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Resumen

El presente trabajo busca diagnosticar el conocimiento del personal, los procedimientos
operacionales e infraestructura con el cuentan los restaurantes de la localidad de Puerto
Jeli. La metodologia empleada fue descriptiva, cualitativa, analitica y transeccional. Se
utilizaron encuestas y Check List elaborados a partir de normas ecuatorianas, del Codex
Alimentarius y Food and Drug Administration (FDA). Se establecieron las condiciones
de aprobado, en riesgo y reprobado para definir el estado de los locales en base al puntaje
obtenido. EIl estudio se realiz6 a todos los restaurantes de la localidad y al personal que
laboran en ellos. Los resultados muestran que en cuanto a conocimiento, sélo un local es
catalogado con la condicion de aprobado, y en cuanto a infraestructura y los
procedimientos operacionales ninguno alcanzé un resultado favorable. Esto demuestra
que se requiere de capacitacion y adecuaciones en los restaurantes de Puerto Jeli para
cumplir con las normas y regulaciones para garantizar una correcta manipulacion de
alimentos.

Palabras claves: manipulacién, alimentos, restaurantes, BPM,
regulaciones
Abstract

This study sought to diagnose staff knowledge, operational procedures and infrastructure

to include restaurants in Puerto Jeli. The methodology used was descriptive, qualitative,
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analytical and transactional. Surveys and Check List were used and these were made from
Ecuadorian standards, Codex Alimentarius and Food and Drug Administration (FDA)
regulations. Conditions approved, in risk and failed were established to define the state of
local based on the score obtained. The study was made to all restaurants in the town and
the staff who works in them. The results show that in terms of knowledge, only one
restaurant is listed in approved status and in terms of infrastructure and operational
procedures none achieved a favorable outcome. This demonstrates that requires training
and adjustments in the restaurants of Puerto Jeli to comply with regulations to ensure
accurate food handling.

Keywords: handling, food, restaurants, BPM, regulations

Introduccion

Ecuador se caracteriza por la gastronomia auténtica que brinda en cada una
de sus regiones de todos los niveles sociales, habiendo en mayor proporcion
aquellos centros de expendio de comida de menor estirpe; muchos de éstos no
cumplen a cabalidad los reglamentos sanitarios vigentes que se apegan al
Reglamento de Alimentos.

En el canton Santa Rosa de la provincia de EI Oro se encuentra ubicada la
parroquia Puerto Jeli, y es conocida por sus locales de comida a base de mariscos,
teniendo dichos restaurantes relevante importancia historica y cultural para la
parroquia, ya que a partir de la llegada de las embarcaciones surgen los locales de
comida y se vuelve una tradicion gastronémica a nivel provincial por mas de 40
afios; hoy en dia Puerto Jeli cuenta con 9 restaurantes.

Los restaurantes ocupan el noveno puesto de fuentes de trabajo en Puerto

Jeli, informacion proporcionada por Beatriz Gonzalez, gestora documental-zonal
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en el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC). Estos establecimientos de
comida son los que mantienen el turismo en dicha parroquia, siendo de esta
manera la parroquia mas visitada en el canton que atrae a turistas nacionales y que
registra mas visitas los fines de semana y feriados, manifiesta Carmen
Maldonado, Directora de Turismo del canton Santa Rosa. Estos locales no
cumplen con la normativa para restaurantes y, a pesar de ser uno de los pilares
econdmicos del puerto, el municipio de Santa Rosa no ha mostrado interés en
fortalecer los principios béasicos para mantener restaurantes que aseguren
productos inocuos y de calidad; estas medidas preventivas evitan que los
consumidores se encuentren expuestos a enfermedades transmitidas por
alimentos.

“Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen uno de
los problemas de salud mas frecuentes, por lo cual es necesario aplicar las
medidas mas eficientes para prevenirlas”. S6lo con el conocimiento de los
factores que causan y permiten la contaminacién de los alimentos es posible
definir y aplicar adecuadamente estas medidas, expresan Caballero y Lengomin,
1998.

El objetivo de este proyecto es diagnosticar la situacion actual en cuanto a
manipulacion de alimentos de los 9 restaurantes que estan en Puerto Jeli, tomando
como base las normas INEN del Codigo de Précticas para Manipulacion de
Alimentos, de tal forma que se concientice a la administracion del municipio de
realizar capacitaciones constantes sobre normas de higiene en restaurantes, lo que

tendré un impacto econdémico al aumentar los estandares de calidad de los locales

de comida de Puerto Jeli.
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Formulacion y justificacion del problema

A partir de que se considera como motor econémico importante el turismo
gastronomico auspiciado por los restaurantes de Puerto Jeli, en el Cantdn Santa
Rosa, surge el interés de identificar si los locales que conforman esta cadena de
restaurante tienen una preparacion técnica acerca del manejo de alimentos.

Es importante proteger esta fuente de ingresos econémicos asegurando que
los productos que se expenden, tienen no solo altos niveles de calidad
reconocidas por las caracteristicas organolépticas, sino que también sean inocuas
y no atenten contra la integridad del ser humano.

Como se ha mencionado previamente en la revision bibliografica previa,
las ETAS se originan en gran medida por la mala manipulacion de los alimentos
que va de la mano con una infraestructura no adecuada que impide que se lleven a
cabo las operaciones de proceso totalmente controladas en los centros de comida.

Debido a lo expuesto, surge la necesidad de diagnosticar el conocimiento
de los principios bésicos sobre la manipulacion de alimentos y el estado
(infraestructura) de los restaurantes en Puerto Jeli con el objeto de definir los
puntos criticos dentro del control de alimentos que se estan incumpliendo.

Identificar las falencias operacionales en el manejo de alimentos del
personal de los restaurantes de Puerto Jeli, permitira crear conciencia en las
instituciones que apoyan el progreso de estos centros de trabajo como la Direccion
de Turismo, de tal manera que se genere una Vvision sobre potenciar los estandares

de calidad de esta cadena de restaurantes en Puerto Jeli; ademas de asegurar

productos inocuos, es decir, sanos que no seran foco de enfermedades.
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Marco Teorico

Segun la Food and Agriculture Organization (FAQO) “el objetivo de la
seguridad alimentaria es asegurar que todas las personas tengan, en todo
momento, acceso fisico y economico de los alimentos basicos que necesiten”. La
seguridad alimentaria debe tener propositos especificos: fortalecer la produccion,
estabilizar los flujos de procesos de alimentos y certificar el acceso a los
alimentos disponibles por parte de quienes los requiera (Villagomez, 2011).

Por otro lado, asegurar que todos los productos que consumimos son
inocuos, es decir, que no atentan contra la salud de los consumidores, y de
calidad; involucra todos los procesos de la cadena alimenticia, desde su
produccidn, procesamiento y expendio, de manera general; esta cadena no termina
hasta que los alimentos no sean consumidos por quienes lo adquieren; sin
embargo, el riesgo de que un alimento nos perjudique y el hecho de que eso
ocurra hacen mencion a las Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA).

Las ETA son enfermedades que se transmiten de los alimentos a quienes lo
consumen cuando estan contaminados de ciertas manera. Estas enfermedades se
manifiestan como intoxicaciones, infecciones y toxiinfecciones alimentarias, el
origen de cada una de estas enfermedades depende del ente biologico que la
origina, es decir, si es el propio microorganismo ocasiona la infeccion, si es la
toxina producida por el patdgeno (intoxicacion), o presencia de ambas (Manual de
Capacitacion para manipulacion de alimentos, 2000).

Las enfermedades de transmision alimentaria tienen varias causas, la

principal esta dada por la ingesta de alimentos contaminados ya sea por factores

terrestres o provenientes del aire. Otra manera de contaminacion es mediante
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quimicos o pesticidas que incluyen plomo, mercurio, mico toxinas, estafio, entre
otras toxinas dafinas para la salud de quien las consuma. Por otro lado, las ETA
también se producen por microbios que contaminan la comida, los mas conocidos
son Salmonella, Estafilococos, Listeria y E. Coli, entre otros organismos que
provocan grandes enfermedades si no son exterminados antes de consumir el
alimento. La formacion sanitaria de los manipuladores y las revisiones a los
establecimientos son las dos medidas usadas en la prevencion de las enfermedades
transmitidas por los alimentos. (Viedma, Colomer y Serra, 2000).

Las enfermedades transmitidas por alimentos afectan a la poblacion mas
susceptible como son nifios, ancianos, mujeres embarazadas y personas enfermas
y se sabe que cerca de dos terceras partes de las epidemias por esta causa, ocurren
por consumo de alimentos en restaurantes, cafeterias, comedores escolares y en
las mismas viviendas (Manipulacion Higiénica de los Alimentos, 2006).

Las enfermedades transmitidas por alimentos constituyen uno de los
problemas de Salud Publica méas extendidos por todo el mundo. La principal causa
continda creciendo tanto en paises desarrollados y no desarrollados, provocando
muerte, agraves a la salud, fuerte impacto econémico negativo (Degrossi, Gubby,
Moratal, Scapicchi, Zambedechhi, Koppman, 2009).

Existen varios estudios que segregan los factores de riesgo asociados a la
mayor parte de los brotes de ETA. Entre ellos se identificaron: la presencia de
manipuladores infectados, la contaminacion cruzada, el almacenamiento

incorrecto de los alimentos, su coccidn y/o recalentamiento incorrectos y fallas en

el manejo postcoccion (Degrossi, cols, 2009).
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Buenas Practicas de Manufactura

Las Buenas préacticas de manufactura (BPM), son los principios béasicos y
practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de los alimentos para el
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccién (Salgado y Castro, 2007).

Los restaurantes y cafeterias no son ajenos a la obligacién de cumplir con
las BPM, dada la variedad de productos, clientes, gran demanda de servicios y su
incidencia en la salud del consumidor, por lo tanto sus productos y servicios,
deben tener todos los atributos de calidad e inocuidad.

Infraestructura

Los lineamientos de infraestructura de la norma CPE INEN 01:1987
contemplan varios aspectos como:

- Establecimientos deben estar ubicadas en zonas libre de olores fuertes,

humo, polvo y no expuestos a inundaciones.

- Las vias de acceso estan adecuadas para realizar facil limpieza, con
desague adecuado.

- Las instalaciones deberadn ser construidas de manera soélida, con
materiales apropiados, de facil limpieza y en buen estado. No deben
permitir el ingreso de plagas que pudieran interrumpir y contaminar las
operaciones.

- Los pisos deberan ser de un material adecuado, liso, en buen estado y

de facil limpieza.
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- Los techos no deben permitir la acumulacién de suciedad y deben ser
de facil limpieza.

- Las ventanas deben cubrirse, ser de material apropiado que no atente
contra la integridad del producto, no deben acumular suciedad, deben
ser de facil limpieza y conservacion.

- Las puertas deberan ser lisas y que no absorba ninguna sustancia, de
facil limpieza y en buen estado.

- Los servicios higiénicos deberan estar separados de las areas de
operacion donde se manipulan los alimentos.

- El establecimiento debera contar con zonas de lavado de manos y
desinfeccion, asi mismo debera tener las instalaciones necesarias para
el secado de manos.

- Lailuminacion del establecimiento debera ser natural y en caso de que
sea artificial debe ser adecuado. Las bombillas o ldmparas en todas las
zonas deben tener equipo de proteccion.

- Los materiales de los equipos y utensilios deberan ser los que impidan
que el alimento se contamine, no corrosible, fécil lavado y
desinfectado, con superficies lisas.

- Los establecimientos deben contar con planes de saneamiento en areas
internas y externas que incluyan procesos de limpieza y sanitizacion.

- Debera existir un programa de control de plagas que evite una etapa de
contaminacion con los alimentos

- Las sustancias toxicas deberan ser almacenadas separadas de los

alimentos (Codigo de Manipulacion de Alimentos, 1998).
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Manipulacién de alimentos

Un manipulador de alimentos es toda persona que por su trabajo tiene
contacto directo con los alimentos en cualquiera de las etapas productivas del
proceso, desde la recepcion, produccién, envasado, almacenamiento, transporte,
venta, consumo (Barrera, 2014).

Contaminacion

Durante los procesos de manipulacion de alimentos, pueden existir
contaminaciones de diferentes tipos, se denomina contaminante a cualquier agente
fisico, quimico o bioldgico que causa un efecto negativo en la salud del
consumidor. Ademas de los tipos de peligros mencionados, se debe tomar en
cuenta las principales fuentes de contaminacion de los alimentos como: control de
calidad del agua, control de plagas, utensilios y equipos limpios para que no sean
un foco de infeccion, manejo de desechos (Barrera, 2013)

Se evidencia también en muchos casos a la contaminacion cruzada como
uno de los factores principales para el origen de las ETAS; se entiende por
contaminacion cruzada a el paso de contaminantes hacia alimentos inocuos; por
ejemplo se evidencia este factor al mezclar alimentos crudos con cocidos,
manipular alimentos con manos sucias, manipulacién de productos crudos y
cocidos con los mismos utensilios sin haber sido lavados y desinfectados antes
(Kopper, 2007)

El manejo de alimentos también implica conocer hasta que tiempo

podemos consumir un producto, esta condicion esta enlazada al tiempo de vida

atil que estipula el tiempo méaximo en el que un alimento conserva todas sus
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propiedades organolépticas, nutricionales y sanitarias, un producto caducado deja
de ser inocuo para el consumidor y bajo ningun concepto debe ser utilizado.

Conservacion de productos

Existen varios metodos de conservacion de productos que permiten
mantener el producto en su tiempo de vida Util conservando sus propiedades
organolépticas; el almacenamiento idéneo del producto depende de la naturaleza
de éste, por lo general son almacenados en congelacion (-18°C a 0°C),
refrigeracion (0°C a 5°C) o temperatura ambiente. En varios productos se
especifica al detalle como se deben guardar los productos como, no exponer a la
luz, mantener en ambiente fresco y seco, entre otros (Barrera, 2013).

Higiene del Personal

Existen algunos requisitos en cuanto al comportamiento del personal que
manipula alimentos que se deben realizar y cumplir con la higiene personal, entre
los &mbitos que involucra este requisito estd la salud del personal, higiene e
indumentaria de trabajo (INACAP-Capacitacion, 2006).

Habitos higiénicos respecto a los alimentos

Dentro de los habitos higiénicos podemos citar, el constante y correcto
lavado de manos cuantas veces sea necesario, esta prohibido fumar, comer dentro
de las areas de proceso, entre otros (INACAP-Capacitacion, 2006).

Otros principios basicos dentro de la manipulacion de alimentos esta la
limpieza de equipos, utensilios y areas de trabajo, uso de materiales aprobados
que evitan riesgos de contaminacion (plastico grado alimenticio, acero

inoxidable), manejo de plagas (Codigo de Manipulacion de Alimentos, 1998).
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Se ha descrito de forma general y resumida algunas pautas sobre
manipulacion de alimentos que se deben conocer cuando se procesa alimentos; un
restaurante cumple con la tarea de elaborar alimentos, por lo que todas estas
buenas practicas de manipulacion deben ser aplicadas. Cuando no se cuenta con el
conocimiento de estos principios es factible que exista un riesgo en los alimentos.
Estudios sobre nivel de conocimiento sobre manipulacion de alimentos

“En Ecuador, segn estadisticas del Ministerio de Salud anualmente un
promedio de 10.000 personas sufren intoxicaciones alimentarias o
toxiinfecciones” (Armendariz, Monge y Zhunio, 2012).

Un estudio realizado en la ciudad de Quito para identificar las principales
enfermedades producidas por la mala manipulacion de alimentos y a su vez las
causas frecuentes que las producen estan: malos habitos de higiene, mala
manipulacion de alimentos e ingesta de alimentos contaminados; este estudio se lo
realiz6 en Cotocallo en el que se evidencié el porcentaje de pacientes que asisten a
los centros de salud de esta comunidad por problemas alimentarios es alrededor
del 40% (Armendériz, Monge y Zhunio, 2012).

Existen muchos estudios realizados a nivel mundial referentes a la
evolucion del manejo de alimentos en cadenas de restaurantes cuando estos
centros de comida son dotados de herramientas que les permite respetar las buenas
practicas de manufactura, asi se realizo el seguimiento de 3 locales de comida
durante 6 meses, estos locales fueron evaluados de acuerdo al Protocolo de
Higiene y Sanidad, enfatizando en los siguientes puntos: infraestructura, higiene

de instalaciones, higiene de alimentos e higiene de los manipuladores. A partir de

la implementacion de recipientes para alimentos crudos y cocidos, el estandar del

11
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local aumenta un 85% a mediados del mes, y los habitos higiénicos mejoran a la
par a mediados del mes con un porcentaje del 85% llegando al estandar requerido
(Martinez y Vera, 1999).
Turismo Gastronémico

La cultura de una sociedad tiene como un elemento tangible a la
gastronomia, y se puede utilizar este mecanismo con un recurso turistico, y esta
comprobado que la gastronomia de un lugar es importante para los turistas al
momento de escoger un su destino a visitar, sin embargo es necesario considerar
como un requisito importante la seguridad de los alimentos e higiene (Clemente,
Roig, Valencia, Rabadan y Martinez, 2008). Este tipo de turismo, como lo es el
gastronomico, es una oportunidad de desarrollo para estas parroquias, impulsando
nuevas vocaciones en los moradores (Navarro y Schluter, 2010). Cuando los
turistas prueban un plato tipico del lugar que visitan, esta interactuando con la
cultura local, esto hace posible que el cliente conozca las motivaciones que
Ilevaron a realizar dicho plato (Macarenhas & Gandara, 2010).
Metodologia
Disefio y tipo de investigacion

Para diagnosticar el estado de los restaurantes en Puerto Jeli y el
conocimiento con el que cuenta el personal sobre metodos y normas de
manipulacion de alimentos se recurri0 a una investigacion de campo no
experimental, donde no se manipularon variables y se obtuvieron las
observaciones a partir de la situacion expuesta en su entorno natural en un

momento especifico y puntual. Se utiliz6 las herramientas de encuestas, para

evaluar el conocimiento del personal, y una lista de verificacion (Check List), para

12
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conocer el estado de los locales. Se obtuvo informacion no numérica. El anlisis
de la informacion es un punto de partida para generar propuestas de mejoras en
los servicios de comida de la localidad. Por lo tanto a la metodologia de
investigacion empleada se caracteriza como descriptiva, analitica, cualitativa y
transeccional.

A continuacion se detallan la delimitacion de la poblacién, las técnicas y
herramientas utilizadas, procedimientos y el procesamiento de los datos
obtenidos.

Delimitacion de la poblacion

La poblacion de los restaurantes de la localidad de Puerto Jeli es de 9
locales, lo cual no resultaba como limitante en el desarrollo de la investigacion
abarcar toda la poblacion. Sin embargo se evalué a 8 restaurantes debido a que 1
local no permitié ser evaluado aunque previamente se explicé el objetivo y
alcance del estudio.

Se incluy6 a todo el personal que mantiene contacto directo con los
alimentos y que por tal motivo requiere de una capacitacion necesaria e
indispensable para mantener una correcta manipulacion de los alimento. El
numero de personas evaluadas fue 29.

Métodos y Técnicas

Se recurrié a dos técnicas durante la investigacion: una encuesta para
diagnosticar el conocimiento del personal de los restaurantes sobre los métodos y
normas de manipulacion de alimentos y la utilizacion de una lista de verificacion

para el diagnostico del estado de los restaurantes en la localidad de Puerto Jeli con

13
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el que cuentan apegados a las normas y lineamientos para garantizar una correcta
manipulacion de alimentos. Se recurrio a las siguientes normas ecuatorianas:

- Decreto 3253. Reglamento de Buenas Practicas para alimentos
procesados

- CPE INEN 01:1987 Codigo de Practica para Manipulacion de
Alimentos.

Y a las normas internacionales del Codex Alimentarius y la FDA de los

Estados Unidos:

- CAC/RCP 39-1993 Cddigo de Practicas de Higiene para los alimentos
precocinados y cocinados utilizados en los servicios de comidas para
colectividades.

- CAC/RCP 1-1969 Principios de Higiene para los Alimentos

- 21 CFR 110. Cédigo de Reglamentos Federales de los Estados Unidos
de América. Parte 110 — Précticas de Buena Manufactura en la
Manufactura, Empaque o Almacenamiento de Alimentos para los seres
humanos.

Encuesta

Luego de la revision de las normativas descritas anteriormente se elaboro

una encuesta, ver anexo #1, con 22 enunciados de verdadero o falso como unicas
opciones. Se definieron cuatro secciones en la encuesta agrupando al mismo tipo
de reglamentos asociados a la manipulacion de los alimentos; las preguntas del 1

al 5 sobre contaminacion cruzada, 6 al 9 sobre higiene del personal, 10 al 14 sobre

limpieza y del 15 al 22 sobre el control de los alimentos.

14
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En la figura #1, que se describe a continuacion se sefialan las preguntas

con los reglamentos y normativas asociadas que se utilizaron para construir la

encuesta.
SECCION: FROCEDIMIENTO EEGLAMENTO
1 |Lzcontzminacion solo 32 pusds dar en alimentos crodaos CAC/RCP 3972, CPEINEN 01:1987
3521.3524
2 |Lazs tablas d= maders son 12 mejor apoion pars cotar 3253 BPM At 8, Ast 20 INEN
alimentas crodas o cocinadas 01-1987323.11
3 |Los dlimentos crodos pueden confaminaes mamas, cuchillos v | cACROP 30 7.2; INEN 01:1987
MmEI0nes 3521,3524
4 |Los wesstzles no necesitan s=r lavados ni desinfectadas CACTRCP 30 7.3; INEN 01:1987
3513

L

Ellavado de manas frecnents seenido dal nso de anti
Barterial =5 asencizl parz no contaminar los alémentes quese | CFR 110 10; INEN 01: 19873523

PeEpatEn

SECCION: HIGIENE DEL FERSONAL

8 | Es comecta el uso de anillos, pulseras, ufizs larges v esmalts | 3233 BFM Ant. 14; CPE INEN 01:1987
en la cocina 3435, 21 CFR.110 10b

7 | Es necesario para trabajar con alimentas &l camet del 3233BPMAn 12, CACRCPL T,
Mlinisterio de Salnd CACRCP 3962

B |Ellavada correcto de manos =5 hasta =l coda INENO01-1987 345

2 | Z2 puede trabajar cozndo la persona que manipols los 3253 BPM An 12: 21 CFR 110 10z
alimentos estz con gZripe o diamsa CACRCE 172

CACTRCP 394635, INENO1:1987 343

SECCION: LIMFIEZA

1a Es naczsario ]11]'_]]1-'_1' el arem de T’F_.br_J{I ﬁ'i‘.‘l.li"llTi’ﬂ'.i"ﬂTi]]E‘lE NEN01:19873324-21CFR 110 35
aseznrar que este 1ibre de bacterias - - )
1 s praductos da limpiens 52 almacenan junm 2 los alimemos | 3233 BPM An 66,21 CFR 11035
L CACRCP 1 44, CACRCP325

paraque esten 2l 2lcance dz los cocinsros

BPM Ast 64; 21 CFE.110.35;

17 |Es indispensable &l nsoda cloro dissctopara mejorar la
RCP 3857

limpisza en 13 mesz ds trabajo

13 | Los trzpeadorss despusés de su nsa 52 lémpian =n 2]
lzvaplatas

1# | Las plams coma fatanes @ insectos no sonpalisa de
ContEminacion pasz los alimenms crudos

[
s
i

(1)
[
[
(X
I
2
E
=

3253 BPM An 67, 21 CFR. 110 35;
CACRCP1463; bﬂbRCP; 5
IMEM01:19873.124

5.

SECCION: CONTROL DE LOS ALIMENTOS
15 CACRCP 3074, 3233 BFMAn 24
El camaron v pescado 52 los desconzela zl amhisnte Ar

18 | 105 slimentos sntraszdas en cxjas rotaso paquetss salpeadas| 3253 EF\[AJT 20; 21 CFR110.80;
nao 3= deben aceptar CACRCP 3971

17 | Las productos tisnen que temer sotzcion y ser ntilizedas los | 3233 EF"-[AJTJI: CPE INEN
s Entiznos 01:3512

18 | Los alimentos 52 1os pusde conservar hasta un mes pasado da| 3253 BFM Art 21; CPE INEN
50 facha de caducidad 01:3512

1% m paolla 5210 pusde consumis =n tres tanmings qus som CFR 110 80b2: 3253 BPM At 3
madio, ti2s cuartos v bisn cocido

20 |Las condicionss de los alimentas 52 pueden detectar parla
colagacion, &l olar v texiusz pars szber en que estadose CFE 110 80%2; 3253 BPA A 34
amcunentEn
21 | El pascado =std frasco cuanda su color 25 opaco, 105 0405 CPEINENO1:18873511
hundidas ¥ su texsz 25 blnda

“* | El azna que 5= prepara las alimentas tiens que ser poihle, ¥ | 2 037 3753 34
=n caso de dodas 25 mejor hervirla 21 CFR 11037 3253 BPM Ant 3

Figura #1: Imagen de la encuesta y reglamentacion utilizada para su elaboracion.
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Nota. Se detallan reglamentos junto a los articulos y/o secciones que se hace
referencia, entre cddigos se separan con punto y coma. En base a: Reglamento de
Buenas Practicas para alimentos procesados 3253, Cddigo de Préactica para
Manipulacion de Alimentos INEN, CAC/RCP 1 Principio de Higiene para los
Alimentos, CAC/RCP 39-1993 Caodigo de Practicas de Higiene para los alimentos
precocinados y cocinados utilizados en los servicios de comidas para
colectividades y 21 CFR 110. Cddigo de Reglamentos Federales de los Estados
Unidos de América. Parte 110 — Practicas de Buena Manufactura en la

Manufactura, Empaque o Almacenamiento de Alimentos para los seres humanos.

Fuente: Elaboracion propia.

Check List

Se elabord una lista de criterios y lineamientos, de 24 enunciados, que
deben disponer los restaurantes para garantizar una correcta manipulacion de los
alimentos, ver anexo #2. El Check List consta de 2 secciones construidas a partir
de las mismas normativas seleccionadas para elaborar la encuesta, en la figura #2

se describen los enunciados y los reglamentos que se utilizaron como referencia:

16



DIAGNOSTICO DEL CUMPLIMIENTO Y CONOCIMIENTO DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUIFACTURA EN LOS RESTAURANTES DE PUERTO
JELI

SECCTON: PROCEDIMIENT O BEGLAMENTO

1 [El parzonal 22 lava la: manos de manars famants ¥ ouantas 3233 EPM Art. 14; 21 CFR.
vaoss 23 mecsrsnio; despuss e umapreparacion ir &l bato o 110 10k CAC/RCP17.4;
manipulsr objstos no samitarios. CACRCP 3267

2 | Las materiz: primas 2 insumoes son slmacenadss sagum s

condicion: reftirerado o conzalado. CACRCP14.4
3 Loz slimentos dentro da log safrizsradoges 22 snopemitan
ordenades, avitando contaminacion cruzada v 5i excese da CACPRCP307.2
producto.
4 | Loz slimentos no porapsdarn: son slmacsnado: onun lugs
fiesco ¥ 2200, CACTFECP 144

5 | Loswensilies son slmacenades limpios, oodenados ¥ sin estaran| -
contacto con &l pizo. 3153 BPM At 54
§ |Laz zalzas v adsrapos 22 mantisnen a temparatirs controlada CACECE14.4

Loz alimsmtos para dszoongslar zom llavados a refrigsracion o al
ambients controlando 1a temporaia.

g | Laz materiz: primas tisnen la condicion sandtaria necesaria para
2 procasadas opmo husvo limpdos v vagstales lavados.
SECCION: INFRAESTRUCTRA

O | Pizos limpios, lizosy en busna: condiciona:.

CAC/RCP307T.4

CAC/RCP307.2

=
o

s

S3IEPMAm G, 21 CFR. 110
0; CAC/RCP 142;
AC/RCP 30 4.3
253 EDM Ant 6; 21 CFF. 110
C
C

b2

10| Tackos limpics da facil limpiaza ¥ sin orificios.

s

0; CACPCP141;
ACFECP 3043

11| Paradaz d= color claro, limpias, impsrmashlas v en bosnas 253 EPN Ant 6; 21 CFR. 110
oondiciomas. 20; CACECP 141;
CACRCP 3043

CACTPRCP14.2

b2

s

12| Los masomss, r=pizas o estantes limpdos v en bosnas

comedicionas.

13| Puartss limpias, lisss, imparmashlas v an busnss condicionss. | CAC/FRCP 14.2; CACRCD

3f4.3

14| Las ventanas astan limypdias, con protectosss como malla: v an CACFECP 142, CACFLP
busnas condicionss. 3043

15( Asmas de trabgjo cw=ntan con 18 comecta iluminscion ¥ 3153 BDM Art & 21 CFR 11D
wantilacion. 20; CACFRCD 3043

16( Mo hay avidencia da plazas {animal=s pastrarne. voladogas), 3155 BPM ARt 67, 21 CFR

11035; CAC/ECP1 4 3;
CACECP3838

17| Loz tachos d= basura tisnen fimda ¥ astan protagidos contapa, | 3253 EBM Ag 7; 21 CFR 110
12 encuantran whicados lajos dalas areas do procaso. 37- CAC/RCD 30 5.4

18| Exizt= un lugsr szpenifico para al lavado de wtensilios da CACRCE 3044

limpiera como trapeadogas.
19| Las aeas delimpdsea s2 drenan madiants un sistema adameado, | 3253 BPM An T;CAC/RCP1
o =xizts acemulacion. 4.4; CAC/FCP3843

20| Arsa= internas v extamas dal estanrante 2 snopentran limpiss. | cpE INER 0101087
21| Loz bamos dal personal 2stan limpics v enbesnas condicionss. [ 3253 BEPMAn 6 21 CFR 11D
37 CAC/RCP 144

253 BPM Adt &; 21 CFR. 110
T;CACTECP 3043

22| Loz bemios coemtan con ssmalaticss que indica que las personas |
deban lavarss las manos daspuss de utilizar los servicios 2
higismicos. 7

Figura #2: Imagen del Check List y reglamentacion utilizada para su elaboracion.

Nota. Se detallan reglamentos junto a los articulos y/o secciones que se hace
referencia, entre codigos se separan con punto y coma. En base a: Reglamento de
Buenas Practicas para alimentos procesados 3253, Cddigo de Practica para
Manipulacion de Alimentos INEN, CAC/RCP 1 Principio de Higiene para los

Alimentos, CAC/RCP 39-1993 Caodigo de Practicas de Higiene para los alimentos
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precocinados y cocinados utilizados en los servicios de comidas para
colectividades y 21 CFR 110. Cddigo de Reglamentos Federales de los Estados
Unidos de América. Parte 110 — Practicas de Buena Manufactura en la
Manufactura, Empaque o Almacenamiento de Alimentos para los seres humanos.
Fuente: Elaboracion propia.

Se ha realizado una visita personal a los restaurantes de la localidad de
Puerto Jeli, canton Santa Rosa, provincia de EI Oro donde previo a una breve
explicacion del objetivo y alcance del estudio se ha consultado al administrador
y/o duefio de los locales y se han realizado las observaciones de la situacion de
cada restaurante, ademas se ha encuestado a todos quienes mantienen contacto
directo con los alimentos. Se expuso a los encuestados las directrices de la
evaluacion: objetivo unicamente con fines académicos, andnima y personal y con
una respuesta valida.

Procesamiento de datos

Luego de recopilar todas las encuestas se tabula la informacion obtenida,
puntuando a cada acierto con 1 punto y O puntos en caso contrario. Se procesan
los datos de las encuestas de dos formas principalmente: primero por restaurante
se promedia la nota del personal para obtener una nota general de cada local por
seccion y una nota global; la segunda, se procesan los datos para cada pregunta
considerando los aciertos entre todo el personal que labora en los servicios de
comida, sin diferenciar por local, con el objetivo de evitar sesgos por las

variaciones numéricas de personal que cuentan entre locales y asi tener una vision

general por temética de los puntos debiles de los manipuladores.
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La ponderacion de cada seccion en la encuesta es del 25% de la nota final
total de cada uno de los restaurantes. Segln la puntuacion por cada seccion, en
base al 100%, y la nota final total se establece rangos de nivel de conocimiento en
manipulacion de alimentos que cuenta el personal de cada local.

Los Check List por cada seccion sefialan el porcentaje de cumplimiento y
al final el total por cada restaurante, en este caso no existe diferenciacion en la
valoracion por seccion. Ademas se evaluaron los datos obtenidos por cada
enunciado sin hacer diferenciacién por restaurantes.

En la tabla #1 se muestran los estados de aceptacion para cada uno de los

parametros medidos dependiendo del porcentaje de cumplimiento:

APROBADO 100% — 90%
EN RIESGO 89% — 70%
REPROBADO 69% — 0%

Tabla #1: Nivel de conocimiento en manipulacién de alimentos.
Fuente: Elaboracion propia.

Los niveles estan establecidos con tal rigurosidad debido a que la encuesta
esta estructurada de tal forma que evalla el conocimiento sobre principios basicos
e indispensables sobre manipulacién de alimentos.

Resultados

A continuacion se muestran los resultados obtenidos a partir de las
encuestas realizadas al personal de los restaurantes en estudio. La tabla #2 muestra
el puntaje promediado obtenido y el nivel de cumplimiento segun los criterios

establecidos previamente en cada una de las cuatros secciones, obtenidos a partir
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de la tabulacién de datos como se muestra en el anexo 3. Al final de cada fila se

muestra el puntaje global y nivel del conocimiento que alcanza cada restaurante.

Restaurante Contaminacion Higiene Limpieza Con'Frol de TOTAL
Cruzada Personal los Alimentos
Caribe 47% RP 75% RG  40% RP 50% RP 53% RP
Jantors 60% RP 92% AP | 73% RG 7% RG  76% RG
Riveras del

o 60% RP 75% RG 50% RP 69% RP 63% RP
Mediterraneo

Jambeli 65% RP 8% RG 50% RP 56% RP  65% RP
Marisqueria 4, RP  100% AP 60% RP 75% RG 70% RG
de Britannys

’%iﬂ?ge 85% RG 9% AP  90% AP 81% RG 88% AP

Punta Marina 60% RP 75% RG 73% RG 67% RP 69% RP

Riveras del
Pacifico

Tabla #2: Nivel de conocimiento sobre manipulacion de alimentos del personal de

49% RP 64% RP 51% RP 61% RP 56% RP

los restaurantes en Puerto Jeli.
Nota. RP = Reprobado, RG = En Riesgo y AP = Aprobado.
Fuente: Elaboracion propia.

En la figura #3 se observa el porcentaje de aciertos y fallos que se
obtuvieron por cada pregunta, sin diferenciar locales.

En la tabla #3 se muestran los resultados de la segunda parte de la
investigacion, los resultados del Check List sobre el estado de los restaurantes de
Puerto Jeli en las dos secciones evaluadas, obtenidos a partir de la tabulacion de

datos como se muestra en el anexo 4.
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Figura #3. Diagramas de aciertos y fallos por preguntas de la encuesta al personal

de los restaurantes en Puerto Jeli sobre el conocimiento de la manipulacion de

alimentos.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla #3: Nivel de estado de los restaurantes en Puerto Jeli

Restaurante Procedimientos Infraestructura TOTAL
Caribe 75% RG 64% RP 68% RP
Jantors 25% RP 14% RP 18% RP

Riveras del 0 0 0

Mediterraneo 38% RP 43% RP 41% RP

Jambeli 50% RP 57% RP 55% RP

Marisqueriade 00 ps ggy,  RG  82% RG
Britannys

A donde Danilo 75% RG 50% RP 59% RP

Punta Marina 50% RP 43% RP 45% RP

Riveras del 88% RG  71% RG  77% RG
Pacifico
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Nota. RP = Reprobado, RG = En Riesgo y AP = Aprobado.

Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente en la figura #4 se observan los porcentajes de cumplimiento

por cada enunciado evaluado, sin diferencias locales.

100%

90%

80%

70%

60%

50%

40%
30%
20%

10%

0%

1 2 3 45 6 7 8 9 101112 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

Figura #4. Gréaficos de barras del cumplimiento por enunciado del Check List
sobre el estado de los restaurantes en Puerto Jeli.
Fuente: Elaboracién propia.
Anélisis de Resultados

De los restaurantes evaluados, 5 de 8 obtienen la condicion de Reprobado
en el diagndstico del conocimiento que tienen sobre una adecuada manipulacion
de alimentos, lo cual representa un poco mas de la mitad de la totalidad de
restaurantes que existen en Puerto Jeli. Los restaurantes Jantors y Marisqueria de

Britannys se consideran con un nivel de conocimiento En Riesgo y solamente el

22



DIAGNOSTICO DEL CUMPLIMIENTO Y CONOCIMIENTO DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUIFACTURA EN LOS RESTAURANTES DE PUERTO
JELI

restaurante A donde Danilo alcanz6 el nivel de Aprobado en cuanto a sus
conocimientos en manipulacion de alimentos.

El diagnostico de los conocimientos por cada una de las 4 secciones
evaluadas sefialan principalmente deficiencia en 3 puntos: Contaminacion
Cruzada, Control de los Alimentos y Limpieza. En la primera Gnicamente el
restaurante A donde Danilo alcanza un estado de En Riesgo, los deméas se
consideran Reprobados; dentro de esta seccion resalta el desconocimiento sobre el
inadecuado uso de tablas de maderas y acerca de que los alimentos crudos
también representan un peligro de contaminacion, aportando negativamente en la
calificacion obtenida.

En la seccion de Control de los Alimentos, 3 restaurantes son considerados
En Riesgo y 5 Reprobados; es alarmante que Unicamente 2 de cada 10 personas
conozcan un correcto procedimiento de descongelacién de pescados y mariscos
(pregunta 15), mas aun siendo estos productos la principal opcion en los menus
que ofertan sus locales. Resulta preocupante que solamente el 62% del personal
que labora en los servicios de comida es capaz de identificar correctamente la
frescura de los pescados (pregunta 21) y que el 34% desconozca que las aves
como el pollo deben alcanzar una coccion adecuada (pregunta 19).

Es importante destacar que el 100% del personal encuestado conoce que el
agua utilizada en el proceso de elaboracion deba ser potable y que en caso de
dudas se recomienda hervirla (pregunta 22) y que un 97% de los encuestados

conocen que por las caracteristicas de coloracion, textura y sabor se puede saber el

estado de los alimentos (pregunta 20).
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En cuanto a Limpieza, aunque el local A donde Danilo alcanza un estado
de Aprobado, 5 restaurantes son considerados Reprobados. Es visible el
desconocimiento de un correcto uso de agentes de desinfeccion como el cloro
(pregunta 12) y el correcto manejo de los productos de limpieza (pregunta 11).
Ademas es bastante preocupante que unicamente el 66% reconozcan a los ratones
e insectos como plagas (pregunta 14), siendo éstas un foco de contaminacion
peligroso.

La seccion sobre el conocimiento en Higiene Personal muestra una ligera
base de criterio, 3 restaurantes muestran una condicion Aprobado y 4 en estado de
En Riesgo. Los puntos preocupantes son que el 72% de las personas encuestas
conoce un correcto lavado de manos (pregunta 8), operacion basica e
indispensable para todo manipulador de alimentos, y un 76% conoce que esta
prohibido tener anillos, pulseras, ufias largas y esmalte (pregunta 6). Un 93%
conoce la necesidad de disponer del certificado del Ministerio de Salud Publica
del Ecuador (pregunta 7), lo cual es importante porque este documento es
requisito obligatorio para las personas que manipulan alimentos.

En la segunda parte del diagndstico, para conocer el estado de los
restaurantes en cuanto a su infraestructura y los procedimientos operacionales que
se manejan en base a las regulaciones y normativas vigentes, sefialan que 2 locales
alcanzan una condicion de En Riesgo, los restaurantes Marisqueria de Britannys y
Riveras del Pacifico; los demas obtuvieron la condicion de Reprobado.

Si se enfoca unicamente en la infraestructura la tendencia se mantiene, 2

locales mantienen la condicion de En Riesgo y los 6 restantes la de Reprobados. Y

observando los procedimientos operacionales la mitad de los locales presentan el
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estado de Reprobados. En ambos casos no existen locales con la condicion de
Aprobados.

Observando los enunciados evaluados, ningun local mantiene le
procedimiento correcto de descongelacion (enunciado 7). Al igual que la primera
seccion, donde se evalGa el conocimiento del personal existe la misma
observacién; es logica la relacion entre conocimiento y aplicacion de los
procedimientos operacionales que se llevan por el personal.

En cuanto a infraestructura y condiciones, el 13% reconoce que debe
mantener los tachos de basura con funda, cerrados y lejos de los procesos de
produccién (enunciado 17). El 25% reconoce que existe un lugar especifico para
limpiar los utensilios de limpieza (enunciado 18). Puertas y ventanas requieren de
la atencion para mejoras de mayor atencién, los locales alcanzan un cumplimento
del 38% para ambos (enunciados 11y 14).

Es de destacar que el 100% de los restaurantes en estudio cumplen la
condicion en sus drenajes de aguas de limpieza y proceso, evitando asi la
acumulacion (enunciado 19).

Finalmente, es alarmante la condicién de los bafios (enunciado 21) vy la
carencia de sefialéticas para un correcto lavado de manos en los bafios (enunciado
22) existe un cumplimiento de 38% y 25% respectivamente. Esto sumado a la
carencia en el conocimiento del lavado de manos por el personal resulta un peligro
de alto riesgo en la manipulacién de alimentos.

Conclusiones

El personal que labora en los restaurantes de Puerto Jeli dispone de un

conocimiento deficiente acerca de la correcta manipulacion de alimentos,
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solamente un local muestra tener un conocimiento satisfactorio y la situaciéon de
cinco locales es preocupante; y en cuanto al estado de infraestructura y métodos
operacionales seis de los ocho locales muestran condiciones de alta atencion por
su precaria condicion.

La falta de conocimiento del personal en dos puntos criticos es alarmante:
realizar una correcta descongelacion y la identificacion de la frescura de pescados;
es indispensable mas aln cuando la oferta principal de estos restaurantes son el
pescado y los maricos, productos que requieren alto cuidado en su manipulacion
por su composicion como tal y la facil contaminacion que pueden estar expuestos.

De las 4 secciones evaluadas, la relacionada con la higiene del personal
demuestra un mejor nivel de conocimiento en relacion a las demas tematicas
debido a que presenta mas locales con un nivel de riesgo menor; pero no se debe
confundir pensando que los locales llegan a los estandares de calidad correctos. La
encuesta y los niveles de conocimiento establecidos fueron elaborados exigiendo
los detalles mas importantes y sobresalientes que todo personal debe tener para
mantener una correcta manipulacion de alimentos.

El restaurante A donde Danilo a pesar que muestra tener personal
capacitado no cumple satisfactoriamente el estado de infraestructura y
procedimientos operacionales. Todos los restaurantes requieren una intervencion
en la mejora de la manipulacion de los alimentos apegado al cumplimiento de
normas y regulaciones nacionales y extranjeras.

Es necesaria una capacitacion, seguimiento y mejora continua sobre

manipulacion de alimentos, el presente trabajo Unicamente diagnostico las

deficiencias y carencias con la que cuenta el personal que labora en los
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restaurantes de Puerto Jeli. A partir de las secciones y enunciados claves se puede
seguir trabajando para alcanzar altos estandares y compitan por ofrecer productos
no solo con la calidad gastrondmica, que ya caracteriza la zona, sino también
inocua y segura.

Recomendaciones

A partir de este estudio de diagnostico de conocimiento sobre
manipulacion de alimentos y la evaluacion de infraestructura y procesos
operacionales en los locales de comida de Puerto Jeli se identifica la necesidad de
fortalecer los principios basicos de manipulacion de alimentos. Como se han
seccionado los temas se reconoce el nivel del personal y carencias por cada
seccién, permitiendo establecer programas de capacitacion al personal de tal
forma que los estandares de calidad aumenten.

Es importante que las primeras personas que se capaciten en cuanto a
manipulacion de alimentos y disefio adecuado de lugares de expendio de comidas
sean los propietarios de los establecimientos, de tal manera que sean ellos los que
monitoreen constantemente sus procesos y permitan generar cultura en el equipo
de trabajo del cual esta formado el restaurante.
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ANEXO 1

DIAGNOSTICO DE CONOCIMIENTO SOBRE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN RESTAURANTES

Nombre del Restaurante:
Nombre del Encuestado:

RESPONDER VERDADERO O FALSO

VERDADERO

FALSO

Contaminacion Cruzada

La contaminacién solo se puede dar en alimentos crudos.

Las tablas de madera son la mejor opcidn para cortar alimentos crudos o cocinados.

Los vegetales no necesitan ser lavados ni desinfectados.

1
2
3. Losalimentos crudos pueden contaminar manos, cuchillos y mesones.
4
5

alimentos que se preparan.

El lavado de manos frecuente seguido del uso de anti bacterial es esencial para no contaminar los

Higiene Personal

Es correcto el uso de anillos, pulseras, ufias largas y esmalte en la cocina.

Es necesario para trabajar con alimentos el carnet del Ministerio de Salud.

El lavado correcto de manos es hasta el codo.

Se puede trabajar cuando la persona que manipula los alimentos esta con gripe o diarrea.

Limpieza

10. Es necesario limpiar el drea de trabajo frecuentemente para asegurar que este libre de bacterias.

11. Los productos de limpieza se almacenan junto a los alimentos para que estén al alcance de los
cocineros.

12. Esindispensable el uso de cloro directo para mejorar la limpieza en la mesa de trabajo.

13. Los trapeadores después de su uso se limpian en el lavaplatos.

14. Las plagas como ratones e insectos no son peligro de contaminacion para los alimentos crudos.

Control de los Alimentos

15. El camardn y pescado se los descongela al ambiente.

16. Los alimentos entregados en cajas rotas o paquetes golpeados no se deben aceptar.

17. Los productos tienen que tener rotacion y ser utilizados los mas antiguos.

18. Los alimentos se los puede conservar hasta un mes pasado de su fecha de caducidad.

19. El pollo se lo puede consumir en tres términos que son: medio, tres cuartos y bien cocido.

20. Las condiciones de los alimentos se puede detectar por la coloracion, el olor y textura para saber
en que estado se encuentran.

21. El pescado esta fresco cuando su color es opaco, los ojos hundidos y su textura es blanda.

22. El agua que se prepara los alimentos tiene que ser potable, y en caso de dudas es mejor hervirla,

Fuente: Elaboracién propia.




ANEXO 2

CHECK LIST

Local:

Fecha:

PROCEDIMIENTOS

CUMPLE

NO
CUMFLE

NO
APLICA

El perzonal se lavalas manos de manera frecuente v cuantas veces sea
rnecesario: después de una preparacidn, ir al bafio o manipular objetos no

Las materiaz primas & insumos son amacenadas segun su condicidn;
refrigerado o congelado.

Loz alimentas dentra de las refrigeradores se encuentran ordenados, evitanda
contaminacion cruzada v si erdceso de producto.

Loz alimentos no perecederas son almacenados enun lugar fresco v seco.

Los utensilios zon almacenados limpios, ordenados v sin estar en contacto
con el piso.

Las zalzas v aderezos s mantienen a temperatura contralada,

=l [®m O [f] 2

Loz alimentos para descongelar son llevadas a refrigeracidn o al ambiente
controlando la temperatura,

Las materiaz primas tienen la condicidn sanitaria necesaria para ser
procesadas como huevo limpios uvegetales lavadas.

INFRAESTRUCTURA

Pizoz limpiosz, lizos v en buenas condiciones.

10

Techos limpios de Facil impieza v sin arificios.

1

Paredes de color claro, limpias, impermeables v enbuenas condiciones.

12

Los mesones, repizas o estantes limpios v en buenas condiciones.

13

Puertas limpias, lisas, impermeables v en buenas condiciones.

14

Las vertanas estan limpias, con protectores como mallas v en buenas condicic

15

Areas de trabajo cuentan con la corecta iluminacidn v ventilacidn.

16

Mo hay evidencia de plagas [animale s rastreras, voladores].

17

Los tachos de basura tienen funda v estan portegidos contapa; se
encuentran ubicados lejos de las areas de procesza.

13

Existe un lugar especifico para el lavada de utensilios de limpieza como
trapeadares.

13

Las aguas de limpieza e drenan mediante un sistema adecuado, no existe
acumulacian.

Areas internas y externas del restaurante se encuentran limpias.

|

Loz bafos del personal estan limpios v en buenas condiciones.

Los bafios cuentan con senaléticas que indica que las personas deben

lavarse las manos después de utilizar los servicios higiénicos.

Fuente: Elaboracion propia.




ANEXO 3

RESULTADOS DE LA ENCUESTA
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Fuente: Elaboracidn propia.



ANEXO 4

RESULTADOS DEL CHECK LIST

RESTAURANTE TOTAL
Caribe Jantors R. Mediterraned Jambeli Britany £ donde Danila] Punta Marina | B. del Pacifico
1 1 ] 0 ] 1 1 1 1 B3
2 1 1] ] 1 1 1 1 1 o
3 1 ] 0 1 0 0 ] 1 38
Procedimiento 4 1 L 1 o L 1 L 1 ik
5 1 ] 1 1 1 1 ] 1 7o
G 1 1] ] 1] 1 1 1] 1 S0
T 0 ] 0 ] 0 0 ] 0 (1%
& 0 1 1 1 1 1 1 1 S
9 1 1 0 1 1 0 ] 1 B3
10 1 1] 1 1] 1 1 1 ] B3
L1 0 ] 0 1 1 0 ] 1 38
12 1 1] 1 1 1 1 1 ] o
13 0 ] 1 ] 1 0 1 1 s
14 1 1] ] 1 0 1 1] ] Ja
Infraestructura L L 0 L ! ! L ! L 55
16 1 1] 1 1 1 1 1] 1 7o
17 0 ] 0 ] 1 0 ] 0 132
15 0 1] ] 1] 0 0 1 1 25
19 1 1 1 1 1 1 1 1 100
# 1 0 0 1 1 1 1] 1 G
21 1 ] 0 ] 1 0 ] 1 38
# 0 1] ] 1] 1 0 1] 1 25
TOTAL [afagd 15 41 GG g2 S35 45 T

MAOTA: 1= CUMPLE; 0= NO CUMPLE

Fuente: Elaboracion propia.



