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RESUMEN

El presente trabajo realizo un control de calidad de granos andinos por lo
que se determind el cuidado higiénico durante los procesos de
manipulacion de alimentos de una empresa agro procesadora de granos
andinos.

Como se sabe en la actualidad existe una inadecuada manipulacion ya
sea de cualquier tipo de alimento. Las medidas mas eficaces en la
prevencion de estas enfermedades son las higiénicas, ya que en su
mayoria de los casos es el manipulador el que interviene como vehiculo
de transmision, por actuaciones incorrectas, en la contaminacion de los
alimentos.

El objetivo de esta tesis fue evaluar el grado de higiene de manos de los

manipuladores y la contaminacion de los granos andinos procesados.

Se realiz6 el lavado de manos para los manipuladores de la empresa
agro procesadora de granos andinos, utilizando métodos de ensayo
microbioldgicos aprobados por la AOAC para determinar el crecimiento
de E. coli. Asi mismo para la muestra de quinua. Del mismo modo se
realiz6 una evaluacion de entrada y final para los manipuladores en

relacion con el manual de Buenas Practicas de Manufactura.

Cuyos resultados para el lavado de manos que se realizé a los
manipuladores fue <100 UFC/manos de E. coli, para la muestra de
quinua E. coli <10 UFC/g, Mohos 10 UFC/g y levaduras 37x10? UFC/g.

Llegando a la conclusiébn que por parte del personal del area de
produccion sus medidas higiénicas son las correctas cumpliendo con un
adecuado lavado de manos y que en relacién a la muestra de quinua los
valores encontrados estaban dentro de lo normal lo que significa que la
empresa tiene un cuidado estricto durante la seleccion de la quinua antes

de obtener el producto final empaquetado.



ABSTRACT

This paper conducted a quality control of Andean grains so that the hygienic
care was determined during food handling processes of agro processing
company Andean grains.

As it is known presently there mishandling either any type of food, which result
transmitted through these diseases occur. The most effective measures for the
prevention of these diseases are hygienic, since most cases it is the handle
which acts as a vehicle of transmission for wrongdoing in the food
contamination.

The aim of this thesis was to evaluate the degree of hygiene of food handlers
and contamination of processed Andean grains.

handwashing for handlers of the company was conducted agro processing of
Andean grains, using microbiological test methods approved by the AOAC for
growth of E. coli. Also it became sampling quinoa, using microbiological
methods approved by AOAC test.

The results for washing hands held handlers was <100 CFU / hands of E. coli,
for microbiological sample of quinoa E. coli <10 CFU / g, molds 10 CFU / g and
yeast 37x102 CFU / g.

Concluding that the staff of the production area hygienic measures are the right
provided there is a proper hand washing and in relation to the sample of quinoa
values found were within the normal meaning that the company has strict care

while selecting quinoa before getting the final product packaging.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion realizo una evaluacion microbiologica en la
manipulacion de granos andinos especificamente en caso de cereales.
Teniendo en cuenta que un alimento puede ser un vehiculo de infecciones de
enfermedades alimentarias. Entonces si no se tiene un buen cuidado al
momento del procesamiento con unas Buenas Practicas de Manufactura y con
higiene, existe la posibilidad que las personas que ingieran este producto se
pueda obtener una enfermedad de este tipo.

De este modo se evalué de qué manera influyen los cuidados en la higiene con
los productos finales especificamente en la empresa procesadora de granos
andinos SAPROIND S.A.C. que es una muestra, porque es una empresa que

labora con alimentos nacionales para exportarlos.

Para eso se realiz0 el recojo de la muestra de quinua que se llevo analizar al
laboratorio, asi mismo se ha hecho evaluaciones de los momentos en que los
trabajadores manipulan los alimentos después de un lavado de manos
detectando la presencia como indicador de prueba de microorganismos de

coliformes como la Escherichia coli.

Se entiende que es importante porque puede proponerse mejores métodos o
recomendaciones para que se dé un correcto procesamiento de lavado de
manos y de este modo influya con mucha mas exigencia las capacitaciones que
se tienen en cuenta para el personal qgue manipula estos productos alimenticios.
Disminuyendo de esta manera las posibilidades de que por medio de ello se

genere una enfermedad transmitida por alimentos.

xiii
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcion de la Realidad Problematica
Uno de los factores que en mayor medida afectan a la salud publica es la
falta de higiene de los alimentos como en este caso durante los procesos

de manipulacion antes de proceder a su comercializacion.

El término de manipulador de alimentos es para toda persona que por su
actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos durante
cualquiera de sus fases desde que se recibe hasta que llega al
consumidor final @- Por esto es que uno de los principales riesgos de
contaminacion de los alimentos est4 en el personal que los manipula,
debido a que las personas actian como puente entre los

microorganismos y los alimentos @

Es por lo anterior que a las empresas que trabajan con alimentos ya sea
desde la materia prima hasta su comercializacién, se les exige que
cumplan con los procesos higiénicos y que el alimento sea inocuo,
garantizando que el alimento no va a causar dafio a la persona
consumidora. Como es el caso de la empresa agro procesadora de
granos andinos llamada SAPROIND S.A.C. que se encarga de limpiar,
seleccionar y envasar granos andinos como quinua blanca, negra, roja y

kiwicha. Se supone que brinda un producto inocuo y de buena calidad.
Para lo que se toma en cuenta que no existe algun tipo de alimento que

pueda pasar desapercibido y estar expuesto a la contaminacién

microbiana durante su proceso de manipulacion.

14



1.2

1.3

Es asi el caso de la quinua que hoy en dia por ser propio del pais el Peru
y contener grandes propiedades benéficas con multiples usos, se
considera como una alternativa para solucionar grandes problemas de
nutricion humana. De tal modo que sus propiedades alimenticias son tan

rica que la NASA la ha incluido en la dieta de los astronautas )

Entonces se sabe que en la actualidad existe una inadecuada
manipulacion ya sea de cualquier tipo de alimento que como

consecuencia se producen enfermedades transmitidas a través de éstos.

Las medidas mas eficaces en la prevencion de estas enfermedades son
las higiénicas, ya que en su mayoria de los casos es el manipulador el
que interviene como vehiculo de transmision, por actuaciones

incorrectas, en la contaminacién de los alimentos ©@-

Por consiguiente lo que se busca es determinar el cuidado higiénico
durante los procesos de manipulacion de alimentos de una empresa agro

procesadora de granos andinos.

Formulacion del Problema

¢,Como son las practicas higiénicas en la manipulacibn de granos

andinos?

Objetivos de la Investigacion
1.3.1 Objetivo General
e Evaluar las préacticas higiénicas en la manipulacion de granos

andinos.

15
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1.3.2 Objetivos Especificos
e Evaluar el grado de higiene de manos de los manipuladores de
alimentos de granos andinos.

e Evaluar la contaminacion de los granos andinos procesados.

Hipodtesis de la Investigacion
1.4.1 Hipotesis General
e Las practicas higiénicas en la manipulacion de granos andinos son
adecuadas.
1.4.2 Hipotesis Secundarias.
e La higiene de las manos de los manipuladores de granos andinos
es adecuada.

e Los granos andinos procesados estan libres de contaminacion.

1.5 Justificacién e Importancia de la Investigacion

La inadecuada manipulacion de alimentos durante los procesos de
manipulacion y sus repercusiones en la salud de la poblacion constituyen
un grave problema de Salud Publica, que cada vez tiene mas victimas,

principalmente nifios y grupos vulnerables @

Mayormente existen casos de empresas procesadoras de alimentos en
las que incrementa el nimero de crecimiento de bacterias, debido a la
falta de exigencia y practica que se emplea para el lavado de manos o

cualquier objeto que sea posible contaminantes para el alimento.

Es por ello que la Organizacion Mundial de la Salud estima que
anualmente hay 325,000 hospitalizaciones y 5,000 muertes relacionadas
con las enfermedades transmitidas por los alimentos cada afio. Los
casos mas graves tienden a ocurrir entre los pacientes adultos mayores,

lactantes menores, pacientes con enfermedades que reducen la funcion

16



del sistema inmunolégico y en personas saludables expuestas a
organismos que provocan enfermedades del tracto gastrointestinal -

La correcta manipulacion de alimentos es la base fundamental para
evitar estas enfermedades diarreicas e intoxicaciones alimentarias, ya
que las causantes de la contaminacion son la inadecuada conservacion,
preparacion, manipulacion y distribucion de alimentos en casa 0 en

lugares de expendio de estos productos.

El Ministerio de Salud (MINSA), a través de la Direccion General de
Salud Ambiental (DIGESA) ha establecido estrategias, fomentado
reglamentos, manuales y guias en mejora de la situacion de
manipulacion de alimentos, disminuyendo enfermedades ocasionadas
por la inadecuada manipulaciéon de alimentos que afectan la salud de las

personas.

En la empresa SAPROIND manipulan equipos con productos lubricarios
que pueda darnos una equitacion parcial del cual es el cuidado que se

esta teniendo.

Finalmente es de suma importancia llevar un exigente control a los
manipuladores de alimentos, identificar y dar a conocer el proceso
adecuado de higiene. De tal modo se evite el crecimiento microbiano y se

erradique las enfermedades por ingesta de estos alimentos.

17



2.1

CAPITULO Il
MARCO TEORICO

Antecedentes de la Investigacion

En la siguiente investigacion, realizada por Portocarrero Berrocal, M.
(2007) PLAN PARA LA IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS
PRACTICAS AGRICOLAS (BPA) PARA LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS INOCUOS (frutas y hortalizas) EN EL PERU, hace
referencia a elaborar un Plan para la implementacion de las Buenas
Practicas Agricolas para la producciéon de alimentos inocuos (frutas y
hortalizas) en produccién primaria en el Perd. Como objetivos especificos
se tienen el Caracterizar la agricultura en el Perl y Diagnosticar la
situacion actual de las Buenas Practicas Agricolas; establecer los
aspectos técnicos a considerar en las Buenas Practicas Agricolas;
disefiar un plan piloto para la difusion, capacitacion e implementacion de
las Buenas Practicas Agricolas; y validar el plan piloto; para lo cual, la
informacion se obtendra basicamente mediante investigacion
documental. Las BPA son una metodologia de trabajo en la que se busca
la obtencion de alimentos sanos e inocuos, respetando las condiciones
laborales del trabajador rural y preservando el ambiente. La adopcion e
implementacion de las BPA, si bien es cierto corresponde
fundamentalmente a los agricultores, no podré llevarse a cabo si todos
los agentes interesados en esto (Estado, comerciantes, exportadores,
consumidores, profesionales, organismos publicos y privados, etc.) no
ponen su voluntad y esfuerzo para que asi sea; y so6lo seguira siendo un
objetivo logrado por unas pocas empresas agroexportadoras
econdmicamente fuertes, que producen alimentos con caracteristicas
especiales para el consumidor extranjero, pero que el consumidor
nacional en su mayoria, no esta en condiciones de alcanzar. Asimismo,

la obtencidn de alimentos inocuos conllevard a la disminuciéon de casos

18



de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), y por consiguiente,
un ahorro en gastos de salud incurridos por el Estado y las familias.
Igualmente, al trabajarse de manera responsable en el campo, en
especial por el uso racional de agroquimicos, se evitara el deterioro
ambiental. Por otro lado, es necesario entender que la actividad agricola,
desde el productor hasta el consumidor final, debe crear bienestar y
riqueza. El agricultor debe recibir un beneficio por su trabajo, que le
permita tener una calidad de vida adecuada. Entonces, el objetivo de
lograr una agricultura nacional bajo el modelo de las BPA sera muy dificil
o imposible de lograr, y el pais no podra desarrollar un sector que puede
tener un futuro promisorio, segun las tendencias de consumo y del

comercio internacional de alimentos actual. ®

Chaparro D., Portilla Y., Dios A., Vivas N., Erazo C. (2009) realizaron una
investigacion de ESTRATEGIAS SOBRE HACCP EN LA PRODUCCION
DE SEMILLAS GERMINADAS, haciendo referencia al Analisis de
Riesgos y Puntos Criticos de Control conocido como ARPCC (HACCP),
siendo un método sistematico, preventivo dirigido a la identificacion,
evaluacion y control de los peligros asociados con las materias primas,
ingredientes, procesos, comercializacion y uso por el consumidor, a fin
de garantizar la inocuidad del alimento. Proponiendo una estrategia
ARPCC orientada a garantizar la inocuidad de las semillas germinadas,
basada en el sistema de ARPCC. Para ello se determinaron los riesgos
(biolégicos, fisicos y quimicos), se identificaron Puntos Criticos de
Control (PCC), se establecieron limites criticos, se propusieron medidas
preventivas y acciones correctivas. La metodologia implementada se
fundamento en la aplicacion de los Siete Principios Basicos establecidos
por el Codex Alimentarius, obteniendo como resultado el disefio de la

estrategia como resultado se entregan los procedimientos indicados para
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obtener semillas germinadas para la alimentacion humana totalmente

inocuos .®

Teran Cueva, M. (2012) realiz6 una investigacion sobre
MEJORAMIENTO DE PROCESOS PRODUCTIVOS MEDIANTE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA LA EMPRESA
“CEREALES ANDINOS” QUITO — ECUADOR, haciendo referencia al
desarrollar un plan de implementacibn de Buenas Préacticas de
Manufactura a fin que su desarrollo contribuya al mantenimiento de la
calidad de todas las etapas de produccion y a la obtencién de un
producto inocuo para el consumo. En primer lugar se identificaron los
procesos y actividades que se realizan en la empresa durante el
procesamiento de granola, a través de conversaciones con el personal
involucrado y con los jefes de cada area. Posteriormente se llevo a cabo
una primera evaluacion a la empresa con relacion al cumplimiento de
Buenas Practicas de Manufactura, para lo que se empled una lista de
Verificacibn con base en los requerimientos establecidos en el
Reglamento de Buenas Préacticas de Manufactura para Alimentos
Procesados N°3253 R0696, emitido durante el Gobierno del Dr. Gustavo
Noboa Bejarano, 2 002.Para la aplicacibn de esta lista se crearon
lineamientos de evaluacién enfocados en la realidad de la empresa, que
se tradujeron en cumplimiento y no cumplimiento. En esta evaluacion se
obtuvo un resultado de 20,49% correspondiente al cumplimiento, un
38,53% de cumplimiento parcial y un 40, 98% de no cumplimientos en los
requerimientos solicitados por el reglamento. Esto se debid,
principalmente, a la falta de control en la produccion, verificacion de las
sustancias con las que limpian las maquinarias y control de condiciones
de almacenamiento. Se mejoraron y desarrollaron los Procedimientos

Operacionales Estandar de Sanitizacion (POES) y los Procedimientos de
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Operacién Estandar (POE) con los que la empresa no contaba, se
reorganizo las é&reas internas y externas con el fin de evitar la
contaminacion cruzada de los productos y se enfatizO en el
mantenimiento de la higiene y limpieza tanto en las instalaciones como
del personal. Se capacito al personal en la importancia de las BPM's y
Normas Basicas de Higiene aplicadas al Personal de la Industria

Alimentaria. ®

En la siguiente investigacion, realizada por Acufia Lagos, J. (2006)
EVALUACION DEL GRADO DE CUMPLIMIENTO DE UN PROTOCOLO
DE PRE-REQUISITOS PARA ASEGURAR LA CALIDAD DE
ALIMENTOS EN LA AGROINDUSTRIA RURAL. IV A VII REGIONES
DE CHILE, hace referencia a evaluar el grado de cumplimiento de un
protocolo de Pre-requisitos para asegurar la calidad de alimentos
elaborados en la agroindustria rural ubicadas entre la IV a VIl regiones de
Chile. Para lo cual se analizaron 16 empresas elaboradoras de alimentos
pertenecientes al programa Red de Tiendas Promocionales “Sabores del
Campo” del INDAP (Instituto de Desarrollo Agropecuario), incorporadas
antes de enero de 2005 al programa. Se utilizO para estos efectos la
entrevista a informantes calificados y con los datos recopilados, se
elaboro el diagrama de flujo de los alimentos elaborados, validandolo en
terreno. Posteriormente basados en la revision de literatura asociada al
tema y a la adaptacion de los datos a la realidad observada en terreno,
se elaboré un instrumento llamado “Ficha de Evaluacion de Pre-
requisitos de Aseguramiento de Calidad”, tanto para las agroindustrias de
Alto y Bajo riesgo, segun los alimentos elaborados, respectivamente. Y
se categoriz6 a las empresas en estudio segun el cumplimiento de dicha
ficha en Agroindustria tipo A (Buena), B (Mediana) o C (Deficiente). Es
asi como, del total de agroindustrias estudiadas el 68,7% se clasifico
como de Alto Riesgo; de las cuales 64% se categorizaron como tipo B, el
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2.2

36% como tipo C y ninguna planta resulté tipo A. El 31,3% de las
agroindustrias estudiadas se clasificO como de Bajo Riesgo y de éstas el
60% fueron categorizadas como tipo C, el 20% como tipo B y el 20%
como tipo A. presentando este grupo la Unica agroindustria tipo A del

estudio.(”

BASES TEORICAS

2.2.1 Microbiologia

Es el estudio de los microorganismos, de su biologia, su ecologia
Yy, en nuestro caso su utilizacion en la produccion de bienes
agricolas o industriales y su actividad en la alteracién y deterioro

de dichos bienes. ®
2.2.2. Microorganismo

Es cualquier organismo vivo que no sea visible a simple vista. Los
microorganismos estan presentes en todas las superficies
exteriores de los utensilios, en el aire, en el agua, en los alimentos
y en las cavidades internas del cuerpo que tienen conexién con el
exterior (tracto respiratorio y tracto digestivo). En condiciones
normales, los Organos Yy cavidades internas carecen de
microorganismos son estériles (estéril significa libre de
microorganismos). De la misma manera, el interior de los

musculos o de cualquier tejido solido estéa esteéril.

Los microorganismos no se encuentran aislados, sino que su
namero suele ser muy elevado por unidad de volumen o por
unidad de superficie. Por consiguiente, alli donde se encuentran

son muy abundantes.
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2.2.3.

Ademas suelen formar agrupaciones de varios microorganismos
que interaccionan entre si: unos pueden usar como alimento los
productos residuales de otros, o pueden ser atacados por los

vecinos que compiten por el mismo alimento.®)
Andlisis Microbioldgico

Es aplicar un seguimiento de procedimientos de riesgos que indica
la aceptabilidad del alimento o el funcionamiento ya sea del
proceso o del sistema de control de inocuidad de los alimentos,
después de conocer los resultados del muestreo y analisis para la
deteccibn de microorganismos, sus toxinas / metabolitos o
marcadores asociados con su patogenicidad, u otras

caracteristicas en un punto especifico de la cadena alimentaria.®

2.2.4. Manipulador de alimentos

Son todas aquellas que, por su actividad laboral, tienen contacto
directo e indirecto con los alimentos durante su preparacion,
fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y
servicio. La adecuada manipulacion de los alimentos, desde que
se producen hasta que se consumen, incide directamente sobre la
salud de la poblacion. Estd demostrada la relacion existente entre
una inadecuada manipulacién de los alimentos y la produccion de
enfermedades trasmitidas a través de éstos. Las medidas mas e-
ficaces en la prevencion de estas enfermedades son las
higiénicas, ya que en la mayoria de los casos es el personal
manipulador el que interviene como vehiculo de transmision, por

actuaciones incorrectas, en la contaminacion de los alimentos.®
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2.2.5. Inocuidad alimentaria

Inocuidad es la garantia de que los alimentos no van a causar
dafio a la persona consumidora cuando se preparen y/o consuman
de acuerdo con el uso al que se destinan (Codex Alimentarius
Rev.4, 2003), es decir, un alimento inocuo es aquel que esté libre
de peligros fisicos (huesos, piedras, fragmentos de metal o
cualquier materia extrafia), peligros quimicos (medicamentos
veterinarios, pesticidas, toxinas de microorganismos, agentes de
limpieza y desinfeccion) y peligros biologicos (microorganismos
patdgenos). Un peligro se define como: Un agente biolégico, fisico
0 quimico o bien la condicién en que éste se halla y que pueda
causar un efecto adverso a la salud. (Codex Alimentarius Rev.4,
2003) La inocuidad de los alimentos es un asunto esencial de
salud publica y es un aspecto prioritario para todas aquellas
personas que consumimos  alimentos o  trabajamos

manipulandolos. ©®
2.2.6. Inocuidad

Conjunto de caracteristicas sensoriales de un alimento: color, olor,
sabor, textura y que cumpla con las caracteristicas que se
requieren de acuerdo a su uso, es decir, que cumpla con las

especiaciones requeridas. ©)
2.2.7. Higiene alimentaria

Es el conjunto de medidas necesarias para asegurar la inocuidad
de los alimentos desde “la granja a la mesa”, es decir, desde que

se obtienen hasta que llegan al consumidor final.
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2.2.8 Bacterias

Las bacterias son microorganismos unicelulares que presentan un
tamafio de algunos micrometros de largo y diversas formas
incluyendo esferas, barras y hélices. Las bacterias son procariotas
y, por lo tanto, no tienen ndcleo ni organulos internos.
Generalmente poseen una pared celular compuesta de
peptidoglucanos. Muchas bacterias disponen de flagelos o de
otros sistemas de desplazamiento y son moviles. Son los

organismos mas abundantes del planeta. 0
2.2.8.1. Mohos

Son ciertos hongos multicelulares, filamentosos, cuyo
crecimiento en los alimentos se conoce facilmente por su
aspecto aterciopelado o algodonoso. Estan constituidos
por filamentos ramificados y entrecruzados, llamados
"hifas", cuyo conjunto forma el llamado "micelio" que
puede ser coloreado o no. Los mohos pueden formar,
sobre ciertos alimentos, toxinas, llamadas micotoxinas.
Provocan la alteracion de productos alimenticios,
especialmente los &cidos: yogur, jugos, frutas, etc., o los
de presidbn osmotica elevada: productos deshidratados,

jarabes, algunos productos salados, etc. 11
2.2.8.2. Escherichia coli

Bacterias bacilos cortos, Gram negativas. Pertenece a las
Enterobacteraceas lactosa-positivas, se encuentra en el
tracto intestinal del hombre y de los animales de sangre

caliente, produce gas a una temperatura de 44 a 44,5°C +
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2.2.8.3.

2.2.8.4.

0,2. Los criterios microbiolégicos que incluyen E. coli son
de utilidad en casos en que se desea determinar
contaminacion fecal, ya que la contaminacion de un
alimento con esta bacteria implica el riesgo de que puedan
encontrarse en el mismo, patdgenos entéricos que
constituyan un riesgo para la salud. Sin embargo, la
ausencia de E. coli no asegura la ausencia de patdgenos
entéricos. Se debe tener en cuenta que en muchos
productos crudos de origen animal, bajos recuentos de E.
coli pueden ser esperados dada la asociacién cercana de
estos alimentos con el ambiente animal y por la
probabilidad de la contaminacién con materia fecal animal

durante la faena. @1

Levaduras

Son hongos cuya forma de crecimiento habitual y
predominante es unicelular. Poseen una morfologia muy
variable: esférica, cilindrica, triangular o, incluso, alargada,
en forma de micelio verdadero o falso. Su tamafio supera
al de las bacterias. Al igual que los mohos, causan
alteraciones de los productos alimenticios, especialmente
los &cidos y presion osmotica elevada. (11

Quinua
La quinua e una planta autéctona de los Andes, cuyo

centro de origen se encuentra en algun valle de la Zona

Andina y la mayor variabilidad se observa a orillas del
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Lago Titicaca y en su historia se reconoce que fue
utilizada como alimento desde hace 5000 afios.

Existen alimentos con un alto contenido de proteinas, por
ejemplo, la soya, el chocho, etc., pero la quinua supera a
aquellos de consumo masivo como son: trigo, arroz, maiz,
cebada y es comparable con algunos de origen animal:
carne, leche, huevo, pescado. Pero el verdadero valor de
la quinua se encuentra en la calidad de la proteina, es
decir, en la presencia de un buen balance de aminoéacidos
esenciales. Ademas posee excelentes cantidades de
minerales como: calcio, hierro y fosforo y algunas

vitaminas. (12

2.3. Definicidn de términos basicos
2.3.1. Buenas Practicas de Manufactura

Son una herramienta basica para la obtencién de productos
seguros para el consumo humanos, que se centralizan en la
higiene y forma de manipulacion.
Son utiles para el disefio y funcionamiento del establecimiento, y
para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la

alimentacion.

Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos
seguros, saludables e inocuos para el consumo humano.
Son indispensables para la aplicacion del Sistema HACCP
(Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), de un programa
de Gestion de Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad
como I1SO 9000.
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Se asocian con el Control a través de inspecciones del

establecimiento. 3
2.3.2. Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Sindrome originado por la ingestion de alimentos y/o agua, que
contengan agentes etiologicos en cantidades tales que afecten la

salud del consumidor a nivel individual o grupos de poblacion. 4
2.3.3. CODEX Alimentarius

Codex Alimentarius significa "Cddigo de alimentacion” y es la
compilacién de todas las normas, Cédigos de Comportamientos,
Directrices y Recomendaciones de la Comisiéon del Codex
Alimentarius. La Comision del Codex Alimentaius es el mas alto
organismo internacional en materia de normas de alimentacion. La
Comision es un organismo subsidiario de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO) y de
la Organizacién Mundial de la Salud (OMS).

Uno de los propésitos principales del Cédigo es la preparacion de
las normas de alimentacion. El Cdédigo adopta las normas,
directrices y codigos de comportamiento recomendados
internacionalmente, después de someterlos a la consideracion de
todos los paises miembros del Codex. EI Codex Alimentarius
contiene mas de 200 normas. Son generalmente normas o
recomendaciones para el etiquetado de los alimentos, el empleo
de aditivos, sustancias contaminantes, métodos de andlisis y
pruebas, higiene alimentaria, nutricion y alimentos para dietas

especiales, importacion de alimentos y sistemas de inspeccion y
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certificacion en la exportacion de alimentos, residuos de

medicamentos veterinarios y de plaguicidas.®®
2.3.4. Placas Petrifilm

Son un método consistente de analisis y facil de realizar, por lo
gue se reducen las oportunidades de error cuando se compara
contra otros métodos. Contienen un agente gelificante soluble en
agua, los nutrientes e indicadores. Todos los componentes
necesarios para el crecimiento microbiano. No se requiere

preparacion de medio de cultivo. (1)
2.3.5. Placas petrifilm para conteo de Escherichia coli

Son similares a las placas de recuentro de coliformes, con adicion
de 5-bromo-4-cloro-3indol-B-D-glucuronido, un indicador de
actividad glucuronidasa. Esto permite que los coliformes y E. coli

sean leidos en la misma placa. 7
2.3.6. Placas petrifilm para conteo de Mohos y levaduras

Contiene nutrientes  suplementados con clorotetraciclina,
cloranfenicol, el agente gelificante en frio soluble en agua y un
colorante sensible a la presencia de fosfatasa (5-bromo-4-cloro-3-
indol fosfato) que mejora la visualizacion del crecimiento de
levaduras y mohos. El area de crecimiento circular de una sola
placa contiene 30 cuadrados de 1x1 cm que se indica en la base

de la lamina. (8
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3.1

CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Tipo de investigacion

3.1.1

Método

«+ Inductivo - Deductivo

3.1.2

K/

Es método inductivo porque parti6 mediante la recoleccion de la
toma de muestra de manos del manipulador. El método consistié
en realizar un enjuague de manos por parte del manipulador en
una solucién diluyente de agua peptonada. De este modo se
analizé el grado de higiene microbiana que estos emplean durante
los procesos de manipulacion. De tal modo que se identificd el

crecimiento de bacterias y en las placas Petrifilm.

Es método deductivo, porque parte del conocimiento que tiene el
personal en relacibn al Manual de Buenas Practicas de
Manufactura. Asi se identific6 mediante una pre evaluacién y post
evaluacién una serie de preguntas relacionadas al manual de
Buenas Practicas de Manufactura que deben tener presente al
manipular los alimentos de la empresa agro procesadora de
granos andinos SAPROIND.

Técnica
Descriptivo — Prospectivo - Observacional

Se ven remarcadas tres técnicas, una es un estudio descriptivo,
prospectivo y observacional. Por lo que remarca la recopilacion de
datos mediante evaluaciones en cuanto al conocimiento de

medidas higiénicas que el personal emplea.
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Para ello se realiz6 tres secciones de toma de muestras de manos
de los manipuladores de granos andinos. De ese modo se observo
el proceso que toman en cuanto a su lavado de manos y la higiene

por parte del personal.

A manera de corroborar con las exigencias que se toman en
cuenta en cada procedimiento se tom6 una muestra de su
producto envasado para determinar si existe crecimiento de

microorganismos.
3.1.3 Disefio
El disefio de estudio que se presenta es no experimental
3.2 Poblacién de la Investigacién
3.2.1 Poblacion

Personal del é&rea de manipulacion de la empresa agro

procesadora de granos anadinos SAPROIND.
3.2.2 Muestra

Se tomé toda la poblacion que son cuatro personas del area de
produccién. Divididas ambas en dos grupos de dos, donde solo un
grupo de dos recibi6 la capitacion relacionada a las Buenas

Préacticas de Manufactura.
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3.3

Variables e Indicadores

Higiene del manipulador

VARIABLES INDICADORES
INDEPENDIENTE (Y)
GRADO DE SABE
CONOCIMIENTO NO SABE
SOBRE BPM
HIGIENE DEL ADECUADEMENTE
MANIPULADOR
INADECUADAMENTE

% Variable Dependiente: Poblacién microbioldgica

VARIABLES INDICADORES
DEPENDIENTE (X)
POBLACION
UFC/MANOS
MICROBIOLOGICA

% Variable Independiente: Grado de conocimiento sobre BPM e
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3.4

Técnicas e Instrumentos

3.4.1 Técnicas

3.4.1.1 Evaluacion microbioldgica

Método del enjuague de manos

Para el recojo de la muestra se realizaron en la empresa

agro procesadora de granos andinos SAPROIND S.A.C.

Métodos de I|amina seca rehidratable (Método

Petrifilm™)

AOAC Método Oficial 997.02 Recuento de levaduras y

mohos en alimentos

AOAC Método Oficial 991.14 Recuentro de Coliformes y

Escherichia coli en alimentos

Los andlisis de los respectivos ensayos microbiologicos de

la quinua como del lavado de manos se realizaron en el
laboratorio de CERTLAB.

A) Método del enjuague de manipulador de manos

1. Vaciar el diluyente del frasco (100 ml) y/o llevarla

preparada en la bolsa ziploc de primer uso.

2. Introducir las manos del manipulador a muestrear hasta

la altura de la mufieca.

. Solicitar el manipulador que realice un frotado de los
dedos y particularmente alrededor de las ufas y la
palma de la mano. Adicionalmente el muestreador
debera realizar la misma operacién a través de las
paredes de la bolsa, durante 1 minuto

aproximadamente.
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4. Luego de retirar las manos se regresa el liquido al frasco
0 se cerrara la bolsa y esta se coloca en otra bolsa para
gue este segura; en este caso, la bolsa ziploc que se

utilice deber ser de primer uso.

Las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con
el gel refrigerante, el cual se distribuird uniformemente en la
base y en los laterales, para asegurar que la temperatura
del contenedor no sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la
vida util de la muestra hasta su llegada al laboratorio. El
tiempo de transporte entre la toma de muestra y la
recepcion en el laboratorio estara e funcion estricta de dicha
temperatura, no debiendo exceder las 24 horas vy

excepcionalmente las 36 horas. (Ver Anexo 1)

B) Método Métodos de lamina seca rehidratable (Método

Petrifilm™)

Recuento de levaduras y mohos en alimentos

Utiliza placas de cultivo de medio seco complementado con
antibidticos, medio de contraste para mejorar la
visualizacion de crecimiento, y el agente gelificante en frio
soluble en agua. Suspensiones diluidas o sin diluir son
agregadas en las placas en un rango de 1 mL/placa.

La suspension es esparcida sobre aproximadamente 30
cm? de area de crecimiento. El agente gelificante permite
solidificar, las placas son incubadas, y las levaduras y

mohos son contados.
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» Recuentro de Coliformes y Escherichia coli en

alimentos

Contienen nutrientes de Bilis Rojo Violeta (VRB), un agente
gelificante soluble en agua fria, un indicador de actividad de
la glucuronidasa y un indicador que facilita la enumeracion
de las colonias. La mayoria de las E. coli (cerca del 97%)
produce beta-glucuronidasa, la que a su vez produce una
precipitacion azul asociada con la colonia. La pelicula
superior atrapa el gas producido por E. coli y coliformes
fermentadores de lactosa. Cerca del 95% de las E. coli
producen gas, representado por colonias entre azules y
rojo-azules asociadas con el gas atrapado en la Placa
Petriflm EC (dentro del diametro aproximado de una

colonia).

3.4.1.2 Evaluacion de conocimientos referente a las BPM
Primero se preparé una evaluacion de entrada para los
manipuladores del area de produccién de la empresa
SAPROIND (ver Anexo 3). Asi mismo se les procedié a
hacer la toma de muestra de manos. El grupo de cuatro se
dividié en dos; donde al segundo grupo se les dio una
charla relacionada a las Buenas Préacticas de Manufactura.
Al primer grupo que no recibio la capacitacién se le volvio
hacer la toma de muestra de manos al dia siguiente.
Como proceso final se volvio a realizar una toma de
muestra de manos al segundo grupo y una evaluacion final
para ambos grupos (ver Anexo). Para lo que se realizé
para los dos examenes una interpretacion de valores de
acuerdo al conocimiento que se obtuvo por cada

encuestado, de la siguiente manera:
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«» Conocimiento adecuado = 100%
«+ Conocimiento medio = 50%

«  Conocimiento insuficiente = 0%

A manera que eso valores ayuden a determinar cuanto
conocen y se les exige durante un buen lavado e higiene

de manos durante la manipulacion de granos andinos.

3.4.2 Instrumentos y Equipos

3.4.2.1 Para el lavado de manos

AN N NN Y U N NN

Placas Petri

Bolsas ziploc de primer uso

Pinza estériles

Guantes descartables de primer uso
Gorro, mascarilla descartables
Plumoén marcador

Refrigerantes

Hielo seco

Pipetas graduadas estériles

3.4.2.2. Recuento de levaduras y mohos en alimentos (quinua)

AN N N N SR

Placas de recuentro de levaduras y mohos
Espaciador plastico

Pipetas

Contador de colonias

Homogenizador

Agua de dilucion
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3.4.2.3 Recuentro de Coliformes y Escherichia coli en

alimentos (lavado de manos)

Placas de recuento E. coli
Espaciador plastico
Pipetas

Contador de colonias

AN N NN

Homogenizador
3.4.3 Procedimiento de la muestra
3.4.3.1 Para el lavado de manos
Recuentro de Escherichia coli en alimentos

1. Colocar la lamina seca de la placa de recuento E coli. ,
sobre una superficie plana. Levantar la lamina superior e
inocular 1 mL de suspension de prueba en el centro de la

base de la lamina.

2. Cuidadosamente colocar la lamina superior hacia abajo
sobre el inoculo. Distribuir la suspension de prueba sobre

el area de crecimiento prescrito con la presion

3. Dejar la placa inalterada por 1 minuto para permitir que

el gel se solidifique.
4. Incubar las placas 24 + 2 h (48 + 4 h total)

5. En la incubadora, colocar las placas en posicién
horizontal, cara arriba, en pilas no excediendo 20

unidades.

6. Contar las placas sin demora después del periodo de

incubacion. Después que la incubacion esta completa, las
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3.4.3.2.

placas pueden conservarse congeladas (< 15° C) por 7
dias.

7. Usar un contador de colonias estandar para el propésito
de conteo.

8. Contar todas las colonias en un rango contable (15-150
colonias).

9. Las colonias de E. coli. Aparecen como colonias azules

asociadas con burbujas de gas. (Ver anexo 5)

Recuento de levaduras y mohos en alimentos (quinua)

1. Ubicar la placa de recuento de levaduras y mohos sobre
una superficie plana. Levantar la lamina superior,
sostener la pipeta perpendicularmente a la placa, e
inocular cuidadosamente 1 mL de la suspension de
prueba en el centro de la base de la lamina. Colocar la

lamina superior hacia abajo sobre el inoculo.

Levantar el espaciador de plastico usando el asa circular.
Alinear el centro del espaciador con aproximadamente el
centro de la placa. Distribuir la suspension
uniformemente con una suave presion hacia abajo en el
centro del espaciador. No deslizar el espaciador a través
de la lamina. Remover el espaciador y dejar la placa
inalterada por 1 minuto para permitir que el gel se
solidifique.

Colocar las placas en la incubadora en posicion
horizontal, cara arriba, en pilas no excediendo 20
unidades. Incubar las placas 5 dias a 20° C — 25°C.
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4. Contar las placas son demora después del periodo de
incubacion. Las colonias de mohos son usualmente
azules pero pueden también adoptar su pigmentacion
natural. Ellos tienden ser mas largos y mas difusos que
las colonias de levaduras.

5. Para calcular se multiplica el nimero total de colonias
por placa de levaduras y mohos por el adecuado factor
de dilucion. Cuando se cuenta las colonias por
duplicado consecutivas, calcular la media de colonias
por cada diluciébn antes de determinar el promedio de
recuento de levaduras y mohos.

6. El recuento estimado puede ser hecho en placas con
>150 colonias y debe ser reportada como recuento
estimado. En el proceso de recuento, determinar el
recuento promedio/1 cm? y multiplicar por 30.

7. Altos numeros de colonias de mohos pueden causar
gue el area vire a azul, negro, amarillo, etc. Cuando
esto ocurre, no realizar el recuento estimado, pero mas
diluciones y placas de la suspensién de prueba pueden

obtener un recuento mas certero.(ver anexo 6)
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CAPITULO IV
PRESENTACION, ANALISIS E INTERPRETACION DE
RESULTADOS

I.- De la evaluacidon de entrada que se realiz6 al personal del area de
produccion de la empresa SAPROIND S.A.C, se obtuvieron los siguientes
resultados analizados e interpretados por cada pregunta referente al tema de

las Buenas Practicas de Manufactura.

TABLA 1. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de Manufactura:
¢, Qué son las BPM?

Encuestado | Encuestado | Encuestado | Encuestado
Pregunta Total
n°1 ne 2 n°3 n®4
1. ¢Qué son las BPM? 100% 50% 0% 50% 50%

GRAFICO 1.

Resultado de la primera pregunta del examen de
entrada sobre las Buenas Practicas de
Manufactura al personal de la empresa SAPROIND

Encuestado Encuestado Encuestado Encuestado
1 2 3 4

100%

0,
>0% B PREGUNTA 1

0% -

Fuente.- Elaboracion propia de la investigadora

Referente a la primera pregunta de la tabla n°® 1 se encontraron los
100% de

conocimiento de las BPM, en el encuestado n°2 fue el 50%, en el

siguientes resultados: para el encuestado n°l fue el

encuestado n°3 fue el 0% y en el encuestado n°4 fue de 50%.
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El porcentaje mas alto lo obtuvo el 1 encuestado esto debido a que tiene
mayor tiempo de laborar en la empresa y la constante practica.Por otro
lado el porcentaje mas bajo se observa en el 3 encuestado por motivo de
recien haber ingresado a laborar, teniendo conceptos aun no muy claros

relacionados al tema.

TABLA 2. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de

Manufactura: ¢Qué significa HACCP?

Encuestado | Encuestado | Encuestado | Encuestado
Pregunta Total
n°1 ne 2 n°3 n 4
¢, Qué significa HACCP? 50% 50% 50% 50% 100%
GRAFICO 2

Resultado de la segunda pregunta del examen de
entrada sobre las Buenas Practicas de Manufactura al
personal de la empresa de SAPROIND
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Fuente.- Elaboracién propia de lainvestigadora

Referente a la segunda pregunta de la tabla n°® 2 se encontraron los
siguientes resultados: para el encuestado n°1 fue el 50% de
conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 50%, en el encuestado n°3 fue

el 50% y en el encuestado n°4 fue de 50%.

41




Como se observa en el grafica n°® 2 lo que se obtuvo fue un procentaje
similar para los 4 encuestados, lo que determina que el 50% que cada
uno obtuvo esta relacionado al conocimiento medio que tienen en

relacion al concepto de HACCP.

TABLA 3. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de

Manufactura: ¢Qué diferencia existe entre inocuidad y calidad?

Encuestado | Encuestado | Encuestado | Encuestado
Pregunta Total
n°1 ne 2 n°3 n 4

¢, Qué diferencia existe
] . ] 100% 100% 100% 50% 87.5%
entre inocuidad y calidad?

GRAFICO 3

Resultado de la tercera pregunta del examen de entrada
sobre las Buenas Practicas de Manufactura al personal
de la empresa de SAPROIND
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Fuente: Elaboracién propia de la investigadora
Referente a la tercera pregunta de la tabla n°® 3 se encontraron los
siguientes resultados: para el encuestado n°l1 fue el 100% de
conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el encuestado n°3
fue el 100% y en el encuestado n°4 fue de 50%.
Como se observa en el grafico n°3 lo que se obtuvo fue que el porcentaje

mas alto lo obtuvieron los encuestados 1, 2 y 3 con un porcentaje del
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100% lo que equivale a que solo 3 de los encuestados tienen un
concepto adecuado teoricamente en relacion a la diferencia que existe
entre inocuidad y calidad. Por otro lado el encuestado 4 obtuvo un
porcentaje del 50% lo que significa que su concepto en relacion a la
pregunta fue de un concepto medio, no teniendo una diferencia clara

entre la pregunta establecida.

TABLA 4. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de

Manufactura: ¢Qué diferencia existe entre limpieza y desinfeccién?

Encuestado | Encuestado | Encuestado | Encuestado
Pregunta Total
n°1 ne 2 n°3 n°4
¢, Qué diferencia existe entre
o . . 50% 50% 0% 50% 37.5%
limpieza y desinfeccion?

GRAFICO 4

Resultado de la cuarta pregunta del examen de
entrada sobre las Buenas Practicas de Manufactura
al personal de la empresa de SAPROIND
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Fuente: Elaboracion propia de la investigadora

Referente a la cuarta pregunta de la tabla n°® 4 se encontraron los
50% de

conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 50%, en el encuestado n°3 fue

siguientes resultados: para el encuestado n°l1 fue el

el 0% y en el encuestado n°4 fue de 50%.
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Como se observa en el grafico n° 4 los que obtuvieron un porcentaje
similiar fueron los encuestados 1, 2 y 4, lo que significa que el 50% que
cada uno obtuvo en el examen fue de un conocimiento medio
relacionado a la diferencia que existe entre limpieza y desinfeccion. Por
otro lado el encuestado 3 obtuvo un 0% a lo que equivale a un concepto
insuficiente, lo que hace referencia su motivo de recien haber ingresado

a laborar a la empresa.

TABLA 5. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de

Manufactura: ¢Qué significa POES y cual es su importancia?

Encuestado n® | Encuestado Encuestado Encuestado

Pregunta Total
1 ne 2 n°3 n°4

¢, Qué significa POES y cual
50% 50% 0% 50% 37.5%

es su importancia?

GRAFICO 5

Resultado de la quinta pregunta del examen de
entrada sobre las Buenas Practicas de Manufactura al
personal delaempresa SAPROIND
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Fuente: Elaboracion propia de la investigadora

Referente a la quinta pregunta de la tabla n® 5 se encontraron los

siguientes resultados: para el encuestado n°1 fue el 50% de
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conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 50%, en el encuestado n°3 fue
el 0% y en el encuestado n°4 fue de 50%.

Como se observa en el grafico n°® 5 los que obtuvieron un porcentaje
similar fueron los encuestados 1, 2 y 4, lo que significa que el 50% que
cada uno obtuvo en el examen fue de un conocimiento medio
relacionado al concepto de POES y su importancia. Por otro lado el
encuestado 3 obtuvo un 0% a lo que equivale a un concepto insuficiente,
lo que hace referencia su motivo de recien haber ingresado a laborar a la

empresa.

TABLA 6. Nivel de conocimiento de Buenas Préacticas de
Manufactura: ¢Cudles son los pasos para el correcto lavado de

manos?

Encuestado n® | Encuestado Encuestado Encuestado
Pregunta Total
1 ne 2 n®3 n°4

¢Cuales son los pasos para
el correcto lavado de 100% 100% 100% 100% 100%

manos?

GRAFICO 6

Resultado de la sexta pregunta del examen de entrada
sobre las Buenas Practicas de Manufactura al
personal de la empresa SAPROIND
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FuentFuente: Elaboracién propia de la investigadora.
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Referente a la sexta pregunta de la tabla n° 6 se encontraron los
100% de

conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el encuestado n°3

siguientes resultados: para el encuestado n°l fue el
fue el 100% y en el encuestado n°4 fue de 100%.

Como se observa en el grafico n°® 6 lo que se obtuvo fue un porcentaje
similar para los 4 encuestados, lo que significa que las respuestas que
brindaron en su examen se encuentran dentro del conocimiento
adecuado en relacion al concepto que tienen sobre de HACCP. Asi
mismo como se observa en el grafico n° 6 el encuestado 3 tuvo un
aumento en su respuesta, lo que hace referencia que a pesar de ser un
examen teorico la parte practica de un constante lavado de manos

atribuye mucho a tener en cuenta los pasos adecuados y precisos.

TABLA 7. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de

Manufactura: ¢Cual es laimportancia del lavado de manos?

Pregunta

Encuestado

n°1

Encuestado

ne 2

Encuestado

n®3

Encuestado
n°4

Total

¢,Cudl es la importancia del

100%

100%

100%

100%

100%

lavado de manos?

GRAFICO 7.

Resultado de la setima pregunta del examen de
entrada sobre las Buenas Practicas de Manufactura
al personal de la empresa SAPROIND
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Fuente: Elaboracion propia de lainvestigadora.
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Referente a la setima pregunta de la tabla n® 7 se encontraron los
100% de

conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el encuestado n°3

siguientes resultados: para el encuestado n°l fue el
fue el 100% y en el encuestado n°4 fue de 100%.

Como se observa en el grafico n°® 7 lo que se obtuvo fue un porcentaje
similar para los 4 encuestados, lo que significa que las respuestas que
brindaron en su examen equivalen al 100% encontrandose dentro del
conocimiento adecuado en relacion al concepto que tienen sobre la
importancia del lavado de manos. Por otro lado el encuestado 3 tuvo un
aumento en su respuesta, lo que hace referencia que tenga puntos

exactos e importantes para un lavado de manos.

TABLA 8.

Manufactura: ¢Cuéles son las medidas de proteccion que se

Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de

emplean por parte del personal en el area de produccion?

Pregunta

Encuestado

n°1

Encuestado

ne 2

Encuestado

n°3

Encuestado

n°4

Total

¢ Cudles son las medidas de
proteccién que se emplean por
parte del personal en el area de

producciéon?

100%

100%

100%

100%

100%
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GRAFICO 8.

Resultado de la octava pregunta del examen de
entrada sobre las Buenas Practicas de Manufactura
al personal de la empresa SAPROIND
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Fuente: Elaboracion propia de lainvestigadora

Referente a la octava pregunta de la tabla n°® 8 se encontraron los
siguientes resultados: para el encuestado n°1 fue el 100% de
conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el encuestado n°3
fue el 100% y en el encuestado n°4 fue de 100%.

Como se observa del grafico n® 8 lo que se obtuvo fue un porcentaje
similar para los 4 encuestados, lo que significa que las respuestas que
brindaron en su examen equivalen al 100% encontrandose dentro del
conocimiento adecuado en relacion al concepto que tienen sobre las
medidas de proteccion que se emplean por parte del personal en el area
de produccion. Por otro lado el encuestado 3, obtuvo un aumento en su
respuesta, lo que hace referencia que a pesar de recien haber ingresado
a laborar, la parte practica le hes de ayuda para tener en claro las

medidas de proteccion durante su trabajo.
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Il.- De la evaluacion final que se realiz6 al personal del area de produccion de la
empresa SAPROIND S.A.C, se obtuvieron los siguientes resultados analizados
e interpretados por cada pregunta referente al tema de las Buenas Practicas de

Manufactura.

TABLA 9. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de Manufactura:

¢A qué se define Punto critico de Control? Explique

Encuestado Encuestado | Encuestado | Encuestado
Pregunta Total
n°1 ne 2 n°3 n° 4

¢A qué se define Punto Critico de
100% 100% 100% 100% 100%

Control? Explique

GRAFICO 9.

Resultado de la primera pregunta del examen final
sobre las Buenas Practicas de Manufactura al
personal de la empresa SAPROIND

100%
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0% -
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Fuente: Elaboracion propia de la investigadora

Referente a la primera pregunta de la tabla n® 9 del examen final se
encontraron los siguientes resultados: para el encuestado n°l fue el
100% de conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el
encuestado n°3 fue el 100% y en el encuestado n°4 fue de 100%.

Como se observa en el grafico n® 9 se obtuvieron porcentajes similares

para los 4 encuestados, lo que significa que el 100% que obtuvieron
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cada uno de ellos esta relacionado al conocimiento adecuado que tienen
en relacion a la definicion de Punto Critico de Control. Asi mismo la
capacitacion previa que se realizo antes del examen final recalca en la

similitud que los 4 encuestadores obtuvieron en sus resultados altos.

TABLA 10. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de Manufactura:

¢Qué significa ETAs? Explique con un ejemplo

Pregunta

Encuestado
n°1

Encuestado

ne 2

Encuestado

n°® 3

Encuestado

n° 4

Total

¢ Qué significa ETAs? Explique

100%

100%

100%

100%

100%

con un ejemplo

GRAFICO 10.

Resultado de la segunda pregunta del examen final
sobre las Buenas Practicas de Manufactura al
personal de la empresa SAPROIND
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Fuente: Elaboracion propia de la investigadora.

Referente a la segunda pregunta de la tabla n°® 10 del examen final se
encontraron los siguientes resultados: para el encuestado n°l fue el
100% de conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el
encuestado n°3 fue el 100% y en el encuestado n°4 fue de 100%.

Como se observa en el grafico n° 10, se obtuvieron porcentajes similares
para los 4 encuestados, lo que significa que el 100% que obtuvieron

cada uno de ellos equivale a que las respuestas que brindaron en el
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examen final correspondan a un conocimiento adecuado en relacion al
concepto de ETAs. Asi mismo la capacitacion previa que se realizo antes
del examen final para 2 de los encuestados (3 y 4) fue de ayuda para
determinar el grado de conocimiento que estos obtengan en la

evaluacion.

TABLA 11. Nivel de conocimiento de Buenas Préacticas de Manufactura:
En cuanto a los requisitos de la BPM ¢ Cuales son las condiciones bésicas

para las instalaciones?

Encuestado Encuestado | Encuestado | Encuestado
Pregunta Total
n° 1 ne 2 n°® 3 n° 4

¢ Cudles son las condiciones
bésicas para las instalaciones? 100% 100% 100% 100% 100%
Explique cada una de ellas

GRAFICO 11

Resultado de la tercera pregunta del examen final
sobre las Buenas Practicas de Manufactura al
personal de la empresa SAPROIND
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Fuente: Elaboracién propia de la investigadora

Referente a la tercera pregunta de la tabla n°® 11 del examen final se
encontraron los siguientes resultados: para el encuestado n°l fue el
100% de conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el

encuestado n°3 fue el 100% y en el encuestado n°4 fue de 100%.
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Como se observa en el grafico n° 12 se obtuvieron porcentajes similares
para los 4 encuestados, lo que significa que el 100% que obtuvieron
cada uno de ellos equivale a que las respuestas que brindaron en el
examen final correspondan a un conocimiento adecuado en relacion los
requisitos de las BPM cuales son sus condiciones basicas para las
instalaciones. Asi mismo la capacitacion previa que se realizo antes del
examen final para 2 de los encuestados (3 y 4) fue de ayuda para
determinar el grado de conocimiento que estos obtengan en la
evaluacion.

TABLA 12. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de
Manufactura: Respecto a los requisitos higiénicos del personal
¢, Qué consideraciones generales se toma en cuenta por parte del

personal manipulador?

Encuestado | Encuestado | Encuestado | Encuestado

Pregunta Total
n°l ne 2 n°® 3 n°4
¢, Qué consideraciones generales se
toma en cuenta por parte del 100% 100% 50% 100% 87.5%

personal manipulador?

GRAFICO 12

Resultado de la cuarta pregunta del examen final
sobre las Buenas Practicas de Manufactura al
personal de la empresa SAPROIND
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Fuente: Elaboracién propia de la investigadora
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Referente a la cuarta pregunta de la tabla n°® 12 del examen final se
encontraron los siguientes resultados: para el encuestado n°l fue el
100% de conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el
encuestado n°3 fue el 50% y en el encuestado n°4 fue de 100%.

Como se observa en el grafico n® 12 se obtuvieron porcentajes similares
para los encuestados 1, 2 y 4; lo que significa que el 100% que cada uno
de ellos obtuvieron equivale a que las respuestas que brindaron en el
examen final correspondan a un conocimiento adecuado en relacion a
los requisitos higiénicos del personal cuales son sus consideraciones
generales que deben tomar en cuenta, por parte del personal
manipulador. Por otro lado el encuestado tres obtuvo un 50% lo que
significa que la respuesta que brindo en el examen final corresponda a

un conocimiento medio, no tan precisa y clara.

TABLA 13. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de Manufactura:
¢, Cuantos y cudles son los requisitos higiénicos de fabricacion para el

personal?
Encuestado | Encuestado | Encuestado | Encuestado
Pregunta Total
n°1 n° 2 n°3 n° 4

¢,Cuantos y cudles son los requisitos
higiénicos de fabricacion para el 100% 100% 50% 50% 75%

personal?
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GRAFICO 13.

Resultado de la quinta pregunta del examen final
sobre las Buenas Practicas de Manufactura al
personal de la empresa SAPROIND
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Fuente: Elaboracion propia de lainvestigadora.

Referente a la quinta pregunta de la tabla n°® 13 del examen final se
encontraron los siguientes resultados: para el encuestado n°l fue el
100% de conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el
encuestado n°3 fue el 50% y en el encuestado n°4 fue de 50%.

Como se observa en el grafico n° 13 se obtuvieron resultados similares el
encuestado 1y 2 con un 100%, siendo un porcentaje alto; lo que significa
que las respuestas que brindaron en el examen sirvieron para determinar
que el grado de conocimiento que obtuvieron fue el adecuado en relacion
a cuanto saben e identifican los requisitos higiénicos de fabricacion para
el personal. Por otro lado los encuestado 3 y 4 obtuvieron un 50% lo que
equivale a que sus respuestas determinan que el grado de conocimiento

obtenido es medio, pese a la previa capacitacion que ellos recibieron.
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TABLA 14. Nivel de conocimiento de Buenas Préacticas de Manufactura:
¢, Cudles son las condiciones ambientales que existen en relacion a las
operaciones de producciéon?

Encuestado Encuestado Encuestado | Encuestado

Pregunta Total
n°1 ne 2 n°3 n°4

¢ Cudles son las condiciones

ambientales que existen en
100% 100% 50% 100% 87.5%

relacion a las operaciones de

produccion?

Grafico 14

Resultado de la sexta pregunta del examen final
sobre las Buenas Practicas de Manufactura al
personal de la empresa SAPROIND
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Fuente: Elaboracion propia de la investigadora.

Referente a la sexta pregunta de la tabla n°® 14 del examen final se
encontraron los siguientes resultados: para el encuestado n°l fue el
100% de conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el
encuestado n°3 fue el 50% y en el encuestado n°4 fue de 100%.

Como se observa en el grafico n° 14 obtuvieron resultados similares los
encuestados 1, 2 y 4; lo que significa que el 100% que obtuvieron de las
respuestas que ellos brindaron en su examen final estarian dentro de un

conocimiento adecuado en relacion a cuanto saben e identifican los
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requisitos higiénicos de fabricacion para el personal. Por otro lado el
encuestado 3 obtuvo un 50%, a lo que se refiere que la respuesta que
brindo en el examen lo clasifica dentro de un conocimiento medio por

falta de conceptos claros y precisos.

TABLA 15. Nivel de conocimiento de Buenas Practicas de Manufactura:
¢, Qué consideraciones se toman en cuenta en relacion al envasado,
etiquetado y empaquetado del producto?

Encuestado Encuestado Encuestado Encuestado

Pregunta Total
n°1 ne 2 n°3 n°4

¢ Qué consideraciones se

toman en cuenta en relacion al
100% 100% 100% 50% 87.5%

envasado, etiquetado y

empaquetado del producto?

GRAFICO 15.

Resultado de la setima pregunta del examen final
sobre las Buenas Practicas de Manufactura al
personal de la empresa SAPROIND
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Fuente: Elaboracion propia de la investigadora

Referente a la setima pregunta de la tabla n°® 15 del examen final se
encontraron los siguientes resultados: para el encuestado n°l fue el
100% de conocimiento, en el encuestado n°2 fue el 100%, en el

encuestado n°3 fue el 100% y en el encuestado n°4 fue de 50%.
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Como se observa en el grafico n°® 15 los resultados similares se
obtuvieron de los encuestados 1, 2 y 3; lo que significa que el 100 % que
obtuvieron de las respuestas que ellos brindaron en su examen final
estarian dentro de un conocimiento adecuado en relacion a las
consideraciones que se deben tener en cuenta en relacion al envasado,
etiquetado y empaquetado del producto. Por otro lado el encuestado 4
como se observa obtuvo un 50% a lo que se refiere que la respuesta que
brindo en el examen lo clasifica dentro de un conocimiento medio por

falta de conceptos claros y precisos.

lll.- De la muestra de quinua que se procesa en la empresa SAPROIND S.A.C.

Se obtuvieron los siguientes resultados:

TABLA 16. Ensayo Microbiolégico para determinar crecimiento

microbiolégico en la quinua

N° Ensayo Resultado Unidades
01 N. Mohos 10 UFCl/g
02 N. Levaduras 37x10? UFClg
03 N. E. coli <10 UFC/g

Referente al ensayo microbiolégico que se observa en la tabla n°® 16 para
determinar crecimiento de microorganismo en la quinua, los resultados fueron
para Mohos 10 UFC/g, Levadoras 37x102 UFC/g y para E. coli <10 UFC/g. Lo
que significa que los resultados obtenidos de la muestra de quinua se
encuentran en los limites permitidos segun DIGESA. No existiendo crecimiento

de microorganismo en la muestra.
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IV.- De la toma de muestra para el lavado de manos que se realizd al personal
del &rea de produccion de la empresa SAPROIND S.A.C para determinacion de

crecimiento de E. coli, se obtuvieron los siguientes resultados:
A.- PRIMER DIA

e Toma de muestra para los 4 manipuladores

TABLA 17. Ensayos Microbiolégicos por manipuladores

N° Manipulador Ensayo Resultado Unidades

01 femenino N. E. coli <100 UFC/manos
02 Masculino N. E. coli <100 UFC/manos
03 Masculino N. E. coli <100 UFC/manos
04 Masculino N. E. coli <100 UFC/manos

Referente a los resultados obtenidos de los ensayos microbiolégicos por
manipuladores como se observa en la tabla n°® 17, se obtuvo para los 4
manipuladores < 100 UFC/manos, a lo que se refiere es que se
encuentra en los limites normales de E. coli, no existiendo crecimiento de

este microorganismo.

58



B.- SEGUNDO DIA

e Toma de muestra a dos de los manipuladores que no recibieron la

capacitacion para la determinacion de E. coli. Obteniendo los siguientes

resultados:

TABLA 18. Ensayos Microbioldgicos solo dos manipuladores que

no recibieron la capacitacion.

N° Manipulador Ensayo Resultado Unidades
01 femenino N. E. coli <100 UFC/manos
02 Masculino N. E. coli <100 UFC/manos

Referente a los resultados obtenidos de los ensayos microbioldgicos solo de los

2 manipuladores que no recibieron la capacitacion como se observa en la tabla

n° 18; fue de < 100 UFC/ manos para ambos. A lo que se refiere que no existe

crecimiento de E. coli en las manos de los manipuladores que procesan granos

andinos.
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C.- TERCER DIA

e Toma de muestra de dos manipuladores que recibieