IS\

Universidad Autobnoma Metropolitana
Unidad Xochimilco
Division de Ciencias Biolégicas y de la Salud

Licenciatura en Nutricioén Humana

Informe final de Servicio Social.

DIFUSION DE INFORMACION SOBRE MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS EN MICRO
ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN LA
CIUDAD DE MEXICO.

Presenta:

Lemus Medina Jatziri Libertad. Matricula: 2173063291

Asesor Interng®
| ' _,/ /
<y e .

“Mtro-Rafael Dia

-

arcia No. Econdmico 18

22 de febrero de 2024



Contenido

VI.

VIl

VIII.

XI.

XII.

XIII.

XIV.

XV.

XVI.

Datos Generales y Nombre del prestador...............eeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiieieeeeneees 3
Lugar y periodo de realiZacCion; .............oooiiiiiiiiiiiaee ettt 3
Unidad, Division y licenciatura que cursa o0 haya cursado;...............euvveereemmneennnnennnnns 3
Nombre del plan, programa o proyecto en el que se partiCipo; .........cccccvvrrrrerrrnnnnnnns 3
[NLo] g0l o] (=T 0 (=] 1= 1T=TT 0 3
INETOTUCCION. .t e e e e e e e e e 4
Objetivos Generales y ESPECITICOS ......uuvuiiiiiiiiiiicie e 16
Metodologia UtIliZada ............uuuiiiii i 16
ACtiVIdAdes re@liZadas ..........cc.uvieiiiiieiiii e 21
Objetivos y Metas alCanzados .........coooeeeeeieeeieeeeeeeeeeeee e 22
ReSUtadOS Y CONCIUSIONES.......uuuiiiiiiiiiiiiiiieiieiei bbb eeennneees 22
RECOMENUACIONES ...ttt nnnee 29
BiIDlIOGIATTaA. .. eeeeeeeeeee e 30
ANEXO 1. Cuestionario Pre-CapacitacCion .............ooocuuiiiiiiieeeiiiiiiieieeee e 31
ANEXO 2. Cuestionario de CONOCIMIENTOS. .........cceuiiiiiiiiiiiieeee e 33
ANEXO 3. Cuestionario de Conocimientos Post-Capacitacion ..................cccccvvvee.. 35

XVII. ANEXO 4. Manual: “Difusiéon de Informacion sobre manipulaciéon y conservacion de

alimentos en micro establecimientos de servicios de alimentaciéon en la Ciudad de México”,

mapa conceptual € INfografias...........ouuiiiiii i 37



l. Datos Generales y Nombre del prestador

Difusion de informacién sobre manipulacion y conservacion de alimentos en micro
establecimientos de servicios de alimentos en la ciudad de México

Alumna:

Lemus Medina Jatziri Libertad. Matricula: 2173063291

Il Lugar y periodo de realizacion;
Universidad Autdbnoma Metropolitana Unidad Xochimilco
Fecha de inicio: 1 de febrero del 2023
Fecha de término 22 de febrero del 2024.
M. Unidad, Divisién y licenciatura que cursa o haya cursado;
Universidad Auténoma Metropolitana Unidad Xochimilco,
Division de Ciencias Bioldgicas y de la Salud,
Licenciatura en Nutricibn Humana
IV. Nombre del plan, programa o proyecto en el que se participo;
Difusion de informacién sobre manipulacion y conservacion de alimentos en micro
establecimientos de servicios de alimentos en la ciudad de México

V. Nombre del asesor;

Mtro. Rafael Diaz Garcia No. Econémico 18470



VL. Introduccion.

En el pais las unidades economicas de la industria restaurantera representaron el
12.2% de todos los negocios en el 2020, estando conformado principalmente por
microempresas, denominadas de esta forma ya que dan empleo a un maximo de
10 personas.

Dentro de estas microempresas podemos encontrar:

* Restaurantes con servicio de preparacion de pizzas, hamburguesas, hot
dogs y pollos rostizados para llevar.

» Cafeterias, fuentes de sodas, neverias, refresquerias y similares.

* Restaurantes con servicios de preparaciéon de tacos y tortas.

» Restaurantes con servicio de preparacion de antojitos.

En el presente documento el término “micro establecimientos” hace alusion a
aquellas microempresas de la industria restaurantera la cual tiene como propésito
la preparacion de alimentos con la finalidad de venderlos.

Dentro de la industria restaurantera la inocuidad alimentaria es de suma
importancia en la poblacion mexicana, ya que protege de adquirir enfermedades
gue pueden atentar contra la vida humana.

La contaminacién de los alimentos puede producirse en cualquier etapa del
proceso de fabricacion, distribucién, preparacién o manipulacién incorrecta dentro
del hogar o servicios de alimentos, ya que no todos los manipuladores de alimentos,
asi como consumidores entienden cémo pueden adoptar practicas higiénicas
necesarias al comprar, vender y prepara alimentos para el cuidado de la salud.

Los contaminantes alimentarios pueden ser biologicos, fisicos o quimicos y
estos deben estar presentes en la cantidad necesaria para ocasionar dafo al
organismo, dentro de las cuales conocemos como enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA) la que se define como un incidente en el que dos 0 mas personas
presentan una enfermedad similar posterior al consumo de un mismo alimento
debido a la presencia de un patégeno y/o sus toxinas.

Es por esto por lo que dentro de la manipulacion de alimentos es necesario
seguir los procedimientos adecuados para asegurar la inocuidad alimentaria,
refiriéndonos con esto a las buenas practicas de higiene que van desde la seleccién
adecuada de los alimentos a la hora de la compra, desinfeccion y manipulacién de
estos, lo cual puede incluir el correcto almacenamiento, descongelacién, cocinado,
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y en dado caso enfriamiento y refrigeracién o congelacion para su posterior
aprovechamiento.

Marco de referencia.

Para la correcta manipulacion de alimentos es necesario abordar en conjunto todo
lo que abarca la preparacion de alimentos, tomando en cuenta desde las
instalaciones, recepciéon de materias primas, el uso de agua potable, hasta el
correcto manejo de los alimentos de los prestadores de servicios de alimentos, ya
que en cualquier etapa de la manipulacion del alimento como lo son: recepcion,
almacenamiento, preparacidon y servicio, este puede estar expuesto a
contaminantes, ya sea fisicos, quimicos o bioldgicos.

Es por esto, por lo que se citara textualmente algunos puntos de la NORMA
Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos. De los cuales se hara énfasis sobre las practicas
de higiene y conservacion para el proceso de alimentos y bebidas, abordando los
siguientes temas:

» Instalaciones fisicas y sanitarias.

* Limpieza.

+ Area de servicio y comedor.

+ Lavado de loza y cubiertos.

* Traposy jergas.

» Control de materias primas.

» Caracteristicas para aceptacion o rechazo de materias primas.
* Descongelacion de alimentos.

+ Lavado y desinfeccion de alimentos.

» Control de temperatura en alimentos

* Manipulacién de agua y de hielo.

» Refrigeracion y congelacion.

* Almacenamiento de productos en seco.

* Almacenamiento de productos quimicos.

* Presentacion en area de preparacion de alimentos.
+ Lavado de manos.

+ Salud en los manipuladores de alimentos.

« Capacitacioén para los manipuladores de alimentos.

A continuacién, describiremos brevemente algunos puntos de la NOM 251:



Instalaciones fisicas y sanitarias.

e Deben contar con instalaciones que eviten la contaminacién de materias
primas, alimentos o bebidas.

e Los pisos, paredes y techos del area de produccion o elaboracion deben ser
de facil limpieza, sin grietas o roturas.

e Las puertas y ventanas del area de produccion o elaboraciéon deben contar
con proteccion para evitar la entrada de lluvia, fauna nociva o plagas.

e Debe evitarse que tuberias, conductos, rieles, vigas, cables, etc. pasen por
encima de tanques y area de preparacion de alimentos o bebidas.

e Deben contar con instalaciones especificas para la limpieza de alimentos,
utensilios y equipos.

e Contar con suficiente agua potable y usarse de forma que evite la
contaminacion de alimentos y bebidas.

e El area de preparacion debe contar con una estacion de lavado y
desinfeccion de manos, provista de jabdon liquido o detergente y
desinfectante, secador de aire o toallas desechables y depdsito para basura.

Limpieza.
La limpieza debera realizarse:

e Enlos equipos y utensilios utilizados, en cada cambio de turno.

e Los equipos y utensilios en contacto directo con alimentos deberan
desinfectarse.

e Los equipos desarmables deberan desarmarse para su limpieza y
desinfeccion al finalizar la jornada.

e Cuando se cuente con triturador de alimentos debera mantenerse limpio, libre
de restos de comida y con proteccion.



Las sillas, mesas, barra, pisos, paredes, techo, lampara, todo equipo y
mobiliario deben permanecer limpio y en buen estado.

Area de servicio y comedor.

Los utensilios deben estar limpios, asi como los manteles al inicio de la
jornada.

Cuando se utilicen servilletas de tela estas deberan estar limpias y ser
utilizadas una por consumidor.

Las superficies de las mesas deben ser limpiadas y desinfectadas después
de cada servicio.

La manipulacion de los cubiertos debera ser solo por los mangos.

Los dedos no deben tener contacto en las partes de vasos, tazas, platos,
palillos y popotes que estaran en contacto directo con la boca del comensal.

Lavado de loza y cubiertos.

Antes de iniciar con el lavado se debe escamochar.

Lavar pieza por pieza con detergente o jabdn liquido adecuados para este
fin.

Enjuagar con agua potable.

La desinfeccion por inmersidon en agua debe realizarse a una temperatura de
75 a 82°C por lo menos durante medio minuto o con yodo o cloro de acuerdo
con las instrucciones del fabricante para garantizar efectividad.

Cuando se cuente con lavaloza esta debe funcionar adecuadamente.

El secado de vajillas, vasos o cubiertos debera realizarse a temperatura

ambiente, con toallas de papel desechables o con trapos limpios y de colores
claros exclusivos para este fin.



Trapos y jergas.
Los trapos y jergas deberan clasificarse y utilizarse de manera exclusiva para:
e Superficies en contacto directo con los alimentos.
e Limpieza de mesas y superficies de trabajo.
e Limpieza de mesas en area de comensales.
e Limpieza de pisos e instalaciones.

e Todos estos deberan lavarse y desinfectarse con la frecuencia necesaria
evitando asi que sea un medio de contaminacion.

Control de materias primas.
Las materias primas deben ser:

e Ser inspeccionadas y clasificadas antes de la produccién o elaboracion de
alimentos.

¢ No utilizar materia prima con fecha de caducidad vencida.
e Ser identificadas, excepto cuya identificacion sea evidente.
e Separar y desechar aquellas que ya no sean aptas para su uso.

¢ No aceptar las materias primas cuando sus caracteristicas correspondan a
la de rechazo.

Caracteristicas para aceptacion o rechazo de materias primas.

Materia prima/Parametro | Aceptacion | Rechazo
Preenvasadas
Envase integro y en buen estado rotos, rasgado, con fugas o con
evidencia de fauna nociva
Fecha de caducidad o de vigente vencida
consumo preferente




Materia prima/Parametro |

Aceptacion

Rechazo

Enlatadas

Latas

integras

abombadas, oxidadas, con
fuga, abolladas en costura y/o
engargolado o en cualquier
parte del cuerpo, cuando
presente abolladura en angulo
pronunciado o la abolladura sea
mayor de 1,5 cm de diametro
en presentaciones inferiores a 1
kg, en presentaciones mayores
de 1 kg la abolladura debera
ser mayor a 2,5 cm de
diametro.

Congeladas

Apariencia

| sin signos de descongelacién | Con signos de descongelacion

Refrigeradas

Temperatura

4°C o menos, excepto los
productos de la pesca vivos, que
pueden aceptarse a 7°C.

mayor de 4°C, excepto los
productos de la pesca vivos,
que pueden aceptarse a 7°C.

Bebidas embotelladas

Apariencia libre de materia extrafia con materia extrafia o con
fugas
tapas integras y sin corrosion oxidadas o con signos de
violacion

Productos de origen vegeta

Apariencia fresca con mohos, coloracion extrafia,
magulladuras
Olor caracteristico Putrefacto
Carnes frescas
Color:
Res rojo brillante verdosa o café obscuro,
Cordero rojo descolorida en el tejido elastico
Cerdo rosa palido
Grasa de origen animal blanca o ligeramente amarilla
Textura firme y elastica viscosa, pegajosa
Olor caracteristico putrefacto, agrio
Aves
Color caracteristico verdosa, amoratada o con
diferentes coloraciones
Textura firme blanda y pegajosa bajo las alas
o la piel
Olor caracteristico putrefacto o rancio

Productos de la pesca

Pescado

Color

agallas rojo brillante

gris o verde en agallas




Materia prima/Parametro

Aceptacion

Rechazo

Apariencia agallas humedas, ojos saltones, | agallas secas, ojos hundidos y
limpios, transparentes y brillantes opacos con bordes rojos
Textura firme flacida
Olor caracteristico agrio, putrefacto o amoniacal
Moluscos
Color caracteristico no caracteristico
Textura firme viscosa
Olor caracteristico putrefacto o amoniacal
Apariencia brillante mate

Vitalidad (productos vivos)

conchas cerradas o que se abren
y cierran al contacto.

conchas abiertas, que no
cierran al tacto.

Crustéceos
Color caracteristico no caracteristico
Textura firme flacida
Olor caracteristico al marisco putrefacto o amoniacal
Apariencia articulaciones firmes articulaciones con pérdida de

tension y contraccién, sin brillo,
con manchas obscuras entre
las articulaciones

Cefal6podos

Color caracteristico no caracteristico
Textura firme flacida y viscosa
Olor caracteristico putrefacto

Leche y derivados

a base de leche pasteurizada

que proceda de leche sin

pasteurizar

Quesos

Olor, color y textura

caracteristico

con manchas no propias del
queso o particulas extrafias, o
contaminado con hongos en
productos que no fueron

inoculados.
Mantequilla
Olor caracteristico excepto los productos de la
pesca vivos, que pueden
aceptarse a 7°C, rancio
Apariencia caracteristica con mohos o particulas

extranas

Huevo fresco

limpios y con cascarén entero

cascaron quebrado o
manchado con excremento o
sangre

Granos, harinas, productos

de panificacion, tortillas y otros

productos secos

Apariencia

sin mohos y con coloracion
caracteristica

con mohos o coloracién ajena
al producto o con infestaciones

10




Descongelacién de alimentos.
La correcta descongelacion de los alimentos:
o Debe efectuarse solo en las porciones a utilizar al momento.

e Debe llevarse a cabo mediante refrigeracion, por coccion o exposicion a
microondas.

¢ No debe llevarse a cabo a temperatura ambiente ni en agua estancada.

e En caso de aplicar la descongelacion con agua debe realizarse al chorro de
agua fria a no mas de 2 horas.

e Por ningun motivo deben descongelarse los alimentos.
Lavado y desinfeccién de alimentos.
e Deben lavarse individualmente.

e Las verduras y frutas deben lavarse con agua, jabon, estropajo o cepillo,
segun lo requiera.

e La desinfeccion debe realizarse con cloro o cualquier desinfectante de grado
alimenticio.

e El modo de uso del desinfectante debe realizarse de acuerdo a las
instrucciones sefaladas del fabricante.

Control de temperatura en alimentos.
La temperatura interna minima de coccién de los alimentos debe ser:

e Para pescado, carne de res en trozo y huevo para consumo inmediato63°C
(145°F)

e Para carne de cerdo en trozo, carnes molidas de res, cerdo o pescado, carne
inyectada y huevo para exhibirse en servicio de buffet 68°C (154°F)
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Para embutidos de pescado, res, cerdo o pollo, rellenos de pescado, res,
cerdo o aves y carne de aves 74°C (165°F).

En caso de recalentado de alimentos previamente preparados, debe alcanzar
una temperatura de por lo menos 74°C (165°F).

Manipulacién de agua y de hielo.

El agua que esté en contacto directo con alimentos o bebidas debe ser
potable y cumplir con los limites permisibles de cloro residual libre y de
organismos coliformes totales y fecales.

El agua destinada a la elaboracion de hielo de consumo humano debera ser
potable o bien hervida, desinfectada o purificada.

El agua y hielo potables deberan mantenerse en recipientes lisos, lavables y
con tapa.

El hielo destinado al enfriamiento no debera utilizarse para el consumo
humano.

El hielo de consumo humano debera servirse con utensilios exclusivos que
no sean de vidrio.

El hielo de consumo humano no debera servirse directamente con las manos

Refrigeracion y congelacion.

Los alimentos:

En refrigeracion deben mantenerse a una temperatura maxima de 4°C.

En congelacion deben mantenerse a -18°C o inferior.

Crudos deben almacenarse en recipientes limpios, cerrados, identificarse,
guardarse en los compartimentos inferiores y separarse de los alimentos

cocinados.

Se debe aplicar el procedimiento PEPS para evitar rezago.
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e No esta permitido recongelar.
Almacenamiento de productos en seco.

e Deben colocarse en mesas, estibas, tarimas, anaqueles, entrepafos,
estructuras o cualquier estructura limpia que evite su contaminacion.

e Su colocacion debe permitir la circulacion del aire.
e Se debe aplicar el sistema PEPS (primeras entradas, primeras salidas)

e En caso de ser necesario deberan almacenarse en recipientes limpios, en
buen estado, tapa inerte, identificados y en orden.

¢ No deben almacenarse directo en piso, cajas de madera, rugadas o costales
Almacenamiento de productos quimicos.

e Realizarse de forma aislada del area de manipulacion de alimentos y en un
lugar delimitado para evitar contaminacién de alimentos.

e Estar cerrados e identificados.

e Ser aptos para el uso en el servicio de alimentos, contar con ficha técnica y
control de uso.

e Contar con recipientes exclusivos para su almacenamiento y no mezclarse
con los recipientes destinados para alimentos.

Presentacion en area de preparacion de alimentos.

Todo el manipulador de alimentos debera presentarse en el area de trabajo:
e Aseados.
e Uniforme o vestimenta y calzado limpios.
e Cabello corto o recogido.

e Unas recortadas y sin esmalte.
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e Sin joyeria 0 accesorios.
e Proteccion total de cabello, barba, bigote y patilla.
Lavado de manos.

e Enjuagarse las manos con agua, aplicar jabon o detergente. El detergente no
debe estar en recipientes destapados.

e Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y entre los dedos. Para el
lavado de las ufas se puede utilizar cepillo. El lavado sera hasta la altura de

los codos

e Enjuagarse con agua limpia, cuidando que no queden restos de jabon o
detergente. Posteriormente puede utilizarse solucién desinfectante.

e Secarse con toallas desechables o dispositivos de secado con aire caliente.
Salud en los manipuladores de alimentos.
El personal no podra laborar en el area de manipulacion de alimentos si:

e Tiene heridas expuestas en manos, brazos o cara.

e Presenta una enfermedad respiratoria, gastrointestinal o parasitosis
trasmisible.

Capacitacion para los manipuladores de alimentos.
El personal de produccién o elaboracién de alimentos debera ser capacitado en:
e Higiene personal, uso correcto de uniforme y lavado de manos.

e La naturaleza de los productos y su capacidad de desarrollo de
microorganismos patogenos.

e Forma en que se procesan los alimentos o bebidas, considerando la
probabilidad de contaminacion.
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El grado y tipo de preparacion posterior al consumo final.

Condiciones correctas en las que se debe recibir y almacenar las materias
primas, alimentos o bebidas.

El tiempo que se prevea que transcurrira antes del consumo.
Repercusion de un producto contaminado en la salud del consumidor.

El conocimiento de la NOM 251.
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VII. Objetivos Generales y Especificos
Objetivo General

Disefar un curso y ofrecer capacitacion al personal dedicado a la produccion y
servicio de alimentos en pequefios locales ubicados en la Ciudad de México sobre
la manipulacién y conservacion alimentaria.

Objetivos Especificos.

a) Elaborar un curso de capacitaciéon para manejadores de alimentos.

b) Realizar material de divulgaciéon como presentaciones, tripticos e infografias
para brindar informacion al personal del servicio de alimentos.

c) Brindar platicas al personal de tres servicios de alimentos en la Ciudad de
México sobre la manipulacion y conservacion alimentaria.

d) Contribuir a la mejora en la calidad de los servicios de alimentos en pequefios
locales.

e) Contribuir a la concientizacion del personal de los servicios de alimentos de
la importancia de la correcta manipulacién alimentaria.

VIll. Metodologia Utilizada

Para iniciar el presente proyecto, el primer paso realizado fue localizar 3 micro
establecimientos, en este caso cafeterias con servicio de alimentos, que estuvieran
de acuerdo en recibir una capacitacion de manipulacion y conservacién de
alimentos dentro de sus establecimientos, una vez confirmada dicha disposicion se
procedié a realizar una busqueda via internet donde se utilizaron palabras clave
como métodos de conservacion de alimentos, inocuidad alimentaria, manipulacién
de alimentos, servicios de alimentos, buenas practicas alimentarias, industria
alimentaria, contaminantes alimentarios, enfermedades transmitidas por alimentos
y tipos de contaminantes alimentarios. Asi mismo se procedio a buscar la NOM 251
y la NORMEX, de los cuales la NOM 51 se convirtié en la base de dicho proyecto.

Una vez recopilada y analizada dicha informacion se procedié a realizar un
manual de manipulacién y conservacion de alimentos para micro establecimientos
de servicios de alimentos en la ciudad de México para poder brindar las
capacitaciones, el cual contiene la informacién anteriormente redactada en este
documento, Asi mismo se procedié a realizar material didactico como un mapa
conceptual y una infografia para obsequiar el dia de la visita a los micro
establecimientos que recibieron la capacitacion. Por ultimo, se elabordé un
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cuestionario de conocimientos pre y post capacitacion sobre los temas que se
abordarian durante la pléatica, con el fin de evaluar el impacto obtenido en los
manipuladores de alimentos y/o bebidas a través de las capacitaciones en las
distintas cafeterias.

Las visitas se realizaron a lo largo de 1 semana, en el dia y horario indicado
en cada micro establecimiento. al llegar a cada cafeteria se reportd con el
encargado y posteriormente una vez asignada el area de trabajo se procedio a
instalar la computadora y proyector, una vez listo para dar inicio, se hizo una breve
presentacion personal con los manejadores de alimentos y se procedio a repartir los
cuestionarios pre capacitacion que serian llenados por cada trabajador, una vez
entregados todos los cuestionarios se dio inicio a la capacitacion haciendo uso del
manual realizado, al finalizar dicha capacitacion se en abrioé un espacio de preguntas
y respuestas, donde los manipuladores de alimentos mostraron gran interés en el
tema realizando preguntas y comentarios acerca de puntos en los cuales no tenian
conocimiento previo 0 en su caso no le habian brindado la importancia necesaria,
por ultimo se entregd el cuestionario post capacitacion para que los trabajadores
contestaran dicho cuestionario, finalizando el llenado de estos, los manipuladores
de alimentos regresaron a sus labores.

Al finalizar dicha capacitacion se obsequié a los encargados el material
didactico sobre la correcta descongelacion de alimentos y lavado de manos.
Durante la capacitacion se tomaron fotos con los manipuladores de alimentos como
evidencia de dicha capacitacion, donde todos los manejadores de alimentos
estuvieron de acuerdo en participar.
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CAFETERIA 1: Chocolate 92
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CAFETERIA 2: Moca’s café
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CAFETERIA 3: Agape café
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Posterior a la capacitacion se procediéo al vaciado de informacion de las
respuestas obtenidas en los cuestionarios realizados durante la capacitacion, dicha
informacion se recopil6 en un Excel donde se graficarian las respuestas para
analizar el impacto causado a cada cafeteria. En el momento de graficar fue
necesario unificar las respuestas obtenidas de las preguntas abiertas, ya que
algunas de ellas expresaban la misma respuesta con distinta redaccién. En el caso
de las preguntas de opcién multiple no fueron necesarias modificaciones.

Una vez obtenidas las graficas se hizo una comparacion respuesta por
respuesta de los cuestionarios pre y post capacitacion.

Para la evaluacion del impacto causado por la capacitacion se elaboraron tres
cuestionarios de conocimientos, pre y post capacitacion (ANEXO 1, 2 y 3).

Se elabor6é un manual para la difusion de informacion sobre manipulacion y
conservacion de alimentos para micro establecimientos de servicio de alimentos en
la ciudad de México, asi como un mapa conceptual e infografia (ANEXO 4) en los
cuales se abordd principalmente la correcta descongelacion de alimentos y la
higiene en los manipuladores de alimentos.

IX. Actividades realizadas

Blsqueda de informacion.

Recopilacion y analisis de informacion.

Resumen de informacion.

Elaboracion de manual de difusion de informacién sobre manipulacion y

conservacion de alimentos en micro establecimientos de servicios de

alimentos en la ciudad de México.

5. Elaboracion de mapa conceptual e infografia de correcta descongelacion de
alimentos e higiene en los manipuladores de alimentos.

6. Capacitacion y aplicacion de cuestionarios de conocimientos en micro
establecimientos a los manejadores de alimentos de dichas cafeterias.

7. Toma de fotografias durante capacitacion

Recopilacion de datos y andlisis de cuestionarios post y pre capacitacion.

9. Elaboracion de graficas comparativas de las repuestas obtenidas en ambos
cuestionarios.

10. Andlisis de gréficas y conclusiones.

hwbdbr
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X. Objetivos y Metas alcanzados

a) Elaborar un curso de capacitacion para manejadores de alimentos.

b) Realizar material de divulgaciéon como presentaciones, tripticos e infografias
para brindar informacion al personal del servicio de alimentos.

c) Brindar platicas al personal de cuatro servicios de alimentos en la Ciudad de
México sobre la manipulacion y conservacion alimentaria.

d) Contribuir a la mejora en la calidad de los servicios de alimentos en
pequenos locales.

e) Contribuir a la concientizacion del personal de los servicios de alimentos de
la importancia de la correcta manipulacién alimentaria.

Los objetivos planteados en este proyecto pudieron alcanzarse de manera
satisfactoria ya que la elaboracion de material didactico para brindar las
capacitaciones pudo realizarse de manera concreta a modo que los manipuladores
de alimentos y/o bebidas pudieron entender los puntos abordados y con ello
contribuimos a la mejora de la calidad se los servicios de alimentos y a la
concientizaciéon del personal en la correcta manipulacion de alimentos ya que los
trabajadores expresaron haber tomado conciencia de la importancia de este tipo de
capacitaciones para primeramente tener conocimiento sobre las maneras
adecuadas de manipular los alimentos dentro y fuera de un servicio de alimentos y
en segundo lugar para poder llevar a la practica dicho conocimiento y poder brindar
el mejor servicio posible a sus comensales.

XIl. Resultados y Conclusiones
Resultados:

Se brindd capacitacion sobre la manipulacion y conservacion de alimentos a tres
cafeterias de la ciudad de México, donde pudimos observar a través de los
cuestionarios de conocimiento aplicados a los empleados anterior y posterior a
dichas capacitaciones, que la mayoria de las preguntas fueron contestadas de
manera adecuada en ambos cuestionarios a pesar de que la mayoria de los
manipuladores de alimentos y/o bebidas expresaron no haber tenido una
capacitacion previa como la que fue brindada. Finalmente se pudo observar que las
respuestas al cuestionario post capacitacién obtuvo mayor nimero de aciertos en
comparacion con el cuestionario pre capacitacion.

Dichas respuestas las podremos observar pregunta por pregunta a
continuacion:
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1.- Cual corresponde a una contaminacion cruzada?

PRE-CAPACITACION POST-CAPACITACION

= A) Toser frente al

alimento = B) Manipular

los alimentos

= B) Manipular los sin lavarme las

alimentos sin lavarme manos
las manos = C) Usar una
= C) Usar una tabla para :;‘blla para picar
picar distintos |.st|ntos
alimentos

alimentos

Respuesta correcta: C

La respuesta correcta que corresponde al inciso “C”, fue la respuesta con
mayor puntaje en ambos cuestionarios, sin embargo, posterior a la capacitacion se
obtuvieron mayor numero de respuestas correctas, esta respuesta fue seleccionada
por 10 de 11 trabajadores que contestaron dicho cuestionario, teniendo una
diferencia entre el cuestionario pre-capacitacion y el cuestionario post-capacitacion
de dos aciertos.

2.- ¢Cada cuanto debo de limpiar y desinfectar una mesa en el servicio de
alimentos?

PRE-CAPACITACION POST-CAPACITACION

= B)Cuando un m B)Cuando un

comensal comensal
termine sus termine sus
alimentos alimentos

= C) Al inicio, al = C) Al inicio, al

final de la final de la
jornaday al jornaday al
finalizar cada finalizar cada
servicio servicio
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Respuesta correcta: C

La respuesta correcta corresponde al inciso “C”, al igual que la pregunta
anterior, podemos observar que la respuesta correcta fue la que obtuvo mayor
puntuacion en ambos cuestionarios, sin embargo, el mayor nimero de respuestas
correctas se obtuvo posterior a la capacitacion, quedando finalmente solo 2
personas marcando una respuesta incorrecta y 9 marcando la respuesta adecuada.

3.- ¢Cual es la mejor forma de secar la loza?

PRE-CAPACITACION POST-CAPACITACION
= B)Con un trapo
limpio de cocina =A)A
temperatura
ambiente
= C) Con un trapo
exclusivo para
= C) Con un

loza
trapo limpio
exclusivo para
loza

= D)Con toallas
desechables

Respuesta correcta: A

La respuesta correcta la encontramos en el inciso “A”, sin embargo, en este
caso todas las demas opciones también marcaban formas adecuadas de llevar a
cabo el secado de loza, excepto el inciso “B”, donde observamos que fue el inciso
con menor puntaje.

Se tomd como respuesta correcta el secado de loza a temperatura ambiente
y se remarcO en la capacitacién que esta opcién era la mejor, mas no la Unica. Es
por esto por lo que podemos tomar estos resultados de forma positiva a pesar de
solo haber obtenido una respuesta correcta en el cuestionario post capacitacion.

24



4.- ;Qué es escamochar?

PRE-CAPACITACION POST-CAPACITACION
= No sé m Limpiar los
residuos de
objetos de
cocina
= Quitar los = Quitar los
restos de restos de
comida del comida del
plato plato
= Sin respuesta = Sin respuesta

Respuesta correcta: Quitar los restos de comida del plato

En esta pregunta pudimos encontrar varias respuestas ya que fue una
pregunta abierta, por lo que se unificaron las respuestas que eran iguales solo con
distinto uso de vocabulario. Finalmente se concretaron las respuestas a 3 incisos
de los cuales el “quitar los restos de comida del plato” fue la opcién con mayor
puntaje en ambos cuestionarios y también la correcta. Podemos observar esta
tendencia posterior a la capacitacion donde la respuesta correcta aumenta su
puntaje teniendo una diferencia de 2 puntuaciones, siendo el cuestionario post-
capacitaciobn con mayor puntuacion.
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6.- ¢ Cuédl es latemperatura méxima en la refrigeracion?

PRE-CAPACITACION POST-CAPACITACION

mA)6°C mA)6°C
" B)4°C =B)4°C
" C)-4°C " C)-4°C

D) -6°C D) -6° C

Respuesta correcta: B

La respuesta correcta de esta pregunta la encontramos en el inciso B, siendo
la respuesta con mayor puntaje en ambos cuestionarios y siguiendo la secuencia
de las preguntas anteriores donde podemos observar que el cuestionario post-
capacitacion se lleva el mayor puntaje de respuestas correctas, quedando
finalmente con 7 respuestas correctas y 4 incorrectas. También podemos observar
que en el cuestionario post capacitacion aumentaron 3 respuestas correctas, en
comparacion con el cuestionario pre capacitacion.

7.- ¢ Qué caracteristicas corresponden al rechazo de las aves en larecepcién?

PRE-CAPACITACION POST-CAPACITACION
= A) Color verdoso, m A) Color verdoso,
amoratado y amoratado y
consistencia consistencia
blanday blanday
pegajosa pegajosa
= B) Color verdoso =B) Co!or verdoso
o café, o café,
consistencia
consistencia )
viscosa y
viscosa y ;
pegajosa pegajosa
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Respuesta correcta: A

La respuesta correcta corresponde al inciso” A”, en este caso podemos
observar que ambos cuestionarios tuvieron el mismo nimero de aciertos, teniendo
finalmente 8 respuestas correctas y 3 incorrectas.

8.- ¢Qué significa PEPS?

PRE-CAPACITACION POST-CAPACITACION

m Primeras
entradas,
primeras
salidas

m Primeras
entradas,
primeras salidas

= Sin respuesta = Sin respuesta

Respuesta correcta: Primeras entradas, primeras salidas

La respuesta correcta corresponde a “primeras entradas, primeras salidas”,
al igual que en la pregunta namero 4, al tratarse de una pregunta abierta, se
procedié a unificar las respuestas similares con distinto vocabulario, quedando
finalmente la respuesta correcta con el mayor puntaje en ambos cuestionarios, pero
con mayor numero aciertos el cuestionario post-capacitacion, quedando solo 1
respuesta incorrecta de los 11 participantes.
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9.-qué actividad es indispensable realizar antes de la preparacién de
alimentos?

PRE-CAPACITACION POST-CAPACITACION
m Desinfectar lo que m Desinfectar el
sevaa usar espacio y lavarse las
manos
= Lavado de manos = Desinfectar manos,

utensilios u otras
cosas que se van a

usar
= Lavarlos = [avado de manos

Limpiar la mesa Lavado de manos

hasta codos

= Limpieza de area, = Lavarse las manos y

lavado de manos bafiarse
u Tener limpio el = Limpiar la mesa 'y
lugar donde manos

cocinaras y lavarse
las manos

Respuesta correcta: Lavado de manos

En esta pregunta igualmente se procedié a unificar respuestas, sin embargo
fue la pregunta abierta con mayor variedad de respuestas, a pesar de este suceso
también podemos observar que la respuesta correcta fue la que obtuvo mayor
puntuaciéon en ambos cuestionarios, sin embargo las respuestas marcadas como
errobneas también son parte del procedimiento adecuado dentro de la manipulacién
de alimentos.

Podemos observar una diferencia de dos aciertos entre ambos cuestionario,

en este caso el cuestionario con mayor cantidad de respuestas correctas fue el
aplicado previamente a la capacitacion.
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Conclusiones:

Analizando las respuestas de los cuestionarios de conocimientos podemos concluir
gue se obtuvo un impacto positivo a través de la capacitacion de los manipuladores
de alimentos y/o bebidas, ya que podemos observar que el mayor niumero de
respuestas correctas se encuentra en el cuestionario post capacitacion. Asi también
se pudo observarse un genuino interés por parte de los trabajadores acerca de los
temas abordados en la capacitacion, y a traveés de comentarios expresados hicieron
notar que anteriormente no habian tomado en cuenta la importancia de la higiene
dentro de la manipulacion de alimentos y el impacto que esta podia generar. Por lo
gue no solo a través de los cuestionarios realizados se encontraron respuestas
positivas sino también en la interaccion con los trabajadores durante la capacitacion.

Xll. Recomendaciones

El presente proyecto contribuyé a mejorar la calidad alimentaria de los micro
establecimientos visitados a través de la concientizacion de la correcta
manipulacion de alimentos y/o bebidas utilizando como base la NOM 251, dicha
norma no era conocida por los manipuladores de alimentos y/o bebidas previamente
de su capacitacion, a pesar de que algunos manifestaron haber tenido algun tipo de
capacitaciéon al adquirir su empleo, por lo que podemos observar que seria
recomendable contar con una capacitacion previa a la contratacidon y posteriormente
cada afio como minimo, como bien lo recomienda la misma norma, teniendo como
base dicha norma y no solo algunos conocimientos sobre todo empiricos o aislados
que bien podrian ser (tiles pero no abordar con precision todos los temas
necesarios con los que cuenta la NOM 251. En dichas capacitaciones igualmente
se recomendaria realizarlas de la manera mas didactica posible ya que los
manipuladores de alimentos se encontraban mas receptivos cuando se les daba la
oportunidad de participar y se procedia a resolver dudas.
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XIV. ANEXO 1. Cuestionario Pre-Capacitacion

CUESTIONARIO PRE-CAPACITACION

Fecha:
Nombre:
Edad: Sexo:
Nivel de estudios: Profesion:

Ocupacioén dentro del servicio de alimentos:

Tiempo trabajando en el servicio de alimentos:

¢ Por qué trabajas en un servicio de alimentos?

A) Por salario

B) Por necesidad

C) No encuentro trabajo en otro lugar
D) Estudié para chef

E) Otro:

Anteriormente ¢ habia tomado alguna capacitacion en el servicio de alimentos?

¢, Si tu respuesta fue si, hace cuanto?

¢ De qué trat6 la capacitacion?

¢ Crees que un trabajador de servicio de alimentos necesite capacitacion?



¢, Porque?
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XV. ANEXO 2. Cuestionario de conocimientos.

CUESTIONARIO DE CONOCIMIENTOS
1.- Cual corresponde a una contaminacion cruzada?

A) Toser frente al alimento.

B) Manipular los alimentos sin lavarme las manos.
C) Usar una tabla para picar distintos alimentos.
D) Ordefar una vaca con infeccién en ubres.

2.- ; Cada cuanto debo de limpiar y desinfectar una mesa en el servicio de alimentos?

A) Al inicio y final de la jornada.

B) Cuando un comensal termine sus alimentos.

C) Al inicio, al final de la jornada y al finalizar cada servicio.

D) Solo cuando sea visiblemente sucia o existan moronas de alimentos.

3.- ¢, Cual es la mejor forma de secar la loza?
A) A temperatura ambiente.
B) Con un trapo limpio de cocina.
C) Con un trapo limpio exclusivo para loza.

D) Con toallas desechables.

4.- ; Qué es escamochar?

5.- ¢ Como puede descongelarse un alimento?

A) A temperatura ambiente, con microondas, por coccion o por refrigeracion.
B) Por microondas, al chorro de agua, por coccion o refrigeracion.

C) Sumergido en agua, por coccion a temperatura ambiente o refrigeracion.
D) Solo por refrigeracion o coccion.

6.- ,Cual es la temperatura maxima en la refrigeracion?
A) 6°C
B) 4°C

C)-4°C
D) -6°C
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7.- ¢ Qué caracteristicas corresponden al rechazo de las aves en la recepcién?
A) Color verdoso, amoratado y consistencia blanda y pegajosa.
B) Color verdoso o café, consistencia viscosa y pegajosa.

C) Color gris o verde y consistencia flacida.

8.- ¢, Qué significa PEPS?

9.-qué actividad es indispensable realizar antes de la preparacion de alimentos?

10.- ¢Bajo qué circunstancias no esta permitido trabajar dentro de la manipulacién de
alimentos?

A) Si tiene heridas expuestas en manos y brazos.

B) Si tiene heridas expuestas en manos, brazos y cara.

C) Si presenta alguna enfermedad respiratoria, gastrointestinal o parasitosis
D)AyB

E)AyC
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XVI. ANEXO 3. Cuestionario de Conocimientos Post-Capacitaciéon

CUESTIONARIO DE CONOCIMIENTOS POST-CAPACITACION

Fecha:

Nombre:

¢, Crees que un trabajador de servicio de alimentos necesite capacitacién?

1.- Cual corresponde a una contaminacién cruzada?

A) Toser frente al alimento.

B) Manipular los alimentos sin lavarme las manos.
C) Usar una tabla para picar distintos alimentos.
D) Ordefiar una vaca con infeccion en ubres.

2.- ; Cada cuanto debo de limpiar y desinfectar una mesa en el servicio de alimentos?

A) Al inicio y final de la jornada.

B) Cuando un comensal termine sus alimentos.

C) Al inicio, al final de la jornada y al finalizar cada servicio.

D) Solo cuando sea visiblemente sucia o existan moronas de alimentos.

3.- ¢ Cual es la mejor forma de secar la loza?
A) Atemperatura ambiente.
B) Con un trapo limpio de cocina.
C) Con un trapo limpio exclusivo para loza.

D) Con toallas desechables.

4.- ; Qué es escamochar?
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5.- ¢ Como puede descongelarse un alimento?

A) A temperatura ambiente, con microondas, por coccion o por refrigeracion.
B) Por microondas, al chorro de agua, por coccién o refrigeracion.

C) Sumergido en agua, por coccion a temperatura ambiente o refrigeracion.
D) Solo por refrigeracion o coccion.

6.- ¢ Cual es la temperatura maxima en la refrigeracion?

A) 6°C
B) 4°C

C) -4°C
D) -6°C

7.- ¢ Qué caracteristicas corresponden al rechazo de las aves en la recepcién?
A) Color verdoso, amoratado y consistencia blanda y pegajosa.
B) Color verdoso o café, consistencia viscosa y pegajosa.

C) Color gris o verde y consistencia flacida.

8.- ¢ Qué significa PEPS?

9.-qué actividad es indispensable realizar antes de la preparacion de alimentos?

10.- ¢Bajo qué circunstancias no esta permitido trabajar dentro de la manipulacion de
alimentos?

A) Si tiene heridas expuestas en manos y brazos.

B) Si tiene heridas expuestas en manos, brazos y cara.

C) Si presenta alguna enfermedad respiratoria, gastrointestinal o parasitosis
D)AyB

E)AyC
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XVIl. ANEXO 4. Manual: “Difusién de Informacién sobre manipulaciéon y
conservaciéon de alimentos en micro establecimientos de servicios de
alimentacion en la Ciudad de México”, mapa conceptual e Infografias
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DIFUSION DE INFORMACION SOBRE
MANIPULACION Y CONSERVACION
DE ALIMENTOS EN MICRO
ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIOS
DE ALIMENTOS EN LA CIUDAD DE
MEXICO

UNIVERSIDAD AUTONOMA
METROPOLITANA
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DESCONGELACION DE
ALIMENTOS

ﬂ DESCONGELACION

POR
it REFRIGERACION
DESCONGELACION 2
POR EXPOSICION A
MICROONDAS

o~ —
o @Pmsf '/ DESCONGELACION
Q 7, DIRECTA POR

\/ € .
g COCCION
DESCONGELACION K}

AL "CHORRO DE

AGUA FRIA"

IMPORTANTE RECORDAR QUE:
« SE DEBE DESCONGELAR SOLO LA PORCION A
UTILIZAR.
* NO SE DEBE RECONGELAR EL ALIMENTO.
e NODESCONGELAR A TEMPERATURA AMBIENTE NI EN
AGUA ESTANCADA.

el proceso de alimentos, bebidas
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