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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD PARA LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL AREA DE PREPARACION
DE LA ASOCIACION YANUNA, DE LA CIUDAD DE TENA



RESUMEN

En la actualidad cierto grupo de la poblacion enfrenta enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA), destacando la importancia de la higiene en la manipulacion
de alimentos. El presente Informe Final de Trabajo de Integracion Curricular tuvo
como objetivo elaborar un manual de procedimientos de calidad para la
manipulacion de alimentos en el area de preparacion de la Asociacion Yanuna, de
la ciudad de Tena. En el cual para obtener una informacion mas objetiva se aplico
la investigacion aplicada el cual dio lugar a reconocer los problemas a resolver, asi
mismo se empled la investigacidn descriptiva, cuantitativa y de campo para los tres
objetivos especificos propuestos; ademas para obtener la informacion se aplicaron
encuestas con preguntas de seleccion y entrevistas abiertas para diagnosticar e
identificar los procesos que se desarrollan dentro de la asociacion Yanuna referente
a la calidad del servicio o producto que ofrecen. Se planted disefiar un manual de
procedimientos de calidad para la manipulacion de alimentos mediante la
elaboracion e implementacion de estrategias especificas con la finalidad de mejorar
procesos en la calidad de la asociacion, de este modo cumplir con la mision y
posterior la vision a través de los objetivos planteados; dado que el resultado del
estudio se evidencio que en los aspectos que mas falencias ocurren es en el area de
manipulacion de los alimentos con un 80% de items que no cumplen los parametros
de calidad, asi como en el area de preparacion de alimentos con un resultado del
60% negativo, en este contexto se trabajo con estos datos para mitigar los riegos y

conseguir mas confianza en los clientes.

Palabras clave: Manipulacion, investigacion, procesos, Manual de procesos,

calidad, Prevencion de enfermedades y estrategias.



ABSTRACT

Currently, a certain group of the population faces foodborne diseases (ETA),
highlighting the importance of hygiene in food handling. The objective of this Final
Work Report on Curricular Integration was to prepare a manual of quality procedures
for food handling in the preparation area of the Yanuna Association, in the city of
Tena. In which to obtain more objective information, applied research was applied
which led to recognizing the problems to be solved, likewise descriptive, quantitative
and field research was used for the three specific objectives proposed; In addition, to
obtain the information, surveys with selection questions and open interviews were
applied to diagnose and identify the processes that are developed within the Yanuna
association regarding the quality of the service or product they offer. It was proposed
to design a manual of quality procedures for food handling through the development
and implementation of specific strategies with the purpose of improving processes in
the quality of the association, in this way fulfilling the mission and subsequent vision
through the planted objectives; Given that the result of the study showed that the
aspects that most deficiencies occur are in the area of food handling with 80% of
items that do not meet the quality parameters, as well as in the area of food preparation
with a result of 60% negative, in this context work was done on this data to mitigate

risks and achieve more trust in customers.

Keywords: Handling, research, processes, Process manual, quality, Disease

prevention and strategies.

Reviewed by:
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A. FUNDAMENTACION DEL TEMA
2.1 Necesidad

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son unos de los
problemas de salud publica que se presentan con mas frecuencia en la vida cotidiana
de la poblacion. Los peligros de las ETA, pueden provenir de las diferentes etapas
que existen a lo largo de la cadena alimentaria (desde la produccion primaria hasta
la mesa). Independientemente del origen de la contaminacion, una vez que este
alimento llega al consumidor puede ocurrir un impacto de salud publica y severo
dafio econdmico a los establecimientos dedicados a su preparacion y venta (Fao.org,
2016).

Los alimentos se contaminan por bacterias en cualquier momento de la
produccion o procesamiento. Los sintomas son nduseas, vomito, diarrea, dolor,
calambres abdominales y fiebre. En Ecuador en la semana epidemioldgica 11, se
reportd 101 a nivel nacional, ocasionado por el consumo de agua, alimentos que
presentan mala manipulacién, coccion y/o conservacion, segin el Ministerio de
Salud Pdblica (2021).

Ademas, como lo mencionan (Correia Paulino, Aradjo Lucena, Fernandes
Madruga, Ledo de Menezes, & Pinheiro Rafael de Sousa, 2012) la gestidn del
proceso de fabricacién y manipulacion de los alimentos es primordial para
garantizar la calidad y seguridad alimentaria, siendo manipulador de alimentos es
considerado como pieza fundamental en la calidad final de los productos ofrecidos
por el establecimiento. Con la finalidad de mitigar estos factores se asocia a la
calidad dentro de todas las etapas de produccién de un producto o servicio, ya que
desarrolla una serie de actividades que buscan cumplir ciertos resultados.

Esto se debe a que las personas encargadas de la manipulacion de los
alimentos deben cumplir con una revisién previa a los productos que se adquieran,
durante su preparacion y emplatado. Al tener conocimientos sobre un correcto
manejo en los procedimientos de calidad en la manipulacion de alimentos, se brinda
una alimentacion rica y saludable, de tal modo que contribuye al crecimiento y

desarrollo de la poblacion.

Mediante el manual se obtendra una herramienta de apoyo para la asociacién
ya que constara desde las normas béasicas de higiene, buenas practicas de
4



manipulacion, preparacién y conservacion de los alimentos que requieren las
personas que trabajan en el area de preparacion de alimentos para brindar productos
de calidad.

Por lo expuesto, el desarrollo de esta investigacion tiene como objetivo
elaborar un Manual de procedimientos de calidad para la manipulacion de alimentos

en el area de preparacion de la Asociacion Yanuna, de la ciudad de Tena.
2.2  Actualidad

En la provincia de Napo los casos notificados de A040-049 que se refiere a
Otras intoxicaciones bacterianas, se encuentra en decimotercer puesto a nivel
nacional; con 44 casos reportados en la semana trece de epidemiologia segun la
Direccién Nacional de Vigilancia (2023). Es decir, que existen varios factores que
desencadenan estas afecciones las cuales pueden ser la pobreza, la inseguridad
alimentaria o las condiciones climéticas desfavorables a las que se enfrenta la
poblacion.

Los alimentos en malas condiciones, o que hayan sido manipulados sin una
higiene adecuada, pueden ser causa de enfermedades, las cuales generan mucho
dafio a las personas, sobre todo aquellas en estado de vulnerabilidad (Fernandez, y
otros, 2020). Dicho de esta manera se busca crear politicas con las que se logren
controlar o reducir estos problemas que se presentan.

En la actualidad, el Ministerio de Inclusion Econdmica y Social; cuenta con
un sistema para el control y mejoramiento continuo del servicio de alimentacion a
las asociaciones que brindan el servicio; sin embargo, en el caso de la Asociacién
Yanuna se ha reflejado resultados bajos en las inspecciones realizadas por las
instituciones contratantes en los Gltimos meses, especialmente en el area de

manipulacion de los alimentos.



2.3  Importancia

Las actividades de los manipuladores de alimentos se llevan a cabo en un
entorno donde esta en contacto directo y continuo con los productos alimentarios
(Goméz, 2017). La base para el desarrollo de la presente investigacion, representa
una herramienta importante para la asociacion, ya que servira para implementar
mecanismos de control de calidad, y a su vez mediante flujogramas establecer
procesos que permita mejorar los puntajes de los procedimientos y las diferentes
areas que se cumplan con los estandares de calidad exigidos por las instituciones
reguladoras que garantizan la asistencia alimentaria. Bajo este contexto, es la forma
en que las empresas sin importar su tamafio pueden llevar de manera mas facil la
supervision, revision y de este modo cuestionar los procesos que se desarrollan,
pudiendo este mejorar o disminuir factores en riesgo. Ademas, es fundamental la
busqueda de mejorar la calidad de la produccion ya que esto implica una percepcion
mejor de los clientes y a su vez mayor satisfaccion, lo que genera confianza a largo

plazo en el mercado.

2.4  Presentacion del problema de investigacion a responder

La falta de conocimientos sobre las normas de calidad de algunos
encargados del area, representan un riesgo, puesto que es un factor importante para
obtener una calificacion adecuada como proveedor de excelencia y continuar en el
sector publico ofertando el servicio de alimentacion mediante el Servicio Nacional
de Contratacién Publica (SERCOP, 2021).

Es por ello que nace la pregunta: ¢se lograra con un manual de procedimientos

mejorar la calidad y estandarizar los procesos en la manipulacién de los alimentos?

Campo: Administracion
Area: Aseguramiento de la calidad de las empresas Piblicas y Privadas.
Aspecto: Negocio

Sector: Comercio



2.5  Delimitacién Espacial

Provincia: Napo

Cantdn: Tena

Ciudad: Tena

Parroquia: Tena

Barrio: Barrio Plan de Salud.

Asociacion, empresa, emprendimiento: Asociacion de servicios de

alimentacién Yanuna preparacion, Asoyanuna.
2.6 Delimitacién Temporal

El trabajo de investigacion se desarrollara en el ciclo académico octubre
2023 — febrero 2024

2.7 Beneficiarios
2.7.1 Directos

e Asociacion
e Empleados

e Publico, clientes
2.7.2 Indirectos

e Proveedores



B. OBJETIVOS

Los objetivos se desarrollaron con la finalidad de impulsar la investigacion
mediante la recoleccion de datos, su analisis y finalmente las conclusiones del

trabajo final, de tal modo que permita alcanzar la meta propuesta.
3.1  Objetivo General

Elaborar un manual de procedimientos de calidad para la manipulacion de

alimentos en el area de preparacion de la Asociacion Yanuna, de la ciudad de Tena.
3.2 Objetivos Especificos

e Diagnosticar los procedimientos que se aplican en el area de preparacion de
alimentos de la Asociacion Yanuna.

o Identificar procedimientos que estandaricen la calidad en la manipulacion de
alimentos de la asociacion Yanuna, de la ciudad de Tena.

e Disefiar un manual de procedimientos de calidad para la manipulacion de
alimentos en el area de preparacion de la Asociacién Yanuna, de la ciudad de

Tena.



C. ASIGNATURAS INTEGRADORAS

En el desarrollo del Trabajo De Integracion Curricular se considero apoyarse en la

siguiente metodologia de aprendizaje que toma en cuenta la red curricular de

estudios administrativos, los cuales se encuentran dentro de la linea de

administracion de empresas, sublinea aseguramiento de la calidad.

Tabla 1. Matriz de Asignaturas Integradoras

Aplic

acion

direct
a

Asignatura

Aplic

acién

indire
cta

Resultados de Aprendizaje

Planificacion
Estratégica

Investigacion
de Mercado

Administracio
n de la X
produccion

Metodologia
de la X
investigacion

Analizar la importancia,
caracteristicas y componentes
de la Planificacion, su
trayectoria y desarrollo
alcanzado, diagnosticar la
situacion  actual de las
organizaciones en sus procesos
de Planificacién Estratégica
direccionamiento alcanzado y
requerimiento para su
crecimiento.

Identificar el aporte de la
investigacion de mercado en las
diferentes decisiones de las
organizaciones de manera
eficiente.

Interrelaciona la naturaleza y
contexto de la Administracion
de la Produccion y Operaciones
desde sus origenes y su
proyeccion al futuro de acuerdo
a teorias existentes para su
mejor comprension y
entendimiento.

Reconoce la importancia de la
investigacion y sus propdsitos a
partir de resultados teoricos,
préacticos y experimentales para
el desarrollo de las diferentes
destrezas con alto grado de
coherencia en la observacion,
andlisis y sintesis de lo
investigado.

Macroeconom
ia

Analiza de la oferta y demanda
agregada, variables



Aplic Aplic

acion acion

direct indire
a cta

Asignatura Resultados de Aprendizaje

economicas, elaboracion de
flujogramas econdémicos,
calculo de la matriz insumo-
producto en una matriz
simplificada.

Resuelve casos en donde
relacionaran los
componentes de la teoria del
consumidor,
X identificando las
caracteristicas de la utilidad
que le permitan plantear
estrategias, para determinar
los precios de los bienes
Determina el Interés simple,
Interés compuesto 'y  sus
Matemaética aplicaciones en la liquidacion
financiera de documentos financieros,
endeudamiento e inversiones a
corto, mediano y largo plazo.
Aplica técnicas estadisticas que
permitan obtener datos
confiables para analizar los
resultados que contribuyan a la
toma de decisiones para la
organizacion.

Microeconomi
a

Estadistica X
inferencial

Fuente: Silabos de la carrera de administracion
Elaborado por: Morales, Maria José (2024)
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D. FUNDAMENTACION TEORICA

En la Asociacion Yanuna se ha venido aplicando normas y procedimientos
de calidad pese a que no se encuentran graficadas en un manual o mediante
sefialética, es por ello que seria de gran ayuda un diagrama de flujo en el area de

preparacion que se pretende realizar la investigacion.

Al hablar de variables se menciona que son un complemento al estudio y la
informacion que es recopilada ayuda a responder las preguntas de investigacion,
una vez identificadas las variables del tema de investigacion, se deben

conceptualizar para definir el estudio.

Segun Keever y Miranda (2016), “las variables en la investigacion son todo lo que
se mide, la informacion recopilada o los datos obtenidos para responder a las
preguntas de investigacion establecidas en los objetivos” (pag. 304).

¢Se lograra con un manual de procedimientos mejorar la calidad y estandarizar los

procesos en la manipulacién de los alimentos?

Figura 1. Determinacion de las variables

4 h 4 h
VARIABLE INDEPENDIENTE VARIABLE DEPENDIENTE
\. J \. J

( ) ( )

Protocolo de
procedimientos de calidad

Manual de procedimientos

. J . J
Elaborado por: Morales, Maria José (2024).
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El Desarrollo de la fundamentacién Tedrica se desarrolla de acuerdo a la

jerarquizacion de variables que se presenta en la Figura 2.

Figura 2. Jerarquizacion de Variables

Variable independiente Variable dependiente

Elaborado por: Morales, Maria José (2024).
5.1  Protocolos de procedimientos de calidad

Al hablar de protocolo se refiere reglas o instrucciones establecidas, estas
pueden ser, un documento que define cdmo se realizan las acciones en determinados

procedimientos y utilizados en diferentes situaciones.

Las instrucciones de alimentacion son pautas que le permiten seguir varios

procedimientos.

Felio A. Vilarrubias (2015), anade que protocolo es “la transcripcion escrita

de los usos, costumbres, tradiciones, gestos de un determinado territorio.

Estas acciones se caracterizan por un objetivo comudn que, entre otras cosas,
son una forma de definir una accion especifica y realizarla repetidamente. Al

realizar procedimientos se evita cometer errores operativos o al tomar decisiones

Se pretende promover la formacion de pardmetros a seguir al momento de

manipular los alimentos.
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De acuerdo con Minch L, (2014) argumentan que los procedimientos
establecen el orden cronoldgico y la secuencia de actividades que deben seguir en

la realizacion de un trabajo repetitivo dentro de las funciones de una organizacion.

Por otro lado, calidad nos dice Valls (2011) explicando que para alcanzar la
calidad es necesario cumplir una serie de requisitos. las cuales se debe dar prioridad
a la eficiencia en la consecucién de objetivos y de la forma mas eficiente posible,

dando como resultado una gestion eficaz de la empresa.

Al establecer protocolos de procedimientos de calidad, permitira asegurar
que los productos o servicios prestados cumplan con los estandares establecidos o

los requisitos del cliente.
5.1.1 Organigrama, politicas y normativas

Reyes Ponce, define al organigrama como “la estructura técnica de las
relaciones que deben existir entre las funciones, niveles y actividades de los
elementos materiales y humanos de un organismo social, para lograr la eficiencia

de los planes u objetivos sefialados”.

El organigrama puede brindarle a cada miembro de la organizacion una
comprensién clara de la estructura de la empresa. Segin Franklin Finkovsky,
(2014) un organigrama “es una representacion grafica de la estructura organica de
una institucion u organizaciéon” Muestra la composicion de las unidades
administrativas de la region, sus relaciones, jerarquia, canales formales de

comunicacion, alcance de competencias, seguimiento y asesoramiento™.

13



Figura 3. Organigrama

Hoard of Directors

Prosident

Ganaml Manager

Ganeral Ofics

Ronepreh ang

Administration Centel Mroduution Canier Finanvial Center Quality Control Canter

Cuninlppmant Canter

Design Manuisemiring

) 1
HRC2epwiiia Depariment Depariment

Accounong

Administraton and Sample Packaging

= f Auciit
Logistics Departmant Department Departimont o

Incusty Englnesong

(S
Deparun et

Fuente: Lucidchart (2014).

Las politicas dentro del proceso tienen como objeto orientar las acciones de

los miembros de la empresa; algunos autores definen lo siguiente:

Reyes (2011) Las politicas pueden definirse como estandares generales que
tienen como objetivo guiar la accion, dejando a los jefes la oportunidad de tomar
decisiones de las cuales son responsables, estas se utilizan para crear, interpretar o

reemplazar reglas especificas. (pag. 249)

Otra definicién, Munch y Garcia (2014) dicen que son “lineamientos o
estandares que determinan la accidn, estandares, lineamientos generales a seguir en
la toma de decisiones respecto de problemas que se repiten una y otra vez en una

organizacion.

El concepto de normativa puede considerarse sinénimo del concepto de ley,
se entiende generalmente como un conjunto de leyes, son las que regulan un tema

comun.
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Si se refiere a normativas, estas son reglas y conductas ya sea sociales; que
contienen los derechos y responsabilidades de los ciudadanos y son imperativos

para garantizar las obligaciones.
5.2  Herramientas de diagramacion
5.2.1 Diagramas causa efecto

Un diagrama de causa y efecto es una representacion grafica que muestra
relaciones cualitativas e hipotéticas entre varios factores que pueden provocar un
determinado efecto o fenémeno. También conocida con Ishikawa o espina de
pescado; esta muestra la relacion entre los resultados y sus posibles causas de forma

ordenada, clara, precisa y manejable.

Es una herramienta que brinda una forma ordenada de generar y categorizar
hipétesis, lo que nos permite centrarnos en las causas fundamentales de los efectos
que se esta estudiando, en lugar de en los sintomas.

5.2.2 Espina de pescado (relacion causa-efecto)

Mediante un diagrama de causa efecto como lo es la espina de pescado, se
puede dar a conocer cuales son algunos de los motivos por los que se da el

inadecuado procedimiento.

Las 6 M del Diagrama de Ishikawa son: método, maquinaria, mano de
obra, materiales, medicion y medio ambiente, las cuales se refieren a un aspecto

clave de donde proviene el problema que afecta a la empresa.
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Figura 4. Espina de pescado

Método I Mano de Obra I Medidas I

Fisica - Instrumento

Instruccion = Condiciones -

Informacion Mental - locales

Procedimiento Inspeccion
Proveedores Oficina - Deterioro
Proveedor Clima - Mantenimiento

Propio

Material I Medio Ambiente IMaquinaria I

Fuente: Lucid app
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

5.2.2 Diagrama de Pareto

Es una comparacion cuantitativa y ordenada de elementos o factores en

funcioén de su contribucién a un efecto determinado.

Su fundamento parte de considerar que el 80% de los efectos provienen del

20% de las causas. Asi de identifica las causas para actuar sobre ello.

Figura 5. Diagrama de Pareto

25 100%
90%
2 80%
70%
15 60%
50%
10 40%
30%
5 20%
Hlm_ -
0 — 0%

Fuente: Ivan Souza (2020)
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5.3  Evaluacion de los procedimientos de calidad

La evaluacion de procesos proporciona informacion que ayuda a mejorar la

gestion del desempefio en una organizacion. Es una evaluacion atil para mejorar.

En general, la evaluacion se entiende como un proceso en el que se intenta
obtener un juicio de valor, una accién, proceso o resultados. Este proceso destaca
caracteristicas, fortalezas y debilidades de la materia. Este resultado permitird
tomar decisiones relacionadas con las tareas, desarrollo, mantenimiento y gestion

de servicios.

En esta investigacion para realizar la evaluacion de los procedimientos de

calidad se basara mediante una tabla de valoracién su acometido.
5.3.1 Tabla de valoracion

Es una herramienta de documentacion que ayuda a categorizar todos los
documentos que forman parte de la empresa segun las prioridades de gestion.

Permite realizar una calificacion del grado de un comportamiento, accién o
rasgo observado. La tabla describe la intensidad o frecuencia de algo,

comportamiento o caracteristicas.

Es una herramienta puede tener una escala de valoracion numérica, es decir
utiliza numeros para identificar los elementos. pudiendo tener un atributo asociado,
donde 1 puede ser altamente insatisfecho y 5 altamente satisfecho, el cual servira

para la toma de decisiones (Hernandez, 2012).
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llustracién 1. Tabla de valoracion

. Altamente Medianamente . ] Muy Altamente
Ne ITEM , \ \ \ ., |Satisfactorio| ., . % \ ,
insatisfactorio| satisfactorio satisfactoriosatisfactorio|

EQUIPOS, MUEBLES Y
UTILES

MANIPULADORES

3 MATERIAS PRIMAS

PREPARACION DE
ALIMENTOS

5 |SERVICIO

(g ]

4

Fuente: Ministerio de Inclusidn Social y Econdmica.
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

5.4.  Flujograma de los procedimientos de calidad

Los diagramas son una parte integral de casi todas las actividades
profesionales y técnicas; son un recurso confiable para la simplificacién y la

representacion precisa.

Para explicar de mejor forma una serie de programas, es utilizar diagramas
de representacion grafica, que suelen utilizarse en el desarrollo de manuales de
programas. Munch (2014)“un diagrama de flujo es una representacion grafica de

un conjunto de actividades disefiadas para realizar una funcién” (pag. 69).

Un mapa de procesos es una representacion logica y organizada de tareas o
actividades realizadas en una organizacion, las cuales estan interconectadas y
orientadas hacia un objetivo comun, haciendo mas eficiente el flujo de las
relaciones laborales (Llerena, 2015).

El fin de un diagrama de flujo o diagrama de procesos es presentar el proceso
operativo para que pueda ejecutarse de manera mas eficiente, dados los
lineamientos que se deben seguir. Cada parte del proceso ocupa ciertos simbolos
que conectados por flechas indican la direccion de la informacion, este siempre

tendra un inicio y un fin.
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Figura 6. Simbologia

C) Inicio o fin

Una operacion  esta
siendo creada, iniciada o
culminada.

Ejecucion

Actividad no modificada
ni alterada.

Transporte o traslado

Direccion del flujo

Espera o demora

Representa al tiempo de
espera hasta que se
produzca un hecho o
accion.

Decisién

Decision  sobre  una
actividad que se esta
desarrollando, puede ser
SI o NO, posibles
caminos alternativos.

Almacenamiento

»EeRAlN

Mantener  almacenado
producto para un tiempo
definitivo.

Fuente: Gestion organizacional, enfoques y proceso administrativo, Laura Mich (2014).

Elaborado por: Morales, Maria José (2024).

5.5  Manual de procedimientos

Es importante tener un manual que establezca el proceso o pautas a seguir

para una actividad especifica que haga que la actividad sea mucho mas fécil de

realizar. Es un componente necesario de las organizaciones, un manual detalla los

procedimientos que se requiere.

Vergara (2017) considera que “los manuales de procedimientos son una

herramienta eficaz de control interno y son instrucciones practicas sobre politicas,

procedimientos y controles para departamentos especificos de la organizacion;

ayudan a reducir errores en las operaciones financieras y asi lograr los mejores

resultados en la organizacion. "Toma de decisiones™ (pag. 248). Es decir, sirve

como proceso para documentar de manera detallada las actividades, lo que permite

a los colaboradores de las empresas se familiaricen con un manual de procesos.
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a. Utilidades del manual de procesos
En general, los manuales de procesos utiles incluyen las siguientes:

e Establecer objetivos para todo tipo de procesos

e Concretar reglas, normas en donde no cuenten con ello.

e Mantener establecido el sistema acorde al proceso.

e Especificar claramente cada paso a realizarse.

e Contiene recomendaciones encaminadas a lograr la mejora continua para
brindar calidad en el servicio.

e Incluir procedimientos de control en las actividades.

b. Efectos de los manuales de procedimiento de calidad para la

manipulacion de alimentos

El control de la calidad de los alimentos no solo previene la intoxicacion
alimentaria, sino que también ayuda directamente en la satisfaccion del

consumidor.

El procedimiento adecuado al manipular los alimentos es esencial para la seguridad

de los productos elaborados, procesados, preparados.
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5.6  Marco Legal

- LA CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR
MODIFICADA EN EL ANO 2008 en el Art. 283.- El sistema econémico es social y
solidario; reconocer al ser humano como sujeto y fin; propende a una relacion
dindmica y equilibrada entre sociedad, Estado y mercado, en armonia con la
naturaleza; y tiene como objetivo garantizar la produccién y reproduccién de las

condiciones materiales e inmateriales que posibiliten el buen vivir.

El sistema econdémico se integrara por las formas de organizacién econémica
publica, privada, mixta, popular y solidaria, y los demas que la Constitucion
determine. La economia popular y solidaria se regulara de acuerdo con la ley e
incluiré a los sectores cooperativistas, asociativos y comunitarios.

- REPUBLICA DEL ECUADOR — LEY ORGANICA DE SALUD -
REGISTRO OFICIAL No 423 DE 2006 (Quito, viernes 22 de diciembre 2006) en
su Art. 137. "Estan sujetos a registros sanitarios los alimentos procesados, aditivos
alimentarios, medicamentos en general, productos nutracedticos, productos
bioldgicos, naturales procesados de uso medicinal, medicamentos homeopaticos y
productos dentales; dispositivos médicos, reactivos bioquimicos y de diagnosticos,
productos higiénicos, plaguicidas de para uso doméstico e industrial, fabricados
en el territorio nacional o en el exterior, para su importacién, exportacion,
comercializacion, dispensacion y expendio, incluidos los que se reciban en
donacién.”

- CODIGO ORGANICO DE LA PRODUCCION. COMERCIO E
INVERSIONES. REGISTRO OFICIAL ECUADOR No 351 DEL ANO 2010.
Menciona en el Art.2, literal K. promover el desarrollo productivo del pais
mediante un enfoque de competitividad sistematica, con una vision integral que
incluya el desarrollo territorial y que articule en forma coordinada los objetivos
de caracter macroecondmico, los principios y patrones basicos del desarrollo de
la sociedad; las acciones de los productores y empresas; y el entorno juridico —
institucional.

- LEY ORGANICA DE LA ECONOMIA POPULAR Y SOLIDARIA (2011)
Art. 3.- Objeto.- La presente Ley tiene por objeto: a) Reconocer, fomentar y

fortalecer la Economia Popular y Solidaria y el Sector Financiero Popular y
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Solidario en su ejercicio y relacion con los demas sectores de la economia y con el
Estado; b) Potenciar las practicas de la economia popular y solidaria que se
desarrollan en las comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades, y en sus
unidades econdmicas productivas para alcanzar el Sumak Kawsay; c) Establecer
un marco juridico comun para las personas naturales y juridicas que integran la
Economia Popular y Solidaria y del Sector Financiero Popular y Solidario; d)
Instituir el régimen de derechos, obligaciones y beneficios de las personas y
organizaciones sujetas a esta ley; y, e) Establecer la institucionalidad publica que
ejercera la rectoria, regulacion, control, fomento y acompafiamiento.

- PROTOCOLO DE LA EXTERNALIZACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA LOS CENTROS DE DESARROLLO INFANTIL-MIES
(2022) ITEM 3.6.1 Aplicacion mensual de la Ficha de Buenas Précticas de
Manufactura (BPM).- La ficha BPM incluye los 11 capitulos de las Buenas
Practicas de Manufactura, que se describe en las normas y condiciones del servicio
de alimentacion que debe cumplir el proveedor del servicio de alimentacion
contratado; cada uno de los capitulos contienen items, que el/la Coordinador/a
Técnico/a Territorial debe verificar su cumplimiento.

- NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS
No ARCSA — DE 067-2015-GGG. En su Art 1. Objeto. - la presente normativa
técnica sanitaria establece las condiciones higiénico sanitarias y requisitos que
deberan cumplir los procesos de fabricacion, produccion, elaboracion, reparacion,
empacado, transporte y comercializacion de alimentos para consumo humano, al
igual que los requisitos para la obtencion de la notificacion sanitaria de alimentos
procesados nacionales y extranjeros segun el perfilador de riesgos, con el objeto
de proteger la salud de la poblacion, garantizar el suministro de productos sanos

e inocuos.
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5.7  Marco Conceptual

Administracion: El proceso de planear, organizar, guiar y controlar el uso eficaz y
eficiente de los recursos en una organizacion para cumplir con los objetivos. (Miich,
2014)

Control: Accion de inspeccionar o fiscalizar un proceso que tiene como finalidad
contribuir al logro de objetivos. (Fayol, 2012)

Control de calidad: Herramienta 0 mecanismos que permiten asegurar la calidad

y continua mejora de los procesos o productos. (Cusiyupanqui Chicchdn, 2014)

Diagrama: Es una representacion a partir de graficos que simplifica y describe

informacion sobre un proceso o sistema.

Encuesta: Es una técnica de investigacion que consiste en recopilar informacién de
un grupo de personas, denominado muestra, con el objetivo de obtener datos y

opiniones sobre un tema especifico.

Entrevista: Es un método de obtencidn de informacién en el que una persona,
Ilamada entrevistador, realiza preguntas a otra persona, denominada entrevistado.
(Avila, 2020)

Estandarizar: Adaptacion de los procesos, metodologias y operaciones a un patron

de referencia y cumplir con pardmetros establecidos.

Evaluacion: Valoracion del conocimiento, la actitud y el desempefio de personas o

Servicios.
Flujograma: Representacion a partir de gréaficos que simplifica procesos.

Indicadores: Elementos que se utilizan para medir y observar, son utilizados para

evaluar los cambios que se dan en determinadas actividades. (Pérez, 2020)

Manipulacién: Actividad a través de la cual una persona mantiene contacto directo
(alimentos) (Dijk, 2010)

Manual: Es una guia explicativa de todos los procedimientos para las actividades

que realizan las personas en un area especifica de la empresa.
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Mercado: Espacio donde actian compradores y vendedores, se da la accion de

cambio sea de bienes o servicios.

Organizacion: Sistemas organizativos de individuos y grupos, que interactian
entre si con diversion roles y responsabilidades buscando un solo objetivo.
(Vasquez, 2018)

Parametro: Criterio de un sistema que permite evaluar caracteristicas; sea el

rendimiento, amplitud o condicion. (Arias, 2023)

Procedimiento: Se refiere al seguimiento o serio de pasos definidos que permiten

la ejecucion de un trabajo de forma correcta y segura.

Proceso: Es un conjunto de tareas planificadas donde se involucra cierto numero
de personas y de recursos materiales coordinados para lograr un objetivo planteado

en la organizacion. (Porto, 2017).

24



E. METODOLOGIA

Los métodos y herramientas utilizados han dado lugar para la recopilacion

de informacion y la obtencion de respuesta a la problematica.
6.1 Materialesy equipos

En la investigacion se utiliz6 varios equipos y herramientas los cuales
sirvieron de apoyo para la obtencion de una mejor informacién y verificacion de la

misma.

Es necesario determinar los recursos clave que son tan importantes como
las definiciones de las directrices.
*  Suministro de Oficina
+ Internet fibra dptica para revision bibliogréfica.
+ Computadora (Sistema operativo Windows 11) para la ejecuciéon del
trabajo.
» Dispositivo mévil Smartphone, para comunicacion directa con la

asociacion.
6.2 Ubicacién del Area de estudio

Permite delimitar geograficamente la investigacion, es decir la asociacion
Yanuna se encuentra en la provincia de Napo, canton tena, barrio Plan de salud,

calle principal Camilo Ponce Enriquez, calle secundaria Chontayacu.
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llustracién 2. Ubicacién referencial del barrio Plan de Salud

Fuente: Google Earth (2023)

lustracion 3. Fachada principal de las instalaciones matriz ASOYANUNA

Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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6.2.1 Poblacién

Para entender este concepto, Doria et al. (2020) afirman que "representa el
mundo de los estudios de investigacion que tienen como objetivo generalizar
resultados y estd compuesto por caracteristicas o capas que ayudan a diferenciar los
sujetos. (pag. 63).

La poblacion de investigacion consta de 12 individuos que son miembros de
la asociacion. Esta poblacion abarca todos los elementos involucrados en el

fendmeno definido y que se examinan en el andlisis del problema de investigacion.
6.2.2 Muestra

Al trabajar con una poblacion de estudio finita que estd formada por 12
personas quienes son integrantes de la Asociacion Yanuna, se considerd trabajar
con las personas encargadas del area de preparacion (4 socios) ya que son los
responsables directos de la manipulacion de alimentos permitiendo ahorrar tiempo

Yy recursos.

6.3  Tipo de investigacion

6.3.1 En funcion del propdsito
Investigacion aplicada:

La investigacion aplicada tiene como finalidad mejorar, perfeccionar u
optimizar las funciones de los sistemas técnicos, procedimientos, normas,
reglamentos vigentes de acuerdo con el progreso cientifico y técnico (Lozada,
2017).

Por lo tanto, tiene como finalidad resolver problemas o métodos especificos,
y estd encaminada a buscar y fortalecer conocimientos para su aplicacion,

enriqueciendo asi el desarrollo de la cultura y la ciencia.
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6.3.2 Por su nivel de profundidad
Investigacion Descriptiva:

Para Tamayo M (2018) “En la investigacion descriptiva se describe una
situacion o fendmeno observable y se proponen, segin informacién verificable,

unas condiciones posibles que respondan al problema estudiado” (pag. 57).
6.3.3 Por la naturaleza de los datos y la informacion
Investigacion cuantitativa:

La investigacién cuantitativa Sampieri M, (2018) utilizan la recoleccion de
datos para probar hipétesis, identificar patrones de comportamiento y probar teorias
basadas en mediciones numéricas y analisis estadisticos, y afirman que este método
es secuencial. El orden es estricto.

Por lo que significa que este tipo de investigacion ayuda en la toma de
decisiones correctas 0 exactas; y brindan herramientas estadisticas y matematicas

cumplir las metas propuestas.

Encuesta. Es una técnica que se lleva a cabo mediante la aplicacion de un
cuestionario a una muestra de personas. “Las encuestas proporcionan informacion

sobre las opiniones actitudes y comportamientos de los ciudadanos”. (Echazarreta,

2021)
6.3.4 Por los medios para obtener los datos
De campo:

Segln Cajal (2016), la investigacion de campo es un tipo de investigacion
aplicada que tiene como objetivo comprender y abordar situaciones, necesidades o
problemas en un contexto especifico. Es decir, con la aplicacidn de esta herramienta
facilita la obtencion de datos para una investigacion, lo cual permite conocer de
cerca y de manera directa como se desarrolla cada ambiente, ya sea un problema o

ineficiencia que se pueda presentar.
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6.3.5 Por la mayor o menor manipulacion de las variables
No experimental:

Segun Hernandez, S (2018), la investigacion no experimental incluye
investigaciones realizadas sin manipulacion deliberada de variables, donde los

fendmenos simplemente se observan en su entorno natural y luego se analizan.
6.3.6 Segun el tipo de inferencia

Deductivo:

Segun Tamayo (2018), el método deductivo consiste en sacar conclusiones
I6gicas a partir de enunciados dados. En resumen, este método va de causa a efecto,
de lo general a lo especifico, y es prospectivo y tedrico basado en datos numéricos
precisos. Comprueba su validez.

Este método permitio realizar el andlisis de los resultados obtenidos,
determinando limitaciones y afirmaciones seguras para la elaboracion del manual

de procedimientos.
Meétodo analitico:

Segun Lopera J, (2010), la investigacion analitica es un tipo de investigacion
que tiene como objetivo encontrar o descubrir causas, motivos 0 razones
desconocidas de un problema determinado. Este estudio muestra relaciones
causales entre variables.

Mediante la aplicacion de esta metodologia se logra obtener evidencias que
apoyen a la investigacién donde se puede ver si es informacion verdadera o falsa

para crear nuevas estrategias con un pensamiento critico.

Meétodo inductivo:

El método inductivo extrae conclusiones generales a partir de premisas
particulares. Esto se hace recopilando datos especificos a través de la observacion
y la experimentacion, luego analizando y buscando patrones o tendencias en esos
datos. (Tamayo, 2018).
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Entonces a partir de esto, se evidencia que se desarrolla mediante la
observacion para llegar a una conclusion final; sin embargo, este resultado se
entiende nada mas como una tentativa y puede variar dependiendo a nuevas

observaciones.
6.4  Metodologia para cada objetivo
6.4.1. Metodologia para el Objetivo 1

Diagnosticar los procedimientos que se aplican en el &rea de

preparacion de alimentos de la Asociacion Yanuna.

La investigacion descriptiva dio lugar a obtener un estudio en base al
problema, para proponer nuevas estrategias y responder a las causas o fenOmenos

que se estan dando dentro de la Asociacion Yanuna.

Se empleod la investigacion de campo, la cual consistio en acudir hasta el
lugar donde se desarrolla la problematica. Para ello se utiliz la entrevista que
permite obtener informacion de una forma clara y precisa para luego analizar e

interpretar las respuestas conseguidas.
6.4.2. Metodologia para el Objetivo 2

Identificar procedimientos que estandaricen la calidad en la

manipulacién de alimentos de la asociacion Yanuna, de la ciudad de Tena.

Mediante el método inductivo se permitid la recoleccion de datos con ayuda
de la encuesta, identificando asi los procedimientos. En cuanto al método analitico
se realiza el analisis e interpretacion de los resultados adquiridos para desarrollar

las conclusiones y recomendaciones.

El método inductivo dio paso a analizar la informacién obtenida de las

encuestas, facilitando determinar los procedimientos.
Valoracion de la encuesta

La ponderacion en funcion a las respuestas positiva es de 0 al 20% equivale

a altamente insatisfactorio, de 20% a 40% equivale a medianamente satisfactorio,
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de 40% a 60% satisfactorio, de 60% a 80% muy satisfactorio y finalmente de 80%

a 100% altamente satisfactorio.

lustracion 4. Matriz de valoracion respuestas afirmativas

|

INd ITEM Altamente .\lcdiaunmenlosmsfaﬂorm Muy Altamente
il = insatisfactorio| satisfactorio |~ satisfactoriosatisfactorio

|| [EQUIPOS. MUEBLES Y
| [UTILES
IMANIPULADORES
3 [MATERIAS PRIMAS
|, [PREPARACION DE
/ALIMENTOS

5 |SERVICIO

5T

4

Fuente: Ministerio de Inclusién Social y Econoémica.
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

En el desarrollo del trabajo permitio tener idea del procedimiento, ya que se
puede describir los principales procesos que se llevan a cabo diariamente en el area

de preparacion.

La investigacion no experimental fue utilizada debido a que, durante el
estudio, no se pudo controlar, manipular o alterar a los sujetos, sino que se basa en

la interpretacion o las observaciones para llegar a una conclusion.
6.4.3. Metodologia para el Objetivo 3

Disefiar un manual de procedimientos de calidad para la manipulacion
de alimentos en el area de preparacion de la Asociacion Yanuna, de la ciudad
de Tena.

El método deductivo ha permitido el andlisis de la demanda de forma
general de la informacion para conocer las limitaciones claras en el estudio. A
través del método inductivo, con la informacion e interpretacion obtenida permite
el desarrollo del manual de procedimientos con la cual se realizaran instrucciones
a utilizar.
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F. RESULTADOS
7.1  Resultados del Objetivo 1

Diagnosticar los procedimientos que se aplican en el area de

preparacion de alimentos de la Asociacion Yanuna.
7.1.1 Entrevista aplicada

Se establece un diagndstico situacional considerando los resultados
obtenidos de la entrevista realizada al administrador de la asociacién Yanuna,
identificando como una de las principales problematicas la limitada organizacion e
informacion relacionada a los procedimientos dentro de la manipulacién de

alimentos. Asi como también se aplicé la técnica de observacion.
DESARROLLO

1. ¢Conoce que es un manual de procedimientos?

R: No

2. ¢(Cree ud que la cantidad de personal es adecuado para el éarea de
preparacion?

R: Si

3. ¢Ha presentado inconvenientes en los Gltimos meses con la prestacion del
servicio?

R: Si algunos meses no se ha cumplido algunos parametros.

4. (Al prestar servicios de alimentacion al estado como lo es la institucion
MIES (ministerio de inclusion econdémica y social) son evaluados
contantemente? ;Y cudl ha sido el puntaje obtenido?

R: Si somos evaluados cada mes, algunos parametros varian los puntajes en los
meses. Algunos menores de 80%.

5. ¢Considera Ud. que la falta de un manual de procedimiento de calidad para
la manipulacion de alimentos en el area de preparacion sea el causante de
un manejo inadecuado?

R: Si, es necesario tener mas conocimiento.

6. ¢Cree ud que implementar un manual de procedimientos mejorara el
proceso de las personas que manipulan los alimentos en el éarea de
preparacion?
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R: Si, porque tendran conocimientos de los procesos para el area.

7. ¢Qué procedimientos se utiliza en el area de preparacién actualmente?

R: Son pocos, solo comprar, lavar guardar alimentos, limpiar utensilios y
ocupar indumentaria.

8. Estaria dispuesto a facilitar tiempo para que el personal reciba capacitacion

sobre el manual de procedimientos de calidad para la manipulacion de

alimentos en el area de preparacion.?
R: Si, necesitamos que el personal conozca que hacer en el area.

Asi también se logra evidenciar mediante la herramienta conocida como
diagrama de Ishikawa las diferentes probleméticas asociadas a las 6 M de la
produccion dentro de la asociacion Yanuna, para de esta manera proceder a
identificar los aspectos que se deberan cumplir de forma obligatoria para mitigar

dichas problematicas que también se describen por medio de la observacion.
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Figura 7. Diagrama de Ishikawa
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Elaborado: Morales, Maria José (2024)
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Segun datos obtenidos en la entrevista desde la perspectiva administrativa
no se conoce cuales son los procedimientos a seguir, siendo importante seguir las
normativas y regulaciones locales sobre seguridad alimentaria; Ademas, en el area
de manipulacion de alimentacion, carecen de este tipo de informacion por lo tanto
esto genera que los procesos no sean los adecuados, siendo esto una falencia a
corregir. También mediante esta informacion se pretende mejorar los procesos de
higiene y seguridad. Los problemas como la contaminacion cruzada, el
almacenamiento inadecuado Yy la falta de procedimientos de limpieza que pueden

dar lugar a problemas de salud y dafiar la reputacion del negocio.

En base a los puntajes obtenidos en sus evaluaciones los ultimos meses,
como se evidencia en el Anexo 13, se considera necesario la capacitacion del
personal para una formacion adecuada, es crucial para garantizar que comprendan
y sigan los procedimientos de seguridad alimentaria. En el area de preparacion de
alimentos, es fundamental seguir instrucciones detalladas para garantizar la
seguridad, la calidad del producto y la eficiencia operativa, siendo en este aspecto
la limitada organizacion y deficiente seguimiento en el control de los

procedimientos que de forma empirica se han establecido en el area.

7.2  Resultados del Objetivo 2

Identificar procedimientos que estandaricen la calidad en la

manipulacion de alimentos de la asociacion Yanuna, de la ciudad de Tena.

En el objetivo dos se llevo a cabo la aplicacion de una encuesta a cada
involucrado, donde se establecen procedimientos de calidad para estandarizar y
obtener una manipulacién de alimentos adecuada. Esta herramienta esta basada en
el protocolo de externalizacion de alimentos del Ministerio de Inclusion Econdémica
y Social (MIES) donde sus preguntas son dicotomicas, es decir mediante dos
alternativas de si y no, permitiendo identificar si cumple el procedimiento o no lo

hace, donde no existe un punto medio
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7.2.1 Tabulacion de resultados

Tabla 2. Equipos, muebles y utiles

o OBSERVA

N ITEM Sl NO CIONES
Se realiza mantenimiento perioédico de los

1 equipos para asegurar las condiciones | 20% | 0%
sanitarias.?
El area de preparacion de alimentos es |,/ o

2 higienizada frecuentemente.? 20% | 0%
El uso de productos de limpieza cuenta con o o

3 registro sanitario? 20% | 0%
Los productos desinfectantes se encuentran

4 identificados y almacenados en un lugar | 20% | 0%
reservado y exclusivo para el efecto?
Las esponjas de limpieza son desinfectadas

5 diariamente por ebullicion en agua por al | 20% | 0%
menos 5 minutos.?

TOTAL 100% | 0%
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
Gréfico 1. Equipos, muebles y dtiles
Equipos, muebles y Gtiles
ms
mNO

Elaborado: Morales, Maria José (2024).

Interpretacion:

En relacion al grafico uno, sobre los equipos, muebles y Utiles se evidencia

que cumplen satisfactoriamente cada item al 100%; siendo este el inicio de todo el

proceso para brindar un servicio de alimentacion de calidad. Ademaés, con este

resultado se busca continuar cumpliendo de manera correcta estas exigencias para

obtener buenas calificaciones ante las instituciones contratantes y/o clientes.
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Tabla 3. Manipuladores

N° ITEM

Sl

NO

OBSERVA
CIONES

Los manipuladores se realizan
pruebas periddicas y examenes
de salud conforme con la
legislacion. (2 veces al afio)

20%

La presentacion es supervisada
diariamente  (cabello, ufas,
uniforme sin accesorios como
anillos, cadenas etc)?

20%

3 cuando
enfermedades.?

Los manipuladores son aislados

presentan 20%

El calzado es adecuado, cerrado,
limpio y antideslizante.?

20%

y mascarilla).?

Solicita a los visitantes que
guarden las medidas de
5 proteccién y se les brinda las
facilidades para el efecto (Cofia

20%

TOTAL

20%

80%

Elaborado: Morales, Maria José (2024).

Grafico 2. Manipuladores

Manipuladores

Elaborado: Morales, Maria José (2024).

Interpretacion

mS|
ENO

Se evidencia en el grafico dos: con un 80% no se cumple con los items y

solamente un 20% dan cumplimiento a las normas a seguir; siendo esto un problema

al ofrecer el servicio. Mediante esta informacion se busca implementar medidas de

seguridad y estrategias, asi como normas para superar estos errores que no

benefician al proceso de mejora de la asociacion.
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Tabla 4. Materias primas

OBSERV
ITEM Si NO ACIONE
S
La recepcion de materias primas 20,0
cuenta con areas limpias.? %
Se realiza inspeccion previa al 20,0
almacenamiento. %
Los alimentos congelados vy
. ] 20,0

refrigerados estan almacenados y o
etiquetados con fecha.? 0
El almacenamiento es adecuado en el 20,0
refrigerador.? %
El almacenamiento de materias
primas se realiza al menos a 30 20
centimetros del suelo y 10 cm de la o

o . . Y%
pared para facilitar la circulacion de
aire y conservacion de alimentos.?

60 40
TOTAL % %
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
Gréfico 3. Materia prima
Materias primas
msl
ENO

Elaborado: Morales, Maria José (2024).

Interpretacion

Se demuestra en el grafico tres, menciona en un 40% no cumple con lo
establecido, mientras que el 60% si se aplica. Esto indica que se mantienen limpias
las areas de recepcion de materias y se realiza una inspeccion previa al
almacenamiento de las mismas; sin embargo, existen productos o alimentos
almacenados que no se cumple con el etiquetado, si cumplen con las medidas

necesarias para permitir la circulacion de aire y conservacion de los alimentos.
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Tabla 5. Preparacién de alimentos

N° ITEM Si NO OBSERVA
CIONES
1 Las materias primas , ingredientes (alimentos
ylo productos) y envases usados son los 20%
adecuados que se encuentran en normativa de
externalizacion.
2 Existen tablas de colores, exclusivas para los
distintos tipos de alimentos y los manipuladores 20%
conocen su uso.?
3 Lgs aceites y grasas son utilizados solo para una 20%
fritura.?
4 Los alimentos descongelados se mantienen en
. - o 20%
refrigeracion hasta ser utilizados.?
5 | Se empagueta y se etiqueta los alimentos
preparados que se guardan en refrigeracién o 20%
congelacion.?
TOTAL 40% | 60%
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
Grafico 4. Preparacion de alimentos
Preparacion de alimentos
ms|
ENO

Elaborado: Morales, Maria José (2024).

Interpretacion

Como se menciona en el gréafico cuatro, en relacion a la preparacion de

alimentos Unicamente en un 40% si aplican los parametros; mientras que el 60% no

se cumple. las materias primas y los envases si con adecuados para la preparacion

de alimentos, también los aceites y grasas son de un solo uso; no obstante, no

existen tablas para cada tipo de alimento que se utiliza en la cocina, ademas los

alimentos una vez descongelados no se mantienen en refrigeracion puesto que no

es lo correcto para evitar una contaminacion cruzada del mismo modo los alimentos

preparados no se vuelven a refrigerar.
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Tabla 6. Servicio de alimentacién

N° ITEM SI NO OBSERVACIONES
La zona de recepcién de
1 | alimentos es organizada vy 20%
limpia.?
Los manipuladores adoptan
2 procedimientos que minimicen el 20%
riesgo de contaminacién durante
el servicio.?
Los utensilios son lavados
3 desinfectados, secados y | 20%
guardados bajo proteccion.?
Existe ausencia de adornos y
4 plantas en el area de recepcion de | 20%
alimentos.?
¢Se realiza una completa y
5 | adecuada limpieza y | 20%
desinfeccién?
TOTAL 80% | 20%
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
Gréfico 5. Servicios
Servicios

Elaborado: Morales, Maria José (2024).

Interpretacion

u S|
ENO

Entorno al gréfico cinco sobre el servicio de alimentacion, en los lugares que se

entrega el servicio no cuentan con una zona de recepcion organizada el cual

equivale al 20%, a pesar de ello los manipuladores buscan minimizar cualquier

riesgo; es decir el 80% cumplen los cada item establecido, asi mismo los utensilios

son lavados, desinfectados y secados de manera correcta, también se busca evitar

la presencia de adornos y plantas en el area de recepcion de los alimentos todo esto

con la finalidad de ofrecer servicios que brinden seguridad alimentaria.
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La necesidad de implementar un manual de procedimientos, ha sido

evidenciado en funcion a los resultados obtenidos este es crucial en los entornos

donde se manipulan, preparan y sirven alimentos. Su importancia radica en varios

aspectos que contribuyen a garantizar la seguridad alimentaria, la calidad del

producto y la eficiencia operativa.

Se define este objetivo también mediante una tabla de valoracion, tomando

en cuenta parametros basados en la encuesta realizada en la asociacion. Basado en

las falencias existentes dentro del proceso.

La ponderacién en funcién a las respuestas positivas se detalla de la

siguiente manera:

¢ 0 al 20% equivale a altamente insatisfactorio.

o 20% a 40% equivale a medianamente satisfactorio.

e 40% a 60% satisfactorio.

e 60% a 80% muy satisfactorio.

e 80% a 100% altamente satisfactorio.

llustracion 5. Valoracion respuestas positivas

N©

ITEM

Altamente
insatisfactorio

Medianamente|
satisfactorio

Satisfactoriof

Muy
satisfactorio|

Altamente
satisfactorio|

EQUIPOS, MUEBLES Y
UTILES

MANIPULADORES

MATERIAS PRIMAS

4

PREPARACION DE
ALIMENTOS

5

SERVICIO

Fuente: Ministerio de Inclusién Social y Econémica.
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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Interpretacion: En funcidn a los resultados se puede decir que en el parametro de
equipos muebles y tiles se encuentra altamente satisfactorio, asi como en el item
de manipuladores altamente insatisfactorio, también en las materias primas se
evidencia que es satisfactorio, preparacion de alimentos medianamente satisfactorio

y en el servicio muy satisfactorio.

7.1.2 Diagrama de Pareto
Una vez establecida una valoracion, mediante el diagrama de Pareto el cual
permite identificar causa-efecto, aproximadamente el 80% de los efectos provienen

del 20% de las causas, dando a su vez la oportunidad de buscar soluciones.

Gréfico 6. Diagrama Pareto

DEFICIENCIA DE VALORACION

140
120
100
80
60
40
i . .
0 | |
MANIPULADORES  MATERIA PRIMA  PREPARACION DE SERVICIO EQUIPOS, MUEBLE
Los manipuladores Los alimentos ALIMENTOS Recepcion de Y UTILES
se realizan pruebas congeladosy  Existencia de tablas  alimentos es Mantenimiento
periddicas y refrigerados estan de colores organizada y limpia periodico de los
examenes de salud  almacenadosy  exclusivas para los equipos
conforme con la etiquetados con _distintos tipos de .
legislacion. fecha, - Fafﬁr%‘é‘?ﬁ%‘é y su usgorcentajes

Elaborado: Morales, Maria José (2024).

Para reducir el 80% de problemas existentes a causa los siguientes
parametros de la asociacion Yanuna se debe considerar las principales
problematicas evidenciadas en el diagrama de Pareto, los cuales son, el parametro

manipulador se realizaran pruebas periddicas y exdmenes de salud conforme con la
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legislacion. (2 veces al afio) esto mediante una ficha de verificacién y cumplimiento
de dicho proceso, asi también otro de los problemas en el pardmetro materias primas
de alimentos identificando que los alimentos congelados y refrigerados no estan
almacenados ni etiquetados con fecha, para ello se realizara control riguroso para
el etiquetado de materiales para evitar problemas asociados al area de refrigeracion
para evitar contaminacion cruzada, para mitigar dicho problema, mientras que el
ultimo problema que genera el 80% de todos ellos es al momento de preparar,
debido a que no existe tablas de colores exclusivas para los distintos tipos de
alimentos y desconocen su uso, asi también se plantean sugerencias para el 20%
restante de problemas que si bien influyen se pueden mitigar para dar cumplimiento

a las normas establecidas por el MIES.
7.3  Resultados del Objetivo 3

Disefiar un manual de procedimientos de calidad para la manipulacion
de alimentos en el &rea de preparacion de la Asociacion Yanuna, de la ciudad

de Tena.

7.3.1 Objetivos propuestos para el desarrollo el manual de procedimientos
de calidad para la Asociacion Yanuna.

En funcion de los resultados obtenidos en el objetivo uno y dos, y revisada
la informacion proporcionada por la asociacion se evidencia que no hay parametros
establecidos como organizacién para la manipulacion de alimentos en el area de
preparacién, por lo que se crea la necesidad de elaborar un manual de
procedimientos de calidad, permitiendo a su vez obtener calificaciones adecuadas

y ser un referente de servicio eficiente.
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Cuadro 1. Resumen de objetivos del manual

Objetivos del manual

Estrategias

Fomentar el compromiso de los
colaboradores de las diferentes areas y

fortalecer la seguridad alimentaria

o Disefiar una filosofia de la
asociacion para obtener un mejor
direccionamiento.

o Aplicar politicas que posibiliten el

correcto funcionamiento de la asociacion,

para mitigar los riegos de | asi como ofrecer un servicio y producto de
contaminacion. calidad.
o Asignar funciones de acuerdo a

cada area e integrantes de la asociacion.

Establecer politicas y normas en _
) ) ) o ° Formular normas que garanticen la
seguridad alimentaria en los Servicios ) _
) ) calidad en los procesos de preparacion de
de Alimentacion con caracter de
) ] alimentos.
obligatoriedad.

Elaborado: Morales, Maria José (2024).

7.3.2 Desarrollo de los objetivos
OBJETIVO N°1

Fomentar el compromiso de los colaboradores de las diferentes areas y

fortalecer la seguridad alimentaria para mitigar los riegos de contaminacion.

Meta: Mejorar la administracion estratégica que aumente la calidad de los servicios

y productos que se ofrece la asociacion.

Antecedente

Desde su fundacion, la Asociacién Yanuna tiene como mision promover la
alimentacién saludable, la mejora del rendimiento y una vision holistica de los
procesos. Uno de estos desafios identificados es el fortalecimiento de la capacidad

de los trabajadores de la cadena alimentaria.
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Por lo tanto, existe la necesidad de desarrollar manuales basados en procedimientos
estandarizados para quienes tienen un rol de liderazgo en seguridad alimentaria,

como los manipuladores de alimentos.
El manual contiene informacion para la formacién de manipuladores de alimentos.
ESTRATEGIAN° 1

Disefiar una filosofia de la asociacion para obtener un mejor

direccionamiento.
Politica:

e La filosofia de la asociacion debera ser disefiada, revisada, aprobada o
modificada de acuerdo a las necesidades que se presenten.

e Los colaboradores de la asociacion deberan conocer, aplicar y cumplir con
las normas establecidas dentro del manual y sus funciones.
TActica:

e Crear la mision y vision de la asociacion Yanuna.

Cuadro 2. Mision y Vision de la Asociacion

Ofrecer servicios de alimentacién saludable y de calidad que

satisfagan a los consumidores, incentivando el habito de

Mision
consumo bajo en azlcar y crear una cultura de alimentacion
saludable.
Ser percibidos dentro de 5 afios por el consumidor como un
Vision referente que satisfaga necesidades en alimentacion

saludable a la provincia de Napo.

Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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ESTRATEGIA N° 2

Aplicar politicas que posibiliten el correcto funcionamiento de la

asociacion, asi como ofrecer un servicio y producto de calidad.

Politicas: Comprometer a la responsabilidad del personal para mejorar los servicios

y obtener mejores resultados en las calificaciones.
Tacticas: Desarrollar politicas que seran aplicadas dentro de la asociacién Yanuna.

Politicas de calidad: Establecer controles de seguridad alimentaria y
realizar auditorias periddicas para garantizar la calidad y seguridad de sus
productos.

Adaptarse a los continuos cambios en el entorno, y en especial a las exigencias de
los clientes, siendo agiles y rapidos en la deteccidn de oportunidades de mejora o

de innovacion, asi como en su implementacion.
Fomentar el comportamiento ético y honesto en la asociacién Yanuna.

Politicas de talento humano: Los colaboradores de la asociacién deberan
cumplir de forma responsable con las politicas, normas y funciones que se

establecen.

Cooperar responsablemente de manera grupal o individual, cuyo impacto sea

positivo en la asociacion.
Politicas de seguridad alimentaria:

Las practicas seguras de manipulacion de las materias primas, pueden evitar

cualquier tipo de contaminacién cruzada con cumplir cuatro pasos.
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Cuadro 3. Pilares basicos de la seguridad alimentaria

e Lavarse las manos antes de iniciar a manipular los alimentos.
e Limpiar las superficies y utensilios de cocinar.

e Lavar las hortalizas y verduras.

e Mantener protegidos los alimentos y la cocina.

Limpiar

o Utilizar las superficies y utensilios de acuerdo a cada alimento.
Separar ¢ Almacenar en estantes, congeladores y neveras de acuerdo a su
naturaleza evitando que se mezclen.

e Evitar que los alimentos queden crudos.

Cocer ., .
e Tomar en cuenta la temperatura de la coccion de los alimentos.

e Preparar los alimentos con el minimo tiempo posible.

e No mantener los alimentos cocidos a temperatura ambiente més de

Enfriar dos horas.

e Distribuir la comida en recipientes pequefios para facilitar el
enfriamiento.

Fuente: Centro para el control y la prevencion de enfermedades
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

Disefiar valores corporativos: Fomentar un ambiente de armonia y calidad
humana, trabajo en equipo; representa el objetivo a cumplir en la asociacion.
Ademas, la aplicacion de valores es fundamental en la consecucion del objetivo,

puesto que genera un espiritu de colaboracion y compromiso del personal.
Valores:

e Trabajo en equipo
e Responsabilidad

e Compromiso

e Excelencia

e Respeto

e Integridad

e Puntualidad
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ESTRATEGIA N° 3
Asignar funciones de acuerdo a cada area e integrantes de la asociacion.

Politica: Implementar un organigrama de la asociacion Yanuna de acuerdo
a las necesidades.

Tactica: Aplicar una estructura organizacional y flujograma con el objetivo
de mejorar la organizacion interna y orientar sobre las lineas de autoridad,

comunicacion y responsabilidad que se deben cumplir.

Figura 8. Organigrama

Elaborado: Morales, Maria José (2024)
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Cuadro 4. Funciones por area

Administrador

o Buscar el mejor interés de la asociacion y sus
accionistas 0 socios.

o Tomar decisiones informadas basadas en
informacion precisa y estar al tanto de los asuntos de la
asociacion.

o Mantener registros precisos y llevar a cabo una
contabilidad adecuada de las actividades de la asociacion.

o Cumplir con todas las leyes, regulaciones y estatutos

que afecten a la asociacion.

Contabilidad

o Presentar el informe administrativo, los estados
financieros y el balance social para conocimiento de la junta

de vigilancia y aprobacion de la junta general.

Area de
adquisicion /

recepcién

o Inspeccionar y evaluar la materia prima junto al
proveedor.

o Realiza la verificacion de la precision y calidad del
pedido, el pesaje, marcado y etiquetado de los articulos.

o Revisa las fechas de vencimiento de los productos.

o Programa los recibos de mercancias para las horas de

baja actividad.

Preparacion

Nutricionista:

o Resguardar la seguridad y calidad alimentaria
satisfaciendo las necesidades nutricionales, respetando la
cultura y educando a los usuarios.

. Elabora un men( que variara en funcion del tipo de
centro y destinatarios.

o Busca un mend que contenga los valores

nutricionales necesarios.

Cocinero:
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o Transformar materia prima en alimento.

o Garantizar la calidad, sabor y presentacion de los
platos.

o Mantener un entorno higiénico y ordenado en la
cocina.

o Comprobar la calidad de los ingredientes.

o Controlar las existencias y solicitar cuando algun

producto falte.

Ayudantes:
o Limpiar, pelar y cortar los alimentos.
o Encargarse de picar la carne, el pescado, las verduras

u otros alimentos.
o Mantener el orden y la higiene en la cocina.
o Mantener el orden de los alimentos y almacenarlos

en su lugar adecuado, ya sea el almacén, la nevera o el

Distribucién

de alimentos

congelador.
o Realizar un control del stock de alimentos.
o Almacenar cuidadosamente los productos para

mantener su frescura y calidad.

o Organizar el transporte para llevar los alimentos a los

lugares donde se necesiten.

o Controlar la calidad en cada paso logistico para

garantizar que los alimentos sean seguros para su consumo.

. Mantener la cadena de frio o calor de forma

interrumpida para aquellos alimentos que lo necesitan.

Elaborado: Morales, Maria José (2024)
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Figura 9. Flujograma de procesos
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OBJETIVO N° 2

Establecer politicas y normas en seguridad alimentaria en los servicios

de alimentacién con caracter de obligatoriedad.

Meta: Brindar informacion precisa y clara a los colaboradores de la asociacion, con
el objetivo de obtener mejores resultados en la calificacion realizada por las

instituciones contratantes.
ESTRATEGIA N° 1

Formular normas que garanticen la calidad en los procesos de

preparacion de alimentos.

Politica: Motivar al personal a comprometerse con el trabajo para aumentar el

interés de los clientes actuales y potenciales.

Tactica: Disefiar un manual con informacion resumida para el conocimiento y
aplicacion de las estrategias; y realizar reuniones periddicas para conocer el grado

mejora de la asociacion.
Objetivo:

El objetivo de este manual es dotar a los manipuladores de alimentos de la
asociacion, los conocimientos necesarios para que resulte mas facil aplicar de forma
correctas instrucciones en su trabajo diario. Ademas de lo anterior, se busca
proporcionar informacion que adapte los conocimientos expresados en el manual a

las necesidades especificas de las empresas
Introduccion:

Las personas que trabajan con alimentos estan conectadas directamente con
los mismo en su recoleccidn, preparacién, produccion, procesamiento, embalaje,
almacenamiento, transporte, distribucion, venta y entrega. La manipulacion
adecuada de los alimentos en todas las etapas del proceso de produccién afecta
claramente a la seguridad del producto. Para una alimentacion sana y por tanto la
salud humana; el consumidor y quienes trabajan adentro la industria alimentaria

necesitan comprender y seguir ciertas regulaciones.
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USO CORRECTO DE EQUIPOS, MUEBLES Y UTILES

En espacios limpios y seguros se reducen riesgos de intoxicacion por mala
manipulacion, ademas, cuando se trabaja con todos los utensilios necesarios se
logra evitar accidentes como: quemaduras, incendios, cortes y demas situaciones en

la cocina.

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION
YANUNA

Proceso: Equipos, Muebles y Utiles

Subproceso: Manejo de utensilios calientes

Politicas: Fomentar el trabajo eficaz, el autocontrol en los procesos y actividades.

Responsable: Ayudantes.

Alcance: Mantener la calidad en los procesos de la Asociacion.

Proposito:

e Utilizar utensilios con agarraderas para sujetar firmemente las ollas que se vayan
a utilizar.

e Ultilizar pinzas para los productos grandes, mas aun cuando estén calientes y evitar
salpicar aceite o agua.

e Al utilizar utensilios filos como las ralladoras, realizar lentamente; evitando

accidentes como cortes de dedos 0 manos.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados obtenidos

* empleados = eficacia
Resultados esperados P f

Fuente: (Revista Comedores Industriales, 2022).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Equipos, Muebles y Utiles

Subproceso: Manejo de los cuchillos

Politicas: Aseguramiento del manejo de utensilios.

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Mitigar riesgos en l0s procesos.

Propdsito:

e Al guardar los utensilios afilados, tener precaucién donde se ubica para evitar
accidentes.

¢ Nunca tratar de atrapar un cuchillo cuando se caiga.

e Mantener los cuchillos afilados, asi cuando se dé un caso de corte, este serd as
limpio, facil de cuidar y cicatrizar.

e Utilizar un cuchillo adecuado para cada producto.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

Resultados esperados

* empleados = eficacia

Fuente: (Revista Comedores Industriales, 2022).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

5 MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
4 ASOCIACION YANUNA

Proceso: Equipos, Muebles y Gtiles

Subproceso: Seguridad en la cocina

Politicas: Garantizar el estado de las instalaciones

Responsable: Cocinero, ayudantes

Alcance: Mantener la infraestructura adecuada

Proposito:

e Mantener las toallas de papel lejos del fuego.

e Reparar los electrodomésticos con expertos.

e No manipular elementos inflamables en la cocina.

e Ultilizar el uniforme de trabajo un poco justa, en casos de incendia evitar que
se propague el fuego rapidamente.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

Resultados esperados

* empleados = eficacia

Fuente: (Revista Comedores Industriales, 2022).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION
YANUNA

Proceso: Equipos, Muebles y Utiles

Subproceso: Prevencion de incendios en la cocina

Politicas: Revision periddica de las conexiones

Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: Reducir el riesgo de incendios.

Propésito:

o Verificar que las llaves del gas estén completamente cerradas antes y después
de cada jornada de trabajo.

e Asegurarse que las conexiones de gas estén seguras para evitar fugas.

e Revisar que los extintores se encuentren en lugares estratégicos, vigentes y en
buen estado.

e Mantener las campanas de extraccion para evitar la acumulacion de toxicas en
el ambiente.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (Revista Comedores Industriales, 2022).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Higiene del manipulador/a

Subproceso: Higiene antes de salir de casa

Politicas: Garantizar la higiene y limpieza personal

Responsable: Administrador, cocinero, ayudantes.

Alcance: Inocuidad de los alimentos

Propdsito:

Ducharse.

Limpiarse los dientes.

Tener las ufias cartas, limpias y sin esmalte. A2 (W)
Llevar la ropa limpia. A

Indicador de gestion: Indicador de eficacia
Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (CSA Seguridad Alimentaria, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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PERSONAL ENCARGADO DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

La poca higiene personal puede ser una causa para la contaminacion alimentaria.

Como se puede evitar la contaminacion:

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Higiene del manipulador/a

Subproceso: Higiene en el lugar de trabajo

Politicas: Garantizar la higiene y limpieza personal

Responsable: Administrador, cocinero, ayudantes.

Alcance: Elevar el nivel de seguridad y limpieza de los alimentos.

Propdsito:

e Ponerse ropa de trabajo limpio y de uso exclusivo para laborales en la

preparacion de alimentos.
e Ingresar con calzado adecuado, comodo y seguro (antideslizante)

e No llevar joyas o articulos personales (reloj, anillos) ya que puede entrar en

contacto con los alimentos al manipular.

e Evitar perfumes o fragancias para evitar trasmitir olor a los alimentos.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (CSA Seguridad Alimentaria, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION
YANUNA

Proceso: Higiene del manipulador/a

Subproceso: lavado las manos

Politicas: Asegurar la calidad de las tareas encomendadas

Responsable: Administrador, cocinero, ayudantes.

Alcance: Mejora continua

Proposito:

e Cuando inicia a manipular los alimentos.

e Después de tomar un descanso o al cambiar de tarea.

e Después de manipular alimentos crudos para evitar la contaminacion cruzada.
e Después de ir al bafio.

e Después de manipular la basura.

o Después de realizar tareas de limpieza.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

Resultados esperados

* empleados = eficacia

Fuente: (CSA Seguridad Alimentaria, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Higiene del manipulador/a

Subproceso: Higiene del cabello

Politicas: Asegurar la calidad de las tareas encomendadas

Responsable: Administrador, cocinero, ayudantes.

Alcance: Mejora continua de los procesos

Proposito:

e Utilizar gorros y cubre cabezas

e Usar mascarillas

¢ No peinarse mientras lleve el uniforme de trabajo puesto.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia
Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (CSA Seguridad Alimentaria, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Higiene del manipulador/a

Subproceso: Higiene de boca y nariz

Politicas: Asegurar la calidad de las tareas encomendadas

Responsable: Administrador, cocinero, ayudantes.

Alcance: Mejora continua de los procesos

Proposito:

e No toser o estornudar en direccion a los alimentos.

e Proteger el estornudo con el brazo, inmediatamente lavar las manos.

e Usar pafiuelos una sola vez.

e Usar mascarilla

e Evitar tocar la nariz, la boca, los ojos o cualquier zona donde puede haber

bacterias.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (CSA Seguridad Alimentaria, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

AREA DE RECEPCION Y MANTENIMIENTO DE LA MATERIA PRIMA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Recepcidn de materia prima.

Subproceso: Cuestiones organizativas

Politicas: Verificar la calidad y cantidad de los productos

Responsable: Administrador, cocinero, ayudantes.

Alcance: Obtener materia prima de calidad

Proposito:
e Planificar los horarios de entrega de los productos en horas de menor
movimiento.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (Red Nacional de Proteccion de los Alimentos, 2017).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Recepcion de materias primas

Subproceso: Cuestiones de infraestructura

Politicas: Verificar la calidad y cantidad de los productos

Responsable: Administrador, cocinero, ayudantes.

Alcance: Obtener materia prima de calidad

Proposito:

e El lugar de recepcién debe contar con un espacio para uso del personal, con
agua segura, papel de mano, jabén liquido para lavarse las manos.

e Es responsabilidad del personal mantener el lugar en orden y realizar una
limpieza profunda.

e Mantener los pasillos vacios al inicio de las actividades.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (Red Nacional de Proteccion de los Alimentos, 2017).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Recepcion de materias primas

Subproceso: Control de la materia prima e insumos

Politicas: Verificar la calidad y cantidad de los productos

Responsable: Administrador, cocinero, ayudantes.

Alcance: Obtener materia prima de calidad

Propdsito:
e En el momento de la recepcién debe comprobarse la temperatura de los
productos congelados y refrigerados.

¢ Reuvisar las fechas de caducidad de los productos.

Indicador de Indicador de eficacia

gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia
Resultados esperados P f

Fuente: (Red Nacional de Proteccion de los Alimentos, 2017).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Recepcion de materias primas

Subproceso: Limpieza, seleccidn y clasificacion de las materias primas

Politicas: Verificar la calidad y cantidad de los productos

Responsable: Administrador, cocinero, ayudantes.

Alcance: Obtener materia prima de calidad

Proposito:

e Se realiza la preparacion previa, tendrd que disponer de un espacio para los
desechos.

e Espacio suficiente para el volumen de produccion, estaciones de lavado de

manos , equipos y utensilios especificos segun el tipo de alimentos.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados obtenidos

* empleados = eficacia
Resultados esperados P /

Fuente: (Red Nacional de Proteccion de los Alimentos, 2017)
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

Practicas correctas de almacenamiento

e Todos los productos deben estar protegidos e identificados correctamente.

e Obedecer las fechas de caducidad de los productos o consumo referente.

¢ No se debe acumular objetos que estan en desuso.

e Deben almacenarse de manera ordenada y protegidos de las condiciones
externas.

e Mantener los productos a la temperatura adecuada segun su naturaleza.

CORRECTA MANIPULACION DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

Causas para la contaminacion:

e Transporte en condiciones inadecuadas: vehiculo sucio, productos
incompatibles, temperatura elevada.
e Mal estado de las materias primas.

e Envases y embalajes en mal estado.
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Para evitar la presencia de peligros, en cualquier etapa de la preparacion de

alimentos:

e Evitar el contacto entre alimentos crudo y cocinados.
e Preparar los alimentos con menor antelacion posible.
o Utilizar agua envasada y etiquetada.

e Mantener una higiene personal y habitos higiénicos correctos.

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Descongelacion de la materia prima

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Brindar alimentos inocuos

Propésito:

e Descongelar los alimentos dentro del frigorifico o en un microondas, no se
debe realizar este proceso a temperatura ambiente.

e Separar los productos del resto para evitar goteos.

e Cocinar los alimentos rapidamente dentro de las 24 horas.

e No volver a congelar los alimentos una vez descongelados.

Indicador de Indicador de eficacia

gestion:
Resultados obtenidos

Resultados esperados

* empleados = eficacia

Fuente: (Organizacén Panamericana de la Salud, s.f.)
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION
YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Limpieza y desinfeccion de alimentos

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Brindar alimentos inocuos

Propdsito:
e Lavar los vegetales enteros y las frutas antes de ser cortados bajo un chorro
de agua corriente; y escurrirlos bien para conservarse en frio.
e Colocar los alimentos en una solucidn desinfectante.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia
Resultados esperados P f

Fuente: (Organizacén Panamericana de la Salud, s.f.)
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION
YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Coccién

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Brindar alimentos inocuos

Proposito:

e La coccidén de los alimentos a una temperatura minima de 70°C en el centro del
producto.

e Los aceites de fritura hay que renovarlos a menudo. EI humo, la viscosidad, el
oscurecimiento o la formacion de espuma son signos de alteracion.

e Hay que recalentar los alimentos con equipos adecuados como, por ejemplo,
hornos o aparatos de coccion.

¢ No deben utilizarse armarios calientes o bafios maria disefiados para mantenerlos
calientes, ya que tardan demasiado tiempo a llegar a las temperaturas adecuadas.

Indicador de eficacia

Ir;(ii;:g: o de Resultados obtenidos load o
: . _
’ Resultados esperados empleados = eficacia

Fuente: (Organizacon Panamericana de la Salud, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Enfriamiento de los platos elaborados

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Brindar alimentos inocuos

Propdsito:

e Los platos cocinados que no se serviran inmediatamente se deben enfriar para bajar
la temperatura en menos de 2 horas.

e Unavez enfriados los alimentos, se deben de guardar en frio a una temperatura entre
0- 4°C.

e Se recomienda utilizar el abatidor de temperatura. En caso de no disponer, se puede
dividir en porciones el alimento para reducir su volumen y asi enfriarlo mas
rapidamente.

Indicador de eficacia
Indicador de gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (Organizacon Panamericana de la Salud, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION
YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Mantenimiento de los alimentos elaborados

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Brindar alimentos inocuos

Proposito:
Mantenimiento en caliente:
e Temperatura minima de 65°C en el centro del producto.
Mantenimiento en frio:
e Temperatura 0-8°C para los platos elaborados que se consumiran en menos
de 24 horas.
e Temperatura 0-4°C para aquellos platos elaborados que se consumiran en
mas de 24 horas.
En equipos de refrigeracion:
e placas y/o cubetas frias o vitrinas de frio.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (Organizacon Panamericana de la Salud, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacién de alimentos.

Subproceso: Emplatado

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Brindar alimentos inocuos

Propdsito:

Utilizar utensilios diferentes para cada tipo de alimento.

No tocar la parte interna de platos y recipientes con las manos.

El alimento tiene que estar, el minimo de tiempo posible, a temperatura ambiente.
Poner en marcha los equipos de mantenimiento, en frio y/o en caliente, con la
antelacion suficiente para garantizar la temperatura adecuada.

Mantener los platos preparados a la temperatura adecuada hasta que se sirvan.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (Organizacon Panamericana de la Salud, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Envasado

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Brindar alimentos inocuos

Propésito:

El objetivo de envasar es proteger los alimentos de posibles

contaminaciones externas:

e Utilizar envases limpios, en buen estado y aptos para uso alimentario.

e Almacenarlos en espacios separados de los alimentos, protegidos y aislados de

focos de contaminacion.

Una vez envasados, los alimentos se deben identificar con el nombre, fecha de
elaboracion, ingredientes.

Controlar que los envases estén correctamente cerrados.

Los productos envasados al vacio se han de conservar refrigerados a una
temperatura maxima de 4°C.

No reutilizar envases de un alimento para envasar otros

Indicador de eficacia

Indicador de Resultados obtenidos

gestion:

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (Organizacon Panamericana de la Salud, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Limpieza y desinfeccion

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Brindar alimentos inocuos

Propdsito:
e Limpiar y desinfectar las instalaciones después de cada servicio.
e Después de desinfectar hay que enjuagar con agua potable.
Cuando sea necesario secar una superficie o utensilio, hay que utilizar siempre
papel desechable.
La vajilla, las herramientas y los utensilios limpios deben almacenarse protegidos
de la contaminacion.
e Desenchufar la maquinaria y desmontar las piezas antes de limpiarla.
Mantener los productos quimicos siempre tapados e identificados. Conservar la
etiqueta original de los envases.

Indicador de eficacia

Indicador de Resultados obtenidos

gestion:

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (Organizacon Panamericana de la Salud, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION
YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Basuray otros residuos

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Brindar alimentos inocuos

Propésito:

e Habra que mantener la basura y los otros residuos aislados de los alimentos.

e Se deben retirar con frecuencia segun el volumen generado.

e Los restos de aceite generados no se deben eliminar por el fregadero.

Los contenedores de basura:

¢ Deben mantenerse cerrados con una tapa de accionamiento no manual (se abriran
mediante un pedal, nunca con las manos).

e Utilizar bolsas higiénicas desechables.

¢ Se deben limpiar y desinfectar cada vez que se vacien o, como minimo, una vez al

dia.
Indicad q Indicador de eficacia
r(]es'ltfgnpr € Resultados obtenidos lead o
. * =
g Resultados esperados empleados = eficacia

Fuente: (Organizacon Panamericana de la Salud, s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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SERVICIO DE ALIMENTACION EXTERNA

La forma correcta de transportar alimentos es asegurandose de mantener los
productos siguiendo procedimientos, normativas de higiene y seguridad

alimentaria.

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Medidas correctas en el servicio de alimentacién externa

Subproceso: Zona de recepcion

Politicas: Venta y servicio de productos inocuos

Responsable: Ayudantes.

Alcance: Reducir factores de riesgo

Propésito:
e Libre suciedad, plantas, insectos y roedores.
e Mantener libre de objetos en desuso que obstaculicen la entrada o salida.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (Caarry Solutions Inc. , s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
ASOCIACION YANUNA

Proceso: Medidas correctas en el servicio de alimentacién externa

Subproceso: Utensilios

Politicas: Venta y servicio de productos inocuos

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Reducir factores de riesgo

Proposito:
e Envases de acero inoxidable.
e Realizar desinfeccion semanal de los utensilios en el area.
e Porcionadores correctos de acuerdo a cada alimento.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia

Resultados esperados

Fuente: (Caarry Solutions Inc. , s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION
YANUNA

Proceso: Medidas correctas en el servicio de alimentacion externa

Subproceso: Area de Emplatado

Politicas: Venta y servicio de productos inocuos

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Reducir factores de riesgo

Proposito:
e Conocer las porciones de acuerdo a la necesidad del cliente.
e Utilizar utensilios adecuados segun el cliente o proveedor solicite.
e Conocer la temperatura adecuada de los alimentos.
e Tener la indumentaria correcta para evitar cualquier tipo de
contaminacion; asi como: cofia, mascarilla, zapatos cerrados, guantes,

mandil.
Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos o
* empleados = eficacia
Resultados esperados

Fuente: (Caarry Solutions Inc. , s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION
YANUNA

Proceso: Medidas correctas en el servicio de alimentacidn externa

Subproceso: Comedor

Politicas: Venta y servicio de productos inocuos

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: Brindar seguridad al consumidor

Propdsito:
e Utilizar de forma correcta la indumentaria.
e Realizar la desinfeccion del lugar antes y después de servir los alimentos.

Indicador de Indicador de eficacia
gestion: Resultados obtenidos

* empleados = eficacia
Resultados esperados P f

Fuente: (Caarry Solutions Inc. , s.f.).
Elaborado: Morales, Maria José (2024).
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G. CONCLUSIONES

Tras realizar un exhaustivo diagnoéstico de los procedimientos aplicados en
el area de preparacion de alimentos de la Asociacion Yanuna, se han identificado
procesos criticos que requieren mejoras. Este analisis detallado proporciona una
base sOlida para la implementacion de cambios significativos destinados a

fortalecer y optimizar los procesos existentes.

Se concluye que, en base a la interpretacion de los datos obtenidos de la
encuesta realizada, los items con bajos puntajes se encuentran en la manipulacion
de alimentos con un 80% de pardmetros que no se cumplen, asi como en el area de
preparacion de alimentos se obtiene un puntaje de 60% negativo, lo que indica que

estos son los aspectos en los que se debe hacer énfasis y buscar nuevas estrategias.

La elaboracion del manual de procedimientos de calidad para la
manipulacion de alimentos en el area de preparacion de la Asociacion Yanuna en
la ciudad de Tena es el resultado de una cuidadosa planificacion y consideracion de
las necesidades especificas de la organizacion. Este manual no solo actuard como
una guia integral para los manipuladores de alimentos, sino que también servira
como una herramienta practica para elevar los estandares y la seguridad alimentaria,

contribuyendo asi a la mejora continua de las operaciones de la asociacion.
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H. RECOMENDACIONES

Con el objetivo de abordar las areas de oportunidad identificadas durante el
diagnostico, se recomienda establecer un programa de capacitacion continuo para
los miembros del area de preparacion de alimentos al menos una cada trimestre.
Estas sesiones deben enfocarse en las mejores practicas, normativas de higiene y

actualizaciones en los procedimientos para garantizar un conocimiento actualizado.

Aplicar el manual de procedimientos como clave para estandarizar la
calidad. Este manual es claro, accesible y actualizado para reflejar las mejores
practicas y cambios en las normativas. Implementar controles de calidad periodicos
y sistematicos para asegurar la consistencia en la aplicacion de los procedimientos

identificados.

Implementar un periodo de capacitacion y adaptacion para que el personal
se familiarice con el nuevo manual. Proporcionar soporte continuo durante este

proceso de transicion para garantizar una adopcién efectiva de los procedimientos.
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J. ANEXOS

Anexo 1. Solicitud para realizar el trabajo de titulacion en la asociacion

Tena, 96 de Octutwe de 2023

S

Evclvn Yagairs Yambo Ochos
Reprosestastc legal

Presemie -

De ma conaderacon:

Yo. MARIA JOSE MORALES CARRERA , com C1 1501072922, catudumte de o
Covera & Tocnologis Supenor on Admmmstacidn del INSTITUTO SUPERIOR
TEONOLOGICO TENA, del quinte sernestze paraicle “C, me dinpe comodidamente 3 wsted
con I finshidad de soliciter s smonzacson pars desarroliar & Trabago de Tindaccs, bayo Is
modabdad del Trabyo d imegacwm cumcelr cm o tema “MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
EN EL AREA DE PREPARACION DE LA ASOCIACION YANUNA, DE LA
CIUDAD DE TENA™ ¢l caal o5 an regaisito para poder culmines mei proceso académico
sacsfacionamense

Por s steacon que wepe dar 3 3 sobotad, oxpeeso ms mils sacero agradectmicnto

ESTUDIANTE SOLICITANTE
CCiouns2
CEL: 997752015

M Mmorakes o duiona ods o
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Anexo 2. Aceptacion de la Asociacion.

/,\ ASOCIACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION YANUNA
{

“ASOYANUNAT

ASOVANUNA 1t unm-W—Lm

Tema, 10 de Ocbee 2023

Morshes Carvera Mara Jose

Reobe e condial y seens siade de guenes confonmanos s ASOCIACION DE SERVICIOS
DE ALIMENTACION YANUNA “ASOYANUNA™

Fa cexwacxin ¥ ofice reobeio pars b reskzacie de sa mvesgacos. medusic & presceie
snzo 3 relicw s Evestigacdn beo tode sespoasabelidad por los daflos y pomocs gue
poducrs ccasaona

Esnendo que of propisic & ota mvemigaoin conllevs realicw = MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD PARA LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN EL AREA DE PREPARACION DE LA ASOCIACKON
YANUNA, DE LA CIUDAD DE TENA lo cusl serd wn beneficio pars meestns emprssa
Ademis, 3o o mtoc 3 realie codlgner investigacon, comsalts scbee los amecedewies de

oo de la ompress o a0 de Y SO0ERNO U s veligacde.  Aperic de e, prusho b
Snvuigods o o miomaaxT paEa b defena @ = prYRIo

B cwsntmwesto s apbcara durants 000 M penodk, 5 MOSos GRE [CVOGEE O Sansie.

@‘_ ANUNA
- 1|
Fvdye Yo .ﬂ

REPRESENTANTE LEGAL ASOYANUNA
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Anexo 3. Entrevista aplicada en la Asociacion.

O

M"m,pw

ENTREVISTA PARA RECOPILACION DE INFORMACION

TEMA: ELABORAR UN MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD
PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL AREA DE PREPARACION DE
LA ASOCIACION YANUNA, DE LA CIUDAD DE TENA

ENTREVISTADORA: Maria Jose Morales
ENTREVISTADO: Evelyn Yumbo Ochoa

Objetivo: Duagnosticar los procedimientos que se apiican on ¢l area de preparacion
de alimentos de ks Asocuacion Yanuna
DESARROLLO

1 (Conoce que o5 un manual de procedimecnos”

2 (Cree wd que la cantidad de personal &5 adecuado para ¢f drca de preparacion”

-

Ha presentado inconvemientes en los dltimos meses con la prestacson del servacao?

4 Al prestar servicios de alimentacion &l estado como o e la institucidon MIES
(mumestenio de inclusion ccondmaca y soceal) son cvalusdos contantemmente? | Y cudl
ha sido ol puntaye obtemdo”

§ (Commdera Ud que I falts de un mamsal de procedumenio de calidad para la
mampulacion de alimentos en of area de preparacon sea of causante de un mancjo
madocuado”

6 (Cree od que smplomentar un manual de procedimacntos meporar of proceso de las
personas que sanipulan los alimentos en ¢ drea de preparacion”

7 (Qué procedmmcnios se wtiliza en ¢l drea de preparacain actusimente”

& Eswana dispecsto a facilitar tempo para gue ¢f persomal reciba capacstacion sobre o
manual de procodimaentos de cabdad para la manipulacion de alimentos co of arca de
preparacion 7
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Anexo 4. Autorizacion de la entrevista.

o
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Anexo 5. Encuesta aplicada en la Asociacion.

TEMA: ELABORAR UN MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD
PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL AREA DE PREPARACION DE LA
ASOCIACION YANUNA, DE LA CIUDAD DE TENA

assslaga, Trssasss.  Dogrratsl

Objetivo: Idestificar procedumentos que estandancen b cabdad e bs mamepudacos de
alenentos de ls asociacon Yanuna, de la cudad de Tena

La preseste encueta bene como finalidad obsemer mformacate com & caal se paada reakizr
documento formal de fon procodimicntos & rexlizar por medio de los colaboradores de b

orgamacstn YANUNA
(acaas por su COOPCraciin § DSMpPo SEmmstrado.
L~ EQUIPOS. MUEBLES Y (TILES
OBSERV
ITEM ACIONE

Sc realtza mantonemonto peniniico de Jos oquipos pera
ascpura las condiaones anitaras ”

] rea de preparacate de alimentos o3 hapenizada
frocucmemncrae *

1 a0 de productos de Limpicza cuenea oo registro sanstaro”

Lon producton desinfectantes s eocuentim dentificades §
slmacenados on un ugar resen ado v oxchsivo paa ol cfecte”

Las espongas de lumgeeza son desinfectades dariamente por
coullacaon ca agua por &l menos $ mumutos ”

TOTAL

- MANIPULADORES (trabsjaderes)

il

h“-*ﬂ*,“
de sabud conforme com la lopslacion (2 veoes al alo)

La presentacide o supenviads danamente (cabetio, uflas,
unaforme sin accesonos como amillos, cadenss cic)’

Lo manspuladores son arslados cusndo presentan
endermedades

El calzado o3 adecuado, cerrado, limpeo y antides!zante ¥

Sobicata 1 los vt Goe puarden las mexhdas de protecows |
s lex brinds las facilidades para o efiecto (Cofia y mascanilis) ?

TOTAL
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Anexo 6. Encuesta aplicada en la Asociacion.

m
3- MATERIAS PRIMAS
v TEM S| MO | O

La rocepostn de matenas primas cuenta con dreas hmpias. *

Se realiza mspoccaon preve ol almacesamsento |

Los alimentes congelados y sefrigerados oxtan almacerados ¥
ctiguetados con fecha ”

W (W

B“u“-d-{,ﬂr?

E] almacenammento de matenas primas sc realiza al menos 3 30
8 | centimetros 4ol sucio v 10 cm de la pared para facliar s
crcelacitn de are ¥ conservacion de alunentas 7

TOTAL

4- PREPARACION DE ALIMENTOS

N® ITEM Sl | NO

Las materias pomas |, mgredhentes ( shmentos y'o productos)
1| covexs wadon son los adecusdos gue % cncucntran on
s -

Exsten tablas de colores, exclusivas para los distintos tipos de
alementos y los manipuladores conocen s w0 7
3 | Lo soones y g son sniizados solo pars ure frines ?

M Lo sluncmtos dexcongelados s¢ manticnen on refrigeracion

hasta ser wtiiuzados *
5 &*yumbh-’pq-*pc
S i
TOTAL
o SSERVICIO
OBSERV
N* ITEM SI | NO | L roNEs

1| La zore de recepoion de alimentos s organizads y impa

2 | o« manspuindorss sApeam procodrmieeios e mEmeCEn o
nesgo d¢ comteminaces Arae d wnxo |

Los wtensdons son lavados dosnfoctados. scados y guardados
: ’

E‘m‘t&-ymudubwh
uncrton

5 | Se reslza s compiets y adecunds impiers y desmfecoon”

TOTAL
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Anexo 7. Aprobacion de la encuesta.

O___./

g e e

r\! .w.
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Anexo 8. Tabla de valorizacion.

A RRS—
TABLA DE VALORIZACION
Lo tabia de valoracwin o un mstrumento de archng ococal para o boon desarrolio de o
programas proceses & la orgamzacaon
Alamente Mey | Aamente
ﬂl TEM r——
MUEBLES Y
b MATERIAS PRIMAS
DE
VICID

-~
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Anexo 9. Certificacion de validacién de la encuesta.

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo JAIMAR ANDREA CIFUENTES CAIZA con documenio de wdentided No
1500869969 de profesion. Ingeaiera ea Ecoturismo con Tinulo en Magister en gestién de
turismo, autors ¥ coautor de articulos cientificos. Por medio de la presente hago constar
Que he revisado con fines de validacion ¢l iastrumenio ENCUESTA, a cfectos de su
sphicacion en ¢/ TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR con el fin de recopslar
CALIDAD PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL AREA DE
PREPARACION DE LA ASOCIACION YANUNA, DE LA CIUDAD DE TENA.

Lucgo de realizar las obscrvaciones pertinenics pucdo estipular las siguicates valoraciones.

EXCELENTE | BUENO ACEPTABLE | DEFICIENTE

Redaccion de os ems X

Clandad y precision x

Pertinencia x

Congruencia de items X

Coberenca  de  los X

\lems

Mange del contenido x

Fecha: 15 de diciembre 2024
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Anexo 10. Instalaciones de la Asociacion Yanuna.
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Anexo 11. Aplicando la entrevista en la Asociacion.
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Anexo 13. Calificaciones obtenidas.
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Anexo 14. Entrevista aplicada a la Administradora de la Asociacion.

&

ADMINISTRACION Ifawtaga frnsasin. y Doguroll

ol

ENTREVISTA PARA RECOPILACION DE INFORMACION

TEMA: ELABORAR UN MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD
PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL AREA DE PREPARACION DE
LA ASOCIACION YANUNA, DE LA CIUDAD DE TENA
ENTREVISTADORA: Maris José Morales
ENTREVISTADO: Evelyn Yumbo Ochos

Objetive: Dsgnosticar kos procodimeentos que se 3plicas oo ¢ area & prepanaciin
de almentos de s Asocacsde Yanuma
DESARROLLO

i .C?:-cnﬁkm
=

L]

Cree ud que s cantadad de persomal o5 adecsado para of &ea de preparscdn”’

5

3 ,&*muh“—uhwﬁm’
S alfugy mayes ap wha wmyldo U 9us prame M5

4 (Al prestr servicns de alumentacion al estado comd Jo o5 la mstmcon MIES
(munesteno de mclesain ccondmca y soctal) son evaludos contantemente” | Y cull
hasdo ol ) obsesado? b . y)
S, Somed elslin CC&M'; al,-‘m Faramet IS YR an funiae)
S oS PhES ma A wentt & §O

§ (Comsdora Ud que ba de o= mamml de procedimens de calided para b
mampuiacie de almening oo of arza de preparacace sea of cassante & W mancye
inadecuado?
S 5\ Nerpgu o J‘M L (w;l"’- 901.,0

6 (Cree ud que implemcutar un manal de procodumicnlos meyorara ¢f proceso de las
persomas que mampuian los aimentos on ¢l ez de prepancon”
5 - Bvgue fudan cxogeimi o & Jes pecencs pars elaea.
T (Que procedumicatos se wtiliza oa of area de propanacion scnsaimente”
Son Pees . &Jc compar, favaf, (br a‘.o\euhf)
. k- ‘:‘Jm. l,g‘b - Qeadpor andsm, on.a

3 Fstarin dipucsio 3 facibtar iempo par que of persanal reciba capacitacsie sobre el
maneal de procodimecntos de calidad para b masspulacion de almenatos on of drca de
preparacion ”
> K».fnlomcs Qe i‘ persevnal CenvBan 3£ ;«o eﬁc\

Qe
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MARIAJOSE MORALES

ds0yanunad

ALIMENTACION RESPONSABLE

YANUNA

MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS DE
CALIDAD PARA
MANIPULACION DE
ALIMENTOS

ASOCIACION
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INTRODUCCION

Bienvenidos al Manual de Procedimientos para la Manipulacion
de Alimentos de la Asociacion Yanuna. En nuestro compromiso
constante con la excelencia y la seguridad alimentaria, se
desarrollado este documento con el objetivo de establecer pautas
claras y practicas para garantizar la calidad de los servicios que
ofrecemos a nuestra comunidad.

La manipulacion adecuada de alimentos es esencial para
prevenir riesgos de contaminacion y asegurar la salud vy
bienestar de quienes consumen nuestros productos. En este
manual, encontraran directrices detalladas sobre los
procedimientos esenciales que deben seguirse desde la recepcion
de los insumos hasta la entrega final del producto terminado.



ANTECEDENTES

Desde su fundacion, la Asociacion Yanuna tiene como
mision promover la alimentacion saludable, la mejora
del rendimiento y una vision holistica de los procesos.
Uno de estos desafios identificados es el fortalecimiento
de la capacidad de los trabajadores de la cadena
alimentaria.

Por lo tanto, existe la necesidad de desarrollar manuales
basados en procedimientos estandarizados para quienes
tienen un rol de liderazgo en seguridad alimentaria,
como los manipuladores de alimentos.

El manual contiene informacion para la formacion de
manipuladores de alimentos.



OBJETIVON°1

FOMENTAR EL. COMPROMISO DE LOS COLABORADORES DE LAS
DIFERENTES AREAS Y FORTALECER LA SEGURIDAD ALIMENTARIA PARA
MITIGAR LOS RIEGOS DE CONTAMINACION.

Meta: Mejorar la administracion

estratégica que aumente la calidad de los

servicios y productos que se ofrece la

asociacion.

ESTRATEGIA N° 1

Disefar una filosofia de la asociacion para obtener un mejor direccionamiento.

Politica:

-La filosofia de la asociacion debera ser disenada, revisada, aprobada o modificada de acuerdo a las

necesidades que se presenten.

-Los colaboradores de la asociacion deberan conocer, aplicar y cumplir con las normas establecidas dentro del

manual y sus funciones.
Tactica:
-Crear la mision y vision de la asociacién Yanuna.

ESTRATEGIA N° 2

Aplicar politicas que posibiliten el correcto
funcionamiento de la asociacion, asi como ofrecer un
servicio y producto de calidad.

Politicas: Comprometer a la responsabilidad del
personal para mejorar los servicios y obtener mejores
resultados en las calificaciones.

Tacticas: Desarrollar politicas que seran aplicadas
dentro de la asociacién Yanuna.

Politicas de calidad: Establecer controles de seguridad
alimentaria y realizar auditorias periodicas para

garantizar la calidad y seguridad de sus productos.

Politicas de talento humano: Los colaboradores de la
asociacion deberan cumplir de forma responsable con las
politicas, normas y funciones que se establecen.
Cooperar responsablemente de manera grupal o
individual, cuyo impacto sea positivo en la asociacion.
Politicas de seguridad alimentaria:

Las practicas seguras de manipulacion de las materias
primas, pueden evitar cualquier tipo de contaminacion
cruzada con cumplir cuatro pasos.



PILARES BASICOS DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

. -Lavarse las manos antes de iniciar a manipular los alimentos.
. -Limpiar las superficies y utensilios de cocinar.

LIMPIAR .
. ‘Lavar las hortalizas y verduras.
« Mantener protegidos los alimentos y la cocina.
 F-Utilizar las superficies y utensilios de acuerdo a cada alimento.
SEPARAR « Almacenar en estantes, congeladores y neveras de acuerdo a su
naturaleza evitando que se mezclen.
COCER . -Evitar que los alimentos queden crudos.
. Tomar en cuenta la temperatura de la coccidon de los alimentos.
ENFRIAR « ‘Preparar los alimentos con el minimo tiempo posible.

. ‘No mantener los alimentos cocidos a temperatura ambiente
mas de dos horas.



ESTRATEGIAN®3

Asignar funciones de acuerdo a cada area e integrantes de la asociacion.
Politica: Implementar un organigrama de la asociacién Yanuna de
acuerdo a las necesidades.

Tactica: Aplicar una estructura organizacional y flujograma con el
objetivo de mejorar la organizacion interna y orientar sobre las lineas
de autoridad, comunicacién y responsabilidad que se deben cumplir.

ORGANIGRAMA

GDMINISTRADOD
I I

I CONTABILIDAD AREA DE I PREPARACION DISTRIBUCION
ADQUISICION/ DE
COMPRAS | ALIMENTOS
NUTRICIONISTA I
COCINERO
PRINCIPAL

I AYUDANTES




FUNCIONES POR AREA

Administrador

‘Buscar el mejor interés de la asociacion y
sus accionistas o0 socios.

‘Tomar decisiones informadas basadas en
informacion precisa y estar al tanto de los
asuntos de la asociacion.

‘Mantener registros precisos y llevar a
cabo una contabilidad adecuada de las
actividades de la asociacion.

Cumplir con todas las leyes, regulaciones
y estatutos que afecten a la asociacion.

Contabilidad

Presentar el informe administrativo, los
estados financieros y el balance social
para conocimiento de la junta de
vigilancia y aprobacién de la junta
general.

Area de adquisicion / recepcion

‘Inspeccionar y evaluar la materia prima
junto al proveedor.

‘Realiza la verificacion de la precision y
calidad del pedido, el pesaje, marcado y
etiquetado de los articulos.

‘Revisa las fechas de vencimiento de los
productos.

Programa los recibos de mercancias para
las horas de baja actividad.

Distribucion de alimentos

-Almacenar cuidadosamente los
productos para mantener su frescura y
calidad.

‘Organizar el transporte para llevar los
alimentos a los lugares donde se necesiten.
‘Controlar la calidad en cada paso
logistico para garantizar que los alimentos
sean seguros para su consumo.

Mantener la cadena de frio o calor de
forma interrumpida para aquellos
alimentos que lo necesitan.




Preparacion

Nutricionista:

‘Resguardar la seguridad y calidad
alimentaria satisfaciendo las necesidades
nutricionales, respetando la cultura vy
educando a los usuarios.

‘Elabora un menu que variard en funcion
del tipo de centro y destinatarios.

‘Busca un menu que contenga los valores
nutricionales necesarios.

Cocinero:

‘Transformar materia prima en alimento.
-Garantizar la calidad, sabor y presentacion
de los platos.

‘Mantener un entorno higiénico y ordenado
en la cocina.

‘Comprobar la calidad de los ingredientes.
‘Controlar las existencias y solicitar cuando
algun producto falte.

Ayudantes:

‘Limpiar, pelar y cortar los alimentos.
‘Encargarse de picar la carne, el pescado,
las verduras u otros alimentos.

‘Mantener ¢l orden y la higiene en la cocina.
‘Mantener el orden de los alimentos y
almacenarlos en su lugar adecuado, ya sea
el almacén, la nevera o el congelador.
‘Realizar un control del stock de alimentos.




FLUJOGRAMA DE PROCESOS

C PROVEEDORES )

C TRANSPORTE )

C RECEPCION )

I— —
|

| I PREPARACION

DESCONGELACION

CONSUMO INMEDIATO | LINEA CALIENTE LINEA FRIA DE
DE CONSERVACION
MANTENIMIENTO

REFRIGERACION

ENTO

ELABORADO

EMPAQUETADO /
EMPLATADO

C SERVICIO )

PRODUCTO ‘




OBJETIVO N°2

ESTABLECER POLITICAS Y NORMAS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA EN
LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION CON CARACTER DE
OBLIGATORIEDAD.

Meta: Brindar informacion precisa y clara

a los colaboradores de la asociacion, con el

objetivo de obtener mejores resultados en
la calificacion realizada por las
instituciones contratantes.

ESTRATEGIA N° 1

Formular normas que garanticen la calidad en los procesos de preparacion de alimentos.
Politica: Motivar al personal a comprometerse con el trabajo para aumentar el interés de los clientes

actuales y potenciales.

Tactica: Disenar un manual con informacion resumida para el conocimiento y aplicacion de las
estrategias; y realizar reuniones periodicas para conocer el grado mejora de la asociacion.

Objetivo:

El objetivo de este manual es dotar a los
manipuladores de alimentos de Ila
asociacion, los conocimientos necesarios
para que resulte mas facil aplicar de
forma correctas instrucciones en su
trabajo diario. Ademas de lo anterior, se
busca proporcionar informacién que
adapte los conocimientos expresados en el
manual a las necesidades especificas de las
empresas

Introduccion:

Las personas que trabajan con alimentos estan
conectadas directamente con los mismo en su
recoleccion, preparacion, produccion, procesamiento,
embalaje, almacenamiento, transporte, distribucion,
venta y entrega. La manipulacion adecuada de los
alimentos en todas las etapas del proceso de
produccion afecta claramente a la seguridad del
producto. Para una alimentacion sana y por tanto la
salud humana; el consumidor y quienes trabajan
adentro la industria alimentaria necesitan comprender
y seguir ciertas regulaciones.



USO CORRECTO DE EQUIPOS,
MUEBLES Y UTILES

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asuyanuna

Proceso: Equipos, Muebles y utiles

Subproceso: Manejo de utensilios calientes

Politicas: Fomentar el trabajo eficaz, el autocontrol en los procesos y
actividades

Responsable: Ayudantes.

Alcance: Mantener la calidad en los procesos de la Asociacion.

Propéosito:
. -Utilizar utensilios con agarraderas para sujetar firmemente las ollas que
se vayan a utilizar.
« -Utilizar pinzas para los productos grandes, mas aun cuando estén
calientes y evitar salpicar aceite o agua.
« -Al utilizar utensilios filos como las ralladoras, realizar lentamente;
evitando accidentes como cortes de dedos 0 manos.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados



USO CORRECTO DE EQUIPOS,
MUEBLES Y UTILES

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asuyanuna

Proceso: Equipos, Muebles y utiles

Subproceso: Manejo de los cuchillos.

Politicas: Aseguramiento de manejo de utensilios.

Responsable: Cocineros, Ayudantes.

Alcance: Mantener la calidad en los procesos de la Asociacion.

Proposito:
« Al guardar los utensilios afilados, tener precaucién donde se ubica para
evitar accidentes.
« ‘Nunca tratar de atrapar un cuchillo cuando se caiga.
« Mantener los cuchillos afilados, asi cuando se dé un caso de corte, este
sera as limpio, facil de cuidar y cicatrizar.
« -Utilizar un cuchillo adecuado para cada producto.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

“Resultados esperados



USO CORRECTO DE EQUIPOS,
MUEBLES Y UTILES

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asuyanuna

Proceso: Equipos, Muebles y ttiles.

Subproceso: Seguridad en la cocina.

Politicas: Garantizar el estado de las instalaciones.

Responsable: Cocineros, Ayudantes.

Alcance: Mantener la infraestructura adecuada.

Propésito:
. ‘Mantener las toallas de papel lejos del fuego.
« ‘Reparar los electrodomésticos con expertos.
. ‘No manipular elementos inflamables en la cocina.
« -Utilizar el uniforme de trabajo un poco justa, en casos de incendia evitar
que se propague el fuego rapidamente.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

“Resultados esperados



USO CORRECTO DE EQUIPOS,
MUEBLES Y UTILES

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asuyanuna

Proceso: Equipos, Muebles y ttiles.

Subproceso: Prevencion de incendios en la cocina.

Politicas: Revision periodica de las conexiones.

Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: Reducir el riesgo de incendios.

Propésito:
« Verificar que las llaves del gas estén completamente cerradas antes y
después de cada jornada de trabajo.
. -Asegurarse que las conexiones de gas estén seguras para evitar fugas.

‘Revisar que los extintores se encuentren en lugares estratégicos, vigentes y
en buen estado.

« Mantener las campanas de extraccion para evitar la acumulacién de
toxicas en el ambiente.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia
Resultados esperados




PERSONAL ENCARGADODELA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asoyanuna

Proceso: Higiene del manipulador/a

Subproceso: Higiene antes de salir de casa

Politicas: Garantizar la higiene y limpieza personal

Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: Inocuidad de los alimentos

Proposito:
« ‘Ducharse.
 -Limpiarse los dientes.
. -Tener las ufias cartas, limpias y sin esmalte.
Llevar la ropa limpia.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados



PERSONAL ENCARGADODELA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asuyanuna

Proceso: Higiene del manipulador/a

Subproceso: Higiene en el lugar de trabajo

Politicas: Garantizar la higiene y limpieza personal

Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: Inocuidad de los alimentos Elevar el nivel de seguridad y limpieza de
los alimentos.

Propésito:
. ‘Ponerse ropa de trabajo limpio y de uso exclusivo para laborales en la
preparacion de alimentos.
« ‘Ingresar con calzado adecuado, comodo y seguro (antideslizante)
. -No llevar joyas o articulos personales (reloj, anillos) ya que puede entrar
en contacto con los alimentos al manipular.
. Evitar perfumes o fragancias para evitar trasmitir olor a los alimentos.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados



PERSONAL ENCARGADODE LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asoyanuna

Proceso: Higiene del manipulador/a

Subproceso: Lavado de manos.

Politicas: Asegurar la calidad de las tareas encomendadas

Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: Mejora continua.

Proposito:
« Cuando inicia a manipular los alimentos.
« ‘Después de tomar un descanso o al cambiar de tarea.
« ‘Después de manipular alimentos crudos para evitar la contaminacion
cruzada.
‘Después de ir al bafio.

‘Después de manipular la basura.

« Después de realizar tareas de limpieza.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia
Resultados esperados



PERSONAL ENCARGADODE LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Higiene del manipulador/a

Subproceso: Higiene del cabello.

Politicas: Asegurar la calidad de las tareas encomendadas.
Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Mejora continua de los procesos

Proposito:
« -Utilizar gorros y cubre cabezas
« -Usar mascarillas
« No peinarse mientras lleve el uniforme de trabajo puesto.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados
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PERSONAL ENCARGADODELA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asoyanuna

Proceso: Higiene del manipulador/a

Subproceso: Higiene de boca y nariz

Politicas: Asegurar la calidad de las tareas encomendadas

Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Mejora continua de los procesos

Propésito:
« -No toser o estornudar en direccion a los alimentos.
« -Proteger el estornudo con la mano o codo, inmediatamente lavar las
manos.
 -Usar mascarilla.
« Evitar tocar la nariz, la boca, los ojos o cualquier zona donde puede haber
bacterias.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados
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AREA DE RECEPCION Y
MANTENIMIENTO DE LA MATERIA
PRIMA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asoyanuna

Proceso: Recepcion de materia prima.

Subproceso: Cuestiones organizativas

Politicas: Verificar la calidad y cantidad de los productos

Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Obtener materia prima de calidad

Propésito:
« Planificar los horarios de entrega de los productos en horas de menor
movimiento.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados



AREA DE RECEPCION'Y

MANTENIMIENTO DE LA MATERIA

PRIMA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asuyanuna

Proceso: Recepcion de materia prima.

Subproceso: Cuestiones de infraestructura

Politicas: Verificar la calidad y cantidad de los productos

Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Obtener materia prima de calidad

Proposito:
« ‘El lugar de recepcion debe contar con un espacio para uso del personal,
con agua segura, papel de mano, jabén liquido para lavarse las manos.
 ‘Es responsabilidad del personal mantener el lugar en orden y realizar una
limpieza profunda.
« Mantener los pasillos vacios al inicio de las actividades.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados
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AREA DE RECEPCION Y
MANTENIMIENTO DE LA MATERIA
PRIMA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asoyanuna

Proceso: Recepcion de materia prima.

Subproceso: Control de la materia prima e insumos

Politicas: Verificar la calidad y cantidad de los productos

Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Obtener materia prima de calidad

Propésito:
« ‘En el momento de la recepcion debe comprobarse la temperatura de los
productos congelados y refrigerados.
« Revisar las fechas de caducidad de los productos.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados



AREA DE RECEPCION Y
MANTENIMIENTO DE LA MATERIA
PRIMA

%A  MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Recepcion de materia prima.

Subproceso: Limpieza, seleccion y clasificacion de las materias primas

Politicas: Verificar la calidad y cantidad de los productos
Responsable: Administrador, Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Obtener materia prima de calidad

Propésito:

. ‘En esta area se realiza la preparacion previa, tendra que disponer de un
espacio para los desechos, espacio suficiente para el volumen de
produccion, estaciones de lavado de manos , equipos y utensilios
especificos segtn el tipo de alimentos.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados
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CORRECTA MANIPULACION DELAS
MATERIAS PRIMAS EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

Causas para la contaminacion:

» Transporte en condiciones inadecuadas: vehiculo sucio, productos incompatibles, temperatura
elevada.

* Mal estado de las materias primas.

* Envases y embalajes en mal estado.

Para evitar la presencia de peligros, en cualquier etapa de la preparacion de alimentos:

* Evitar el contacto entre alimentos crudo y cocinados.

* Preparar los alimentos con menor antelacién posible.

« Utilizar agua envasada y etiquetada.

* Mantener una higiene personal y habitos higiénicos correctos.

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Descongelacion de la materia prima

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Brindar alimentos inocuos

Propdésito:
« -Descongelar los alimentos dentro del frigorifico o en un microondas, no
se debe realizar este proceso a temperatura ambiente.
« -Separar los productos del resto para evitar goteos.
‘Cocinar los alimentos rapidamente dentro de las 24 horas.

No volver a congelar los alimentos una vez descongelados.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados



CORRECTA MANIPULACION DELAS
MATERIAS PRIMAS EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Limpieza y desinfeccion de alimentos

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Brindar alimentos inocuos

Propésito:
. Lavar los vegetales enteros y las frutas antes de ser cortados bajo un
chorro de agua corriente; y escurrirlos bien para conservarse en frio.
« Colocar los alimentos en una solucion desinfectante

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia
Resultados esperados

24



CORRECTA MANIPULACION DELAS
MATERIAS PRIMAS EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Coccion

Politicas: Control de la seguridad alimentaria

: Responsable: Cocinero, ayudantes.

Aleance: : Brindar alimentos inocuos

Propésito:

« -La coccion de los alimentos a una temperatura minima de 70°C en el
centro del producto.

« -Los aceites de fritura hay que renovarlos a menudo. El humo, la
viscosidad, el oscurecimiento o la formacion de espuma son signos de
alteracion.

« ‘Hay que recalentar los alimentos con equipos adecuados como, por
ejemplo, hornos o aparatos de coccion.

« No deben utilizarse armarios calientes o bafios maria disefiados para
mantenerlos calientes, ya que tardan demasiado tiempo a llegar a las
temperaturas adecuadas.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados
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CORRECTA MANIPULACION DELAS
MATERIAS PRIMAS EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

%4  MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Enfriamiento de los platos elaborados

Politicas: Control de la seguridad alimentaria
Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Brindar alimentos inocuos

Propésito:

« -Los platos cocinados que no se serviran inmediatamente se deben enfriar
para bajar la temperatura en menos de 2 horas.

« ‘Una vez enfriados los alimentos, se deben de guardar en frio a una
temperatura entre 0- 4°C.

« Se recomienda utilizar el abatidor de temperatura. En caso de no disponer,
se puede dividir en porciones el alimento para reducir su volumen y asi
enfriarlo mas rapidamente.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia
Resultados esperados
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CORRECTA MANIPULACION DELAS
MATERIAS PRIMAS EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

%4  MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Mantenimiento de los alimentos elaborados

Politicas: Control de la seguridad alimentaria
Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Brindar alimentos inocuos

Propésito:
Mantenimiento en caliente:
« -Temperatura minima de 65°C en el centro del producto.
Mantenimiento en frio:
« ‘Temperatura 0-8°C para los platos elaborados que se consumiran en
menos de 24 horas.
« ‘Temperatura 0-4°C para aquellos platos elaborados que se consumiran en
mas de 24 horas.
« En equipos de refrigeracion:
« placas y/o cubetas frias o vitrinas de frio.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados



CORRECTA MANIPULACION DELAS
MATERIAS PRIMAS EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

%4  MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Emplatado

Politicas: Control de la seguridad alimentaria
Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Brindar alimentos inocuos

Propésito:

« Utilizar utensilios diferentes para cada tipo de alimento.

« No tocar la parte interna de platos y recipientes con las manos.

. El alimento tiene que estar, el minimo de tiempo posible, a temperatura
ambiente.

 -Poner en marcha los equipos de mantenimiento, en frio y/o en caliente,
con la antelacion suficiente para garantizar la temperatura adecuada.

« ‘Mantener los platos preparados a la temperatura adecuada hasta que se
sirvan.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados
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CORRECTA MANIPULACION DELAS
MATERIAS PRIMAS EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

%4  MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Envasado

Politicas: Control de la seguridad alimentaria
Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Brindar alimentos inocuos

Propésito:
El objetivo de envasar es proteger los alimentos de posibles
contaminaciones externas:
. -Utilizar envases limpios, en buen estado y aptos para uso alimentario.
. ‘Almacenarlos en espacios separados de los alimentos, protegidos y
aislados de focos de contaminacion.

-Una vez envasados, los alimentos se deben identificar con el nombre,
fecha de elaboracion, ingredientes.

. -Controlar que los envases estén correctamente cerrados.

-Los productos envasados al vacio se han de conservar refrigerados a una
temperatura maxima de 4°C.

No reutilizar envases de un alimento para envasar otros

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados
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CORRECTA MANIPULACION DELAS
MATERIAS PRIMAS EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

%4  MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Limpieza y desinfeccion

Politicas: Control de la seguridad alimentaria
Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Brindar alimentos inocuos

Propésito:
‘Limpiar y desinfectar las instalaciones después de cada servicio.

‘Después de desinfectar hay que enjuagar con agua potable.
‘Cuando sea necesario secar una superficie o utensilio, hay que utilizar

siempre papel desechable.

-La vajilla, las herramientas y los utensilios limpios deben almacenarse
protegidos de la contaminacion.

‘Desenchufar la maquinaria y desmontar las piezas antes de limpiarla.
« Mantener los productos quimicos siempre tapados ¢ identificados.
Conservar la etiqueta original de los envases.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados
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CORRECTA MANIPULACION DELAS
MATERIAS PRIMAS EN LA
PREPARACION DE ALIMENTOS

%4  MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

Proceso: Preparacion de alimentos.

Subproceso: Basura y otros residuos

Politicas: Control de la seguridad alimentaria
Responsable: Cocinero, ayudantes.

Alcance: : Brindar alimentos inocuos

Proposito:

- Habra que mantener la basura y los otros residuos aislados de los
alimentos.

« -Se deben retirar con frecuencia segin el volumen generado.

« ‘Los restos de aceite generados no se deben eliminar por el fregadero.

Los contenedores de basura:

. ‘Deben mantenerse cerrados con una tapa de accionamiento no manual (se
abriran mediante un pedal, nunca con las manos).

« -Utilizar bolsas higiénicas desechables.

« Se deben limpiar y desinfectar cada vez que se vacien o, como minimo, una
vez al dia.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados



SERVICIO DE ALIMENTACION
EXTERNA

La forma correcta de transportar alimentos es asegurandose de mantener los productos
siguiendo procedimientos, normativas de higiene y seguridad alimentaria.

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asoyanuna

Proceso: Medidas correctas en el servicio de alimentacion externa.

Subproceso: Zona de recepcion

Politicas: Venta y servicio de productos inocuos

Responsable: Ayudantes.

Alcance: : Reducir factores de riesgo

Proposito:
. -Libre suciedad, plantas, insectos y roedores.
« Mantener libre de objetos en desuso que obstaculicen la entrada o salida.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia
Resultados esperados
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SERVICIO DE ALIMENTACION
EXTERNA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asoyanuna

Proceso: Medidas correctas en el servicio de alimentacion externa.

Subproceso: Utensilios

Politicas: Venta y servicio de productos inocuos

Responsable: Cocinero, ayudantes,

Alcance: : Mejorar factores de riesgo

Proposito:
. ~-Envases de acero inoxidable.
« ‘Realizar desinfeccion semanal de los utensilios en el area.
« ‘Porcionadores correctos de acuerdo a cada alimento..

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados



SERVICIO DE ALIMENTACION
EXTERNA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asoyanuna

Proceso: Medidas correctas en el servicio de alimentacion externa.

Subproceso: Area de Emplatado

Politicas: Venta y servicio de productos inocuos

Responsable: Cocinero, ayudantes,

Alcance: : Mejorar factores de riesgo

Proposito:
« -Conocer las porciones de acuerdo a la necesidad del cliente.
« -Utilizar utensilios adecuados segun el cliente o proveedor solicite.
« -Conocer la temperatura adecuada de los alimentos.
« Tener la indumentaria correcta para evitar cualquier tipo de
contaminacion; asi como: cofia, mascarilla, zapatos cerrados, guantes,
mandil

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia
Resultados esperados
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SERVICIO DE ALIMENTACION
EXTERNA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asoyanuna

Proceso: Medidas correctas en el servicio de alimentacion externa.

Subproceso: Comedor

Politicas: Venta y servicio de productos inocuos

Responsable: Cocinero, ayudantes,

Alcance: : Brindar seguridad al consumidor

Proposito:
. -Utilizar de forma correcta la indumentaria.
« -Realizar la desinfeccion del lugar antes y después de servir los alimentos.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados



SERVICIO DE ALIMENTACION

EXTERNA

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ASOCIACION YANUNA

asoyanuna

Proceso: Medidas correctas en el servicio de alimentacion externa.

Subproceso: Comedor

Politicas: Venta y servicio de productos inocuos

Responsable: Cocinero, ayudantes,

Alcance: : Brindar seguridad al consumidor

Proposito:
. -Utilizar de forma correcta la indumentaria.
« ‘Realizar la desinfeccion del lugar antes y después de servir los alimentos.

Indicador de gestion: Indicador de eficacia

Resultados Obtenidos * empleados = eficacia

Resultados esperados
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CONCLUSIONES

Tras realizar un exhaustivo diagnéstico de los
procedimientos aplicados en el area de preparacion de
alimentos de la Asociacion Yanuna, se han identificado
procesos criticos que requieren mejoras. Este analisis
detallado proporciona una base solida para la
implementacion de cambios significativos destinados a
fortalecer y optimizar los procesos existentes.

Se concluye que, en base a la interpretacién de los datos
obtenidos de la encuesta realizada, los items con bajos
puntajes se encuentran en la manipulacion de alimentos con
un 80% de parametros que no se cumplen, asi como en el
area de preparacion de alimentos se obtiene un puntaje de
60% negativo, lo que indica que estos son los aspectos en los
que se debe hacer énfasis y buscar nuevas estrategias.

La elaboracién del manual de procedimientos de calidad
para la manipulacion de alimentos en el area de preparacion
de la Asociacion Yanuna en la ciudad de Tena es el
resultado de una cuidadosa planificacion y consideracion de
las necesidades especificas de la organizacién. Este manual
no solo actuard como una guia integral para los
manipuladores de alimentos, sino que también servira como
una herramienta practica para elevar los estandares y la
seguridad alimentaria, contribuyendo asi a la mejora
continua de las operaciones de la asociacion.
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RECOMENDACIONES

Con el objetivo de abordar las areas de oportunidad
identificadas durante el diagnoéstico, se recomienda
establecer un programa de capacitacion continuo
para los miembros del area de preparacion de
alimentos al menos una cada trimestre. Estas sesiones
deben enfocarse en las mejores practicas, normativas
de higiene y actualizaciones en los procedimientos

para garantizar un conocimiento actualizado.

Aplicar el manual de procedimientos como clave
para estandarizar la calidad. Este manual es claro,
accesible y actualizado para reflejar las mejores
practicas y cambios en las normativas. Implementar
controles de calidad periddicos y sistematicos para
asegurar la consistencia en la aplicacion de los

procedimientos identificados.

Implementar un periodo de capacitacion

y

adaptacién para que el personal se familiarice con el
nuevo manual. Proporcionar soporte continuo
durante este proceso de transicidon para garantizar

una adopciodn efectiva de los procedimientos.
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CONTACTANOS

Direccion: Barrio Plan de Salud.

Asociacion de servicios de alimentacion Yanuna preparacion, Asoyanuna.
Cel: 0997755015

E-mail: asoyanuna2018@gmail.com

[@ (@asoyanuna
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