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Tabla 1: Datos de Proyecto

Nombre del Capacitacion en BPM’s e Higiene y Manipulacién de
Proyecto Alimentos

Topologia Comunitaria

Area Actividad econdémica a la que pertenece el beneficiario

1. Introduccion
Pulpa es la parte comestible de las frutas o el producto obtenido de la separacion de las partes
comestibles carnosas de estas, mediante procesos tecnoldgicos adecuados la pulpa se
diferencia de los jugos solamente en su consistencia; las pulpas son las més espesas ; se
desecha la cascara , las semillas y el bagazo. La forma mas utilizada para la conservacion de

las pulpas de fruta es la congelacion.

2. Antecedentes
FOCAZNOM (Federacién de Organizaciones Campesinas de la Zona Norte de Manabi) es
una organizacioén campesina que trabaja para alcanzar la seguridad y soberania alimentaria
para sus comunidades a través de la agroecologia; preserva el ambiente, asi como fortalece al
talento humano en liderazgo politico-organizativo, agroecoldgico y demas areas productivas

para lo que gestiona y ejecuta proyectos a favor de sus comunidades y sus socios.

El nombre FOCAZNOM garantiza la salud de la tierra y quienes consumen sus productos.
Los principios fundamentales de FOCAZNOM es poner al productor primero. La calidad de
los productos de FOCAZNOM refleja el trabajo conjunto con cada productor involucrado en
la innovacidn constante, la responsabilidad social, la sostenibilidad y el comercio directo y

justo con los agricultores de pequefia escala.

FOCAZNOM trabaja a pequefia escala utilizando ingredientes cuidadosamente seleccionados

para brindar a quienes prueban nuestros productos una experiencia inolvidable.
Hacia el AGRO

Reto de la organizacion FOCAZNOM es que miembros manejen fincas de produccién de
materia prima que mantengan un ecosistema auto-regenerativo, libre de quimicos y

pesticidas; conservando un balance ecologico entre animales, suelo, plantas y humanos.

Productos
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Alimentos de origen 100% natural con un gran porcentaje de elementos nutritivos y

saludables.

3. Obijetivo general
o Aportar a la produccion de alimentos inocuos brindando charlas sobre BPM's y
Manipulacion de Alimentos para prevenir las ETAS.
Tabla 2: Ambito de Influencia

Zona: San Vicente (11 Comunidades)
Provincia: Manabi
Canton: San Vicente

4. Duracion del Proyecto
3 emanas del 13 de Julio del 2023 hasta el 9 de septiembre del 2023.
Tabla 3: Financiamiento

Transporte: $50.00
Material Didactico: | $50.00
Certificados: $50.00
Tutorias: $50.00
Costo Total: $200.00

Tabla 4: Datos Institucion

Institucion Ejecutora Principal: | Instituto Tecnoldgico Superior

Ecuatoriano de la Productividad

Zona: Norte
Provincia: Manabi
Canton: San Vicente

Tabla 5: Datos Institucion Ejecutora:

Organo Ejecutor: Carrera de Tecnologia en Procesamiento de

Alimentos

Representante Legal: | Fernando Xavier Buitron Proafio

Direccion: Geovanny Calles y Neptaly Godoy
Ciudad: Quito

Correo Electronico: fernando.buitron@itsep.edu.ec
Pagina Web: www.itsep.edu.ec

Teléfonos: (02) 242-4612

Tabla 6: Datos de la Organizacion Social Beneficiaria:


mailto:fernando.buitron@itsep.edu.ec
http://www.itsep.edu.ec/
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Nombre Federacion de Organizaciones Campesinas de la
Organizacion: Zona Norte de Manabi

Representante Legal: | Msc. Victor Hugo Zambrano

Direccion: Calle Manabi y Francisco Lozano 201
Ciudad: San Vicente

Correo Electronico: focaznom@hotmail.com

Teléfonos: (593) 52 674 243 - (593) 99 184 7918

5. Personal del Proyecto
Jonathan Alexander Gomez Zambrano
Pablo Javier Yamasqui Estrella
Tabla 7: Docente

Cedula: 1715862353

Nombres: Ricardo Daniel

Apellidos: Martinez Caceres
Nacionalidad: Ecuatoriana

Pais: Ecuador

Residencia: Quito

Correo: ricardo.martinez@itsep.edu.ec
Rol/Funcién:

