actividades, MARQUE LA ALTERNATIVA INCORRECTA:
A. Preparar los alimentos en cantidades pequefias.

B. Desechar la pasta para rebozar o el empanizado que queden después de cada
preparacion.

C. Preparar carne cruda, frutas y verduras al mismo tiempo en el meson.

D. Limpiar y sanitizar entre lote y lote los recipientes usados para huevos.

17. De las siguientes actividades, MARQUE LA ALTERNATIVA INCORRECTA:

A. Se debe utilizar areas de trabajo, tablas cortar, cuchillos y utensilios limpios y
sanitizados.

B. Se debe lavar correctamente las manos.

C. Saque solo la cantidad a usar de alimento refrigerado.

D. Una vez preparado el alimento ya no existe riesgo de contaminacion cruzada.
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18. ¢Cuadl de las siguientes condiciones favorece el crecimiento
microorganismos?

A. Contenido de proteinas y 5°C B. Productos céarnicos sin envase.

C. Humedad baja. D. Alto nivel de acidez.

19. ¢ Cual de estos es un alimento potencialmente peligroso?
A. Zanahorias crudas. B. Arroz seco.
C. Pan. D. Mariscos.

de
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ANEXO 3
PRUEBA 2: FORMACION DE LOS ADMINISTRADORES

Sexo: Edad:
Fecha: Cddigo asignado:

1. ¢Cual es su nivel educacional actual?

2. ¢Hallevado cursos, seminarios o temas referentes alainocuidad

alimentaria? Mencione cual(es) y en que institucion lo realizé

3. ¢Hatenido alguna capacitacion en Higiene o en Inocuidad Alimentaria?

Mencione cuél(es) y ¢Posee alguna certificacién al respecto?

4. ¢Qué entiende por Buenas Practicas de Fabricacién?
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ANEXO 4

PRUEBA 3: COMPROMISO DE LOS ADMINISTRADORES

Sexo: Edad:
Fecha: Cddigo asignado:

Margue con(X) la alternativa que considere CORRECTA

Sl

NO

¢Tiene un programa de Buenas Practicas de Fabricacion, necesarios

1 para el aseguramiento de Inocuidad Alimentaria?

¢,Se concentra su sistema de administracion de la inocuidad alimentaria
2 |en el control de los patogenos responsables de enfermedades

transmitidas por alimentos?

¢Su trabajo diario se enfoca a cumplir las buenas practicas de
3 fabricacion?

¢Tiene programas de capacitacion sobre inocuidad alimentaria
4 . :

(calendarios y contenidos) para el personal nuevo y para los actuales?

¢Lleva registros que documenten que los manipuladores han
5 completado la capacitacion?

¢ Tiene conocimiento y/o acceso a los cambios del Registro Sanitario de
6 los Alimentos y sus modificaciones, realizadas por la autoridad sanitaria?
7 | ¢Realiza usted auto inspecciones regularmente?

¢, Se solucionan todas las infracciones reglamentarias y de las auto
8 |. . :

inspecciones con rapidez?
9 | ¢Existen fondos asignados para la inocuidad alimentaria?

(Existe un plan de inversiones para mantener y/o adaptar la
10

infraestructura del establecimiento respecto a la inocuidad alimentaria?
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ANEXO 5: Solicitud a los administradores para recoleccion de informacion

I FACULTAD ot MEDICINA

U N L YVERSI DA B D E & H . E
)
UNIVERSIDAD DE CHILE
ESCUELA DE NUTRICION
Y DIETETICA
Solicito: Recolecciéon de informacion
para proyecto de tesis
Sefior
Administrador
Presente.-

De nuestra consideracion:

Yo, DIANA CLAUDIA VILLAFUERTE DURAND, alumna del Programa Magister en
Alimentos, Mencién en Gestién, Calidad e Inocuidad de los Alimentos de la Universidad de Chile,
aprovecho la presente para expresarle mi cordial saludo y a la vez manifestarle mi deseo de
realizar el proyecto de tesis en la digna institucion que Ud. dirige, dicho proyecto lleva por
nombre:

“Evaluacion cuantitativa y cualitativa del compromiso gerencial para la implementacion de
las Buenas Précticas de Fabricacion en establecimientos de alimentos en la Regién Metropolitana
de Santiago"

La direccidon de misma sera guiada por Rodrigo Valenzuela Baez, profesor asistente de la
Escuela de Nutricién y Dietética de la Facultad de Medicina de la Universidad de Chile.

El proyecto consistira en la realizacién de una inspeccién general del establecimiento que
Ud. dirige, y la aplicacién de tres pruebas, una a los trabajadores y dos al gerente o administrador
del establecimiento, cabe indicar ademas que tanto la inspeccion como las pruebas se realizaran
en corto tiempo y en horarios que no interfieran con la labor diaria del establecimiento. Siendo los
datos recolectados en este estudio de caracter confidencial y solo con fines formativos.

Agradeciendo de antemano la colaboracion prestada, quedo a la espera de su pronta
respuesta.

Sinceramente,

Santiago d? Chile, Abril de 2013

DIANA VILLz')AFUERTE DURAND RODRIGO VALENZU\qLA BAEZ

Alumno tesista Director de tesis

Escuela de Nutricidn y Dietética, email: esnutri@med.uchile.cl
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ANEXO 6: Articulos del RSA (DTO. 977/96) a los que hace referencia el tema de
estudio

ARTICULO 4.- Correspondera a los Servicios de Salud el control sanitario de los
alimentos y velar por el cumplimiento de las disposiciones relativas a esta
materia del Codigo Sanitario y del presente reglamento, todo ello de acuerdo con

las normas e instrucciones generales que imparta el Ministerio de Salud.

ARTICULO 5.- Establecimientos de alimentos son los recintos en los cuales se
producen, elaboran, preservan, envasan, almacenan, distribuyen, expenden y

consumen alimentos y aditivos alimentarios.

ARTICULO 6.- La instalacion, modificacién estructural y funcionamiento de
cualquier establecimiento de alimentos debera contar con autorizacién del

Servicio de Salud correspondiente.

ARTICULO 7.- Al solicitar la autorizacion para la instalacion de un

establecimiento, el interesado debera presentar, segin corresponda

a) autorizacion municipal de acuerdo a plano regulador;

b) plano o croquis de planta e instalaciones sanitarias a escala de la misma;
Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 115/03, del
Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 25.11.03 (modif.
anterior: Dto. 475/99)

Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del
Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 13.01.2000

c) croquis de los sistemas de eliminacion del calor, olor o vapor y sistema de frio;
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d) descripcion general de los procesos de elaboracion;

€) materias primas que emplearg;

f) rubros a los que se destinarg;

g) sistemas de control de calidad sanitaria con que contara;
h) tipos de alimentos que elaborarg;

i) sistema de eliminacion de desechos.

ARTICULO 8.- La autorizacion sera valida por un plazo de tres afios contados
desde su otorgamiento y se entenderd automaticamente prorrogada por periodos
iguales y sucesivos a menos que el propietario o representante legal comunique
su voluntad de no continuar sus actividades antes del vencimiento del término

original o de sus proérrogas.

ARTICULO 9.- La autorizacion soOlo podra emitirse previa inspeccion del
establecimiento y la solicitud de autorizacion debera ser resuelta por el Servicio
de Salud correspondiente dentro del plazo de treinta dias hébiles contados desde
gue el requirente complete los antecedentes exigidos para ello. En dicho periodo
deberan practicarse todas las visitas, inspecciones, andlisis y otras actuaciones o

diligencias necesarias para decidir sobre su aceptacion o rechazo.

ARTICULO 10.- Para aquellos establecimientos que el Ministerio de Salud

determine, la autorizacion podréa emitirse sin practicar una inspeccion previa.
ARTICULO 11.- Desde el inicio de su funcionamiento, el interesado debera

aplicar las practicas generales de higiene en la manipulacion incluyendo el

cultivo, la recoleccion, la preparacion, la elaboracion, el envasado, el
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almacenamiento, el transporte, la distribucion y la venta de alimentos, con objeto

de garantizar un producto inocuo y sano.

ARTICULO 12.- Los establecimientos de alimentos no podran utilizarse para un

fin distinto de aquel para el que fueron autorizados.

ARTICULO 13.- La autoridad sanitaria debera enrolar los establecimientos y para
este efecto llevara un registro en el que se indicara el rubro o giro, su ubicaciéon y

el nombre del propietario.

ARTICULO 17.- Se deberan tomar precauciones adecuadas para que los
desechos no se utilicen ni evacuen de manera que puedan constituir, a través de

los alimentos, un riesgo para la salud.

ARTICULO 20.- Los productos alimenticios y/o materias primas recolectados, se
deberan almacenar en condiciones que confieran proteccion contra la

contaminacion y reduzcan al minimo los dafios y deterioros.

ARTICULO 22.- Los establecimientos deberan estar situados en zonas alejadas
de focos de insalubridad, olores objetables, humo, polvo y otros contaminantes y

no expuestos a inundaciones.

ARTICULO 24.- Los edificios e instalaciones deberéan proyectarse de tal manera
gue las operaciones puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas y
se garantice la fluidez del proceso de elaboracion desde la llegada de la materia

prima a los locales, hasta la obtencion del producto terminado, asegurando
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ademas, condiciones de temperatura apropiadas para el proceso de elaboracion
y para el producto.

Los establecimientos destinados a la elaboracion de alimentos deberan contar
con las siguientes areas:

a) recepcion, seleccion, limpieza y preparacion de las materias primas;

b) produccion;

c) almacenamiento de materias primas y del producto terminado.

ARTICULO 25.- En las zonas de preparacion de alimentos:

a) los pisos, se construiran de materiales impermeables, no absorbentes,
lavables, antideslizantes y atoxicos; no tendran grietas y seran faciles de limpiar.
Segun el caso, se les dard una pendiente suficiente para que los liquidos
escurran hacia las bocas de los desagties;

b) las paredes, se construiran de materiales impermeables, no absorbentes,
lavables y atoxicos y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para las
operaciones, como minimo 1.80 m, deberan ser lisas y sin grietas, faciles de
limpiar y desinfectar;

c) los cielos rasos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que
se impida la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion
de vapor de agua y la formacion de mohos y deberan ser faciles de limpiar;

d) las ventanas y otras aberturas deberan construirse de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, y las que se abran deberdn estar provistas de
protecciones contra vectores. Las protecciones deberan ser removibles para
facilitar su limpieza y buena conservacion. Los alféizares de las ventanas
deberan estar construidos con pendiente para evitar que se usen como estantes;
e) las puertas deberan ser de superficie lisa y no absorbente y, cuando asi

proceda, deberan tener cierre automatico;
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f) las escaleras, montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas,
escaleras de mano y rampas, deberan estar situadas y construidas de manera
gue no sean causa de contaminacion de los alimentos. Las rampas deberan
construirse con rejillas de inspeccion y deberan ser facilmente desmontables
para su limpieza y buena conservacion;

g) todas las estructuras y accesorios elevados deberan instalarse de manera que
se evite la contaminacién directa o indirecta de alimentos y de la materia prima
por condensacion de vapor de agua y goteo y no se entorpezcan las operaciones
de limpieza;

h) Los materiales de revestimiento aplicados a las superficies de trabajo y a los
equipos que puedan entrar en contacto directo con los alimentos, no debera
ceder sustancias toxicas o0 contaminantes a los alimentos, modificando los

caracteres organolépticos y de inocuidad.

ARTICULO 26.- La zona de preparacion de alimentos deberé estar separada de
los recintos destinados a alojamientos, servicios higiénicos, vestuarios y acopio

de desechos.

ARTICULO 27.- Debera disponerse de abundante abastecimiento de agua
potable que se ajustara a lo dispuesto en la reglamentacion vigente, a presion y
temperatura conveniente, asi como de instalaciones apropiadas para su

almacenamiento, distribucion y con proteccion contra la contaminacion.

ARTICULO 28.- El hielo, utilizado en contacto directo con el alimento, debera
fabricarse con agua que se ajuste a lo dispuesto en el presente reglamento, y
habra de tratarse, manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté

protegido contra la contaminacion.
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ARTICULO 29.- El vapor de agua utilizado en contacto directo con alimentos no

deberéa contener ninguna sustancia que pueda contaminar el alimento.

ARTICULO 30.- El agua no potable que se utilice para la produccién de vapor,
refrigeracion, lucha contra incendios y otros propdsitos similares no relacionados
con los alimentos, debera transportarse por tuberias completamente separadas,
identificadas por colores, sin que haya ninguna conexion transversal ni sifonado

de retroceso con las tuberias que conducen el agua potable.

ARTICULO 31.- Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de
evacuacion de aguas residuales, el que debera mantenerse en buen estado de
funcionamiento. Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de
alcantarillado) deberan ser disefiados para soportar cargas maximas y deberan
construirse de manera que se evite la contaminacion del abastecimiento de agua

potable.

ARTICULO 32.- Todos los establecimientos de produccion, elaboracion y
transformacion de alimentos deberan disponer de vestuarios y servicios
higiénicos convenientemente situados y en nimero conforme a lo dispuesto por
el Reglamento.

Los servicios higiénicos deberan estar bien iluminados y ventilados y no tendran
comunicacion directa con la zona donde se manipulen los alimentos. Los
lavamanos contaran con grifos para el agua fria y caliente, provistos de jabén
para lavarse las manos y medios higiénicos para secarselas, tales como toallas
de papel, aire caliente u otros.

Debera ponerse rotulos en los que se indique al personal la obligacion de lavarse

las manos después de usar los servicios.
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Las ventanas y otras aberturas deberan estar provistas de mallas protectoras

contra vectores

ARTICULO 34.- Todo el establecimiento debera tener una iluminacion natural o
artificial adecuada, que no deberé alterar los colores, y que permita la apropiada
manipulacion y control de los alimentos. La iluminacién no debera ser menor a
540 lux en todos los puntos de inspeccion, 220 lux en las salas de trabajo, 110
lux en otras zonas.

Las lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera
de las fases de produccion, deben ser de facil limpieza y estar protegidas para

evitar la contaminaciéon de los alimentos en caso de rotura.

ARTICULO 35.- Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor
excesivo, la condensacion de vapor de agua y acumulacion de polvo y para
eliminar el aire contaminado. La direccion de la corriente de aire no debera
desplazarse de una zona sucia a una zona limpia. Las aberturas de ventilacion
deberan estar provistas de rejillas u otras protecciones de material anticorrosivo y

gue puedan retirarse facilmente para su limpieza.

ARTICULO 37.- Los establecimientos de alimentos en que se mantengan,
almacenen o exhiban alimentos o materias primas, que precisen de frio para su
conservacion deberan contar con refrigeradores, vitrinas refrigeradas o camaras
frigorificas segun corresponda, ademas estos equipos deberan estar provistos de

un termometro o de un dispositivo para el registro de su temperatura.
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ARTICULO 39.-Los desechos deberan retirarse de las zonas de manipulacion y
otras zonas de trabajo, cuantas veces sea necesario y por lo menos una vez al
dia.

ARTICULO 40.- Se debera impedir el acceso de las plagas a los desechos.

Inmediatamente después de su evacuacion, los receptaculos utilizados para el
almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto con los desechos
deberan limpiarse. La zona de almacenamiento de desechos debera, asimismo,

mantenerse limpia.

ARTICULO 42.- Para impedir la contaminacion de los alimentos, todo el equipo y
utensilios deberan mantenerse debidamente protegidos en estantes, vitrinas, u

otros, después de limpiarse y desinfectarse.

ARTICULO 43.- Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir que el
alimento se contamine cuando las salas, el equipo y los utensilios se limpien o
desinfecten con agua y detergentes o con desinfectantes o soluciones de éstos.
Los desinfectantes deberan ser apropiados al fin perseguido, debiendo
eliminarse cualquier residuo de modo que no haya posibilidad de contaminacion

de los alimentos.

ARTICULO 44.- Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o
cuantas veces sea necesario, deberan limpiarse minuciosamente los pisos,
incluidos los desagles, las estructuras auxiliares y las paredes de la zona de

manipulacion de alimentos.
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ARTICULO 47.- Debera aplicarse un programa preventivo eficaz y continuo de
lucha contra las plagas. Los establecimientos y las zonas circundantes deberan

inspeccionarse periodicamente para cerciorarse de que no exista infestacion.

ARTICULO 48.- En caso que alguna plaga invada los establecimientos deberan
adoptarse medidas de erradicacion. El tratamiento con agentes quimicos, fisicos
0 biolégicos solo debera aplicarse de acuerdo a la reglamentacion vigente, por
empresas autorizadas para tales efectos por la autoridad sanitaria

correspondiente.

ARTICULO 51.- No deberd almacenarse en la zona de manipulacién de
alimentos ninguna sustancia que pueda contaminar los alimentos ni depositarse

ropas u objetos personales en las zonas de manipulacion de alimentos.

ARTICULO 52.- La direccion del establecimiento sera responsable de que todas
las personas que manipulen alimentos, reciban una instruccién adecuada y
continua en materia de manipulacion higiénica de los mismos e higiene personal.
Cualquier persona que trabaje a cualquier titulo y, aunque sea ocasionalmente,
en un establecimiento donde se elaboren, almacenen, envasen, distribuyan o
expendan alimentos, debera mantener un estado de salud que garantice que no

representa riesgo de contaminacion de los alimentos que manipule.

ARTICULO 53.- La empresa tomara las medidas necesarias para evitar que el
personal que padece o es portador de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o tenga heridas infectadas, infecciones cutaneas,
llagas o diarrea, trabaje en las zonas de manipulacion de alimentos en las que

haya probabilidad que pueda contaminar directa o indirectamente a éstos con
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microorganismos patdégenos. Toda persona que Se encuentre en esas

condiciones debe comunicar inmediatamente al supervisor su estado de salud.

ARTICULO 55.- El personal que manipula alimentos debera lavarse y cepillarse
siempre las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber
hecho uso de los servicios higiénicos, después de manipular material

contaminado y todas las veces que sea necesario.

ARTICULO 56.- Los manipuladores deberan mantener una esmerada limpieza
personal mientras estén en funciones debiendo llevar ropa protectora, tal como:
cofia o gorro que cubra la totalidad del cabello, y delantal. Estos articulos deben
ser lavables, a menos que sean desechables y mantenerse limpios. Este
personal no debe usar objetos de adorno en las manos cuando manipule

alimentos y debera mantener las ufias de las manos cortas, limpias y sin barniz.

ARTICULO 57.- En las zonas en que se manipulen alimentos debera prohibirse
todo acto que pueda contaminar los alimentos, como: comer, fumar, masticar

chicle, o realizar otras practicas antihigiénicas, tales como escupir.

ARTICULO 58.- Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se
mantendran en perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes

no eximira al operario de la obligacion de lavarse las manos cuidadosamente.

ARTICULO 61.- En la elaboracion sélo deberan utilizarse materias primas e
ingredientes en buen estado de conservacion, debidamente identificado, exento
de microorganismos o0 sustancias toxicas en cantidades superiores a las

aceptadas en este reglamento u otras materias extrafas.
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ARTICULO 62.- Las materias primas y los ingredientes almacenados en los
locales del establecimiento deberan mantenerse en condiciones que eviten su

deterioro y contaminacion.

ARTICULO 63.- El flujo del personal, vehiculos y de materias primas en las
distintas etapas del proceso, debe ser ordenado y conocido por todos los que

participen en la elaboracion, para evitar contaminacion cruzada.

ARTICULO 64.- Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias
primas o con material contaminado debera limpiarse, desinfectarse y verificarse

el grado de limpieza antes de entrar en contacto con productos terminados.

ARTICULO 65.- En la manipulacion de los alimentos sélo debera utilizarse agua
de calidad potable.

ARTICULO 66.- Deberan existir registros de produccion y control de cada lote y
conservarse como minimo durante 90 dias posteriores al periodo en que el

fabricante garantice el producto.

ARTICULO 67.- Los productos terminados deberan almacenarse y transportarse
en condiciones adecuadas de temperatura y humedad que garantice su aptitud

para el consumo humano.
ARTICULO 68.- El transporte de alimentos perecibles que requieren frio para su

conservacion en estado fresco, enfriados y/o congelado, solo podra realizarse en

vehiculos o medios de transporte con carroceria cerrada, con equipos capaces
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de mantener la temperatura requerida segun el tipo de producto y lo establecido

en este reglamento.

ARTICULO 121.- En envases cuya superficie mayor sea inferior a 10 cm?, podra
omitirse el numero de lote, lista de ingredientes e instrucciones para el uso, datos
gue deberan colocarse en el envase mayor que los contenga.

Se exceptuaran de dar cumplimiento a lo establecido en el articulo 115 del
presente reglamento, los alimentos envasados cuya superficie mayor (cara
principal) sea inferior a 40 cm?, en cuyo caso la informacion deberé colocarse en

el envase mayor que los contenga.

ARTICULO 123.- Los utensilios, recipientes, envases, embalajes, envoltorios y
aparatos destinados a la elaboracion, conservacién, fraccionamiento y
distribucién de los alimentos, deberdn estar construidos o revestidos con
materiales resistentes al producto y no cederdn sustancias toxicas,
contaminantes o modificadoras de los caracteres organolépticos o nutricionales

de dichos productos.

116