Formacion Ingeniero en Alimentos
Especializacion: Industria y Construccion

Tabla 8: Estudiantes

N° | Nombres y Apellidos Carrera Nivel | Cedula de Identidad

1 | Jonathan Alexander Procesamiento | 3ero A | 1312477829

GOmez Zambrano de Alimentos

2 | Pablo Javier Yamasqui | Procesamiento | 3ero A | 1725009904

Estrella de Alimentos

6. Nomina de Beneficiarios Directos del Proyecto
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Tabla 9: Plan de Accion

ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD

Fecha

Actividades

05-07-2023

Elaboracion del Plan de

Capacitaciones

05-07-2023 al 10/07/2023

Preparacion de Material
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Didactico y Presentacion

13-07-2023 Capacitacion de BPM’s

15-07-2023 al 27-07-2023 Preparacion de Material

Didactico y Presentacion

29-07-2023 Capacitacion de BPM’s e
Higiene y Manipulacion de

Alimentos

31-07-2023 al 30-09-2023 Preparacion y Entrega de
Informe de Vinculacion

7. Marco Teobrico

TECNOLDGICO ECUATORANG OF CURSO HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
PRODUCTIVIDAD ?

BUENAS PRACTICAS

DE MANUFACTURA
(BPM)

ya

TECNOLOGICO ECUATORIANO DE CURSO HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

e
{

£

i

éQué es Manufactura?

Proceso defabricadon de un producwquese realizaconlas
manos o conayud: materia
prima de optima calidad.

: Elaborado a €y ,’{‘r
éQué son las Buenas Practicas o s | NZW
de Manufactura :

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un
conjunto de principios basicos cuyo objetivo es garantizar

h
|
\
que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias Evolucié d | d f
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes en la volucion ael proceso de manu actura

produccidnydistribucién.

i oresacssoumome o2 Buenas Practicas de Manufactura

Personal de

* Limpieza y Desinfeccion - Elaboracion
* Control de Plagas //
* Higiene del Personal P

Manipulacién de Productos | Infraestructura, |

.
. . s e Instal

* Prevencion de Contaminacion Cruzada - qu;::g‘

* Manejo de Agua -

* Manejo de Registros
* Instalaciones
* Manejo de materias primas e insumos

Control de | |
Almacenziento
o y distribucion
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TECNOLOGICO ECUATORIAND DE >
@ PRODUCTIVIDAD LIMPIEZAY DESIFECCION

/

Los métodos de limpieza y desinfeccion dependeran de la actividad
y productos que se estén fabricando o preparando. Es por ello que
se debe tener:

* Procedimientos

* Registros

« FT-MDS

* Registro de Notificacion Sanitaria

{©}PRODUCTIVIDAD INSTALACIONES

TECNOLOGICO ECUATORIANO DE
PRODUCTIVIDAD

@ TECNOLOGICO ECUATORIANG DE

/

En el manejo y control de plagas deben estar incluidos insectos,
roedores, aves, fauna silvestre entre otras.
* Externo o interno
* Procedimiento
* Registro
* Certificados de Capacitacion
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TECNOLOGICO ECUATORIANO DE
PRODUCTIVIDAD HIGIENEY MANIPULACION DE ALIMENTOS

éPor qué es importante la
Higiene y Correcta Manipulacién de Alimentos?

TECNOLOGICO ECUATORIANO DE
@ PRODUCTIVIDAD HIGIENEY MANIPULACION DE ALIMENTOS

La manipulacién de los alimentos empieza desde la cosecha hasta
la obtencién de un producto final.

OISt P HIGIENE DEL PERSONAL

@ TECNOLOGICO ECUATORIANG DE

7
Para garantizar la calidad de nuestra Materia Primas es necesario
realizar las operaciones preliminares que son de gran importancia,
las cuales son:

Recepcion de la Materia Prima
Limpieza

Seleccion — Clasificacion

* Pelado
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(O} PRODUCTIVIDAD Buenas Practicas de Manufactura BPM

/

Recomendaciones

Tocar 103 alimentos con  Usar utensilios fimpios
1as manos limpias Mantener la cocina
‘ondenada y mpls Utilizar detantal y tener ef
cabello recogido

\
ll:::"\‘l:)ﬂ:.’;::m
L
e
v
RECEPCION
v’ Registros

v Caracteristicas de
Calidad

TECNOLOGICO ECUATORIAND DE
PRODUCTIVIDAD HIGIENEY MANIPULACION DE ALIMENTOS

LIMPIEZA
¥' En seco v" En himedo
< Ventajas «+ Inmersién
+ Desventajas % Aspersion

%+ Desventajas

TECNOLOGICO ECUATORIANO DE
@ PRODUCTIVIDAD HIGIENEY MANIPULACION DE ALIMENTOS
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@ TECNOLOGICO ECUATORIAND DE

PRODUCTIVIDAD

/

HIGIENEY MANIPULACION DE ALIMENTOS

SELECCIONY CLASIFICACIOON

La seleccion es
separar:

* Tamaiio

* Forma

* Color

@ TECNOLOGICO ECUATORIANO DE

PRODUCTIVIDAD

La clasificacion
es separar por
calidad:

* Visual

» Paliativa

Buenas Practicas de Manufactura BPM

B rRaBiEviDAD

v Eliminar lo no
comestible

v’ Presentacion
mads atractiva

TECNOLOGICO ECUATORIANO DF
PRODUCTIVIDAD

HIGIENEY MANIPULACION DE ALIMENTOS

Existen algunos

tipos de pelado:

* Macacino
* Térmico

* Quimico
* Manual

Buenas Practicas de Manufactura BPM
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BEEJE'G’CE.L‘WFB“,&B HIGIENEY MANIPULACION DE ALIMENTOS

CRITERIOS DE SELECCION DE PELADO

v Caracteristicas Existen algunos
de la piel del tipos de pelado:
producto * Macacino

v Volumen del » Térmico
producto a * Quimico
manejar * Manual

v Costo

TECNOLOGICO ECUATORIANO DE
PRODUCTIVIDAD Correcto lavado de manos

En nuestras manos estd la salud de todos! .

TECNOLOGICO ECUATORIANO DE
PROBUCH A Correcto lavado de manos

s tiempo de
REGUNTAS

Jonathan Gomez
Est de Proceso de Alimentos

Instituto Tecnolégico Superior Ecuatoriano de la
Productividad - ITSEP

12
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Un conjunto d
de manipulac
fabrlqum en

acenamiento
on de Aliment

ETAS (EFERMEDADES TRAMSMITIDAS POR ALIMENOTS)
Contaminacidn de Alimentc

F'rwpar cidn de Alimentos
Al : Aliment
i onal
I‘u"lantwmmwntn de Instalaciones y Equipos
Control de Plagas
* Agua Segura

13
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=
e =03 Caracteristicas de Rechazo

Recepcién Fresco Congelado

Dty zar rjaviva aosora, o
e dlor pueacia y ke s
frrme y dsfica,

Dy sar de color reja diara, o
e dler purelacin y ke s
frrme y dsfica,

Drestwe e cher ool rosadar oara,
i Sene diar puirefctn y la came
e firme y eidsfica

Debie oo i ol pied armrilla g
Herica, o e dior ¥
la carmie e frrmery ehdmiica.

L o deaben st limpics @
irfados, s ageilas deben ser de
o rejo wive, y la carme Srmay
eldmica

gurar una temp
nir una reproducci

materia prima para pr
de almacenamiento.

Gen Hraln nte distin
6n de aliment

ero que

Presenia descoloramienio amarmanada,
wewTkEsa o regra; manchas calar vidkets,
fectura beafoen o prgaoes.

Presema pegiosided debigo de s das y
w1 s arfcdadanes, camne baca, cdar

winddono o verdosa, decoloracidn verde
alrededor dell cusdlla, punies de las s
erregrecds oo aporebon
Lo ojs estardn grises, hundidas y oon
tordes rojom s gl strdn grises o
werdasas L escamnas pusden estar
st ylacorre oo e de hayos = se
e eeroe residn yse lanodd swr do
hueso Bclmente sisela esira

uada al tipo de
ias durante el tiempo
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Refrigerado y
Congelado

Evitar almacenamiento
de agua derretida

Cocidos arriba Area especifica

Distancia entre
alimentos

Mo usarmagquina de

Distanciade piso15cm higlo

|dentificar Productos

Alimentos cubiertos abierta

Mo re-congelar SepararPNC

Produdte Refrigerader  Congelador Produde Congelador
Teve

Frescen. oo N comertnr

ey < v

No se congetan tan

aterrion 3 s No comaetar
cerraton 10 cias 1200
Muytmess comercial Fp— No congrie

Comidas listas pars cales
s B Teanta

guiros comgeladon
xr.a)nxn-a 2 3 3 4 meses

Productes de fiambeeria y eavasadas af vacio
n

T N6 s congetan Leen

3 22 4 meses
1

¢

> ae congstan ten

3

22 3 meses

34 dim

> »e comartan tem
203 meses

N »e corartan e

e slida y carne para guive (rmdas
132 dian 3 3 4 meses

mciam 102 dae 3 8 4 meses
Samdbe, sares 4 re2 on conserrs
€ 3o S

7 dow Earuma, | wes

ey
Ranmtairsenas de polic 3 0 4 Ol 133 meses

Pescados y mariscos

o i 3 & € mesen
parn congetadon Fvacadon exiatadon Arnguars de ¢ facra de ks kte
N . Frocucica dr devperma

ceare sbaerts
cerrass
Panees,
]
rrvee cerred)

132 mesen 3 atn 3 n 4 dhan 2 e
122 meses

182 meses
18 2 meses

LA MEJOR FORMA
DE REFRIGERAR
ALIMENTOS

Consejos para el correcto almacenamiento
de comestibles, en un restaurante o negocio.

Cantral o temperasura
. wharns del
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Infecciones Transmitidas por Alimentos

ida que contiene

Intoxicaciones Transmitidas por Alimentos

n pus at
mampula
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Tipo de . o
Descripcion Forma de Contaminacion

Incluye a las bacterias, los

pardsitos ylos virus Superficies Plagas
Al contacto de alimentos

controlarlas plagas, o combustibles, lubricantes,

Generalmente ocurre por con sustancias tdxicas
residuos utilizados para
sustanciasveterinarias. pinturas, detergentes,

desinfectantes u otros.

Varios tipos de materias
extrafias pueden contaminar el
alimento como pueden ser
particulas de metal, vidria,
madera, anillos, lapiceros,
pulseras u otros, todos los

cuales pueden caeren el
alimentoy contaminarla.

La contaminacién puede ser:

Directa

Alimento
contaminado

+

Alimento
sin contaminar

Una vez defides los productos Quo s6 vam a UsIza. S0 sacan del
congelader y

como plaguicidas,

Todos los objetos.

reakzar une
S0 la rona de pelyo

CON AGUA CORRIENTE (POTABLE)

Para s pocque ol Sempo.

hace o y
0000 a superfice &l quedar mnhmmﬂ-‘y

ademdn imgica U gran G do

COMO PARTE DE LA COCCION

e Cuando se ata Ge MMNos COMO werduras, hamburguesas, pequefas.

como pane de I cocodn e Indicada. ya que permite que of mento

4 ¥ Bsegun
4 2Cance e 086 Puto.

Para que td estés bien, hacemos las cosas bien.
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MNunca deben estar dentro de : a de peligro de temperatura por mas
de una ho

regular

muy pequ .
ica para juntar

illo o ralla
ar: Cubrir un alimento con una ligera capa de harina, otra de
huevo batido y, también puede, de pan rallado, antes de freirlo.

mayor rigo
El lavado

cen una temperatura
garantiz:
sumo humano.
de n recomendabl
Res, Temera Plaine can Sabrasy

Corde Poec%de 1 ques




4

Sintomas Leves

Sintomas Graves

ado que
alimenit
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. Urticaria

. Enrojecimiento de la piel o erupcidn
Hormigueo o sensacidn de picazdn en la boca
. Hinchazén de la cara, lengua y/o labios

- Vdmitos y/o diarrea

Calambres abdominales

Tos o sibilancias

Mareos

. Inflamacion de garganta o cuerdas vocales
10. Disminucion en la presidn sanguinea

11. Pérdida de conciencia

e e

1. Chogue anafilactico (puede provocar la muerte si
no es atendido rapida adecuadamente)
2. Muerte

Hescado VIATISC

g A

%y &

cion de los
el manipuladaor,

19
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ndic s del lugar donde
n gran medida que h

ntaminacidn de | limentos. Estas

> lo que n o BUEMAS
FP\AI“TII“A‘? DE MANUFACTURA.
-Ubicacion del lugar de preparacién y entorno
- Materiales de construccion

-lluminacion y ventilacion

-Procedimientos para limpieza y desinfeccion
-Ubicacion de los equipos

“Equipo de refrigeracion, disefio y tamarfo

< Utensilios

tatratando?
Cdmo puedo mantene

Como puedohacer que mi blecimiento sea meno nigable paralas
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Limpiar lo
Barrer.
Limpiar lo
Limpiar

No guardar ¢

n cada aii
ymo la malaria,

uve bien

el recipien

g S etige clorar of agus, sgregue
s o s
o e o Stoevas
21a cantidad de agua 3 cloear,

| tspere at menos .
. /T %30,
eI 4

B e ol agua |

3 elige hervie of ages,

« Mastonga siermpre Lapaden
108 Bidanes o recipieatet
+ Coloque of Bidén en wn luger
protegido par los animales
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8. Metodologia

Temario
CONTEMIDO
1. OBIETIVO DE INSTRIUCTIVID .. oo e e e s emm e e s mm s s m e mm e e e e s m e mmmn 5
B 1 L 5
3. CONSIDERACIOMNES GENERALES e 5
A BASE LB G AL e B
5. GLOSARID DE TERMINOS oo e e e eee ]
L o L ] U 10

6.1 MANUAL DE PRACTICAS DE HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS EN
RESTAURANTES, CAFETERIAS Y OTROS ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA. . 10

6.1.1 RECEPCTION oot ee oo ee e ee e sseemsseeemeee s oo seemse eemm s ssee e renmennmse s eereos 10
6.1.2. ALMACEMAMIEMNTO o e e e e e e s m s memm e mem s e 12
6.1.3. MANIPULACION DE ALIMENTOS ..o oeeeeeeeeee e eeeeceeese e e seeenmeenmseeenens 17
6.1.4 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS . 19
6.1.5. CONTAMINACIGN DE LOS ALIMENTOS ¥ FUENTES DE CONTAMINACION ............. 12
6.1.6. PREPARACION DE ALIMENTOS .. 22
6.1.7. ALERGIAS A LOS ALIMEMNT OIS ..o e e memm s e e 26
6.1.8. HIGIENE DEL PERSOM AL e 29
6.1.9. MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS Lo 33
B6.1.00.  CONTROL DE PLA A e e e 37
B.111  AGUASEGURA e oo s e e e e e 41

Material Didactico

Presentacion y Videos

9. Conclusién

Todos los asistentes salieron muy satisfechos con las charlas impartidas en diversos
temas para garantizar la inocuidad en los alimentos que consumimos y brindar un
servicio de mejor calidad.

10. Recomendaciones

22
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Seguir actualizando los conocimientos referentes a BPM y Manipulacion de los

Alimentos para seguir garantizando la inocuidad de nuestros alimentos.

Bibliografia
Southern Nevada Health District. (01 de NOVIEMBRE de 2020). Southern Nevada Health

District. Obtenido de Southern Nevada Health District:
https://www.youtube.com/watch?v=SSfBO1j1vR8

Coordinacién General Técnica de Técnica de Vigilancia 'y Control Posterior. (NOVIEMBRE
de 2022). ARCSA. Obtenido de ARCSA:

https://www.controlsanitario.gob.ec/documentos-vigentes/

Southern Nevada Health District. (01 de NOVIEMBRE de 2020). Southern Nevada Health
District. Obtenido de Southern Nevada Health District:
https://www.youtube.com/watch?v=3a2XhQnd6El

Southern Nevada Health District. (01 de NOVIEMBRE de 2020). Southern Nevada Health
District. Obtenido de Southern Nevada Health District:
https://www.youtube.com/watch?v=-GWkyR0f0dO

11. Anexos



{)TSEP g

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD




4

* ITSEP

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD

25



4

ITSEP

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD




&,

ITSEP

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO

ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD




{)TSEP

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD




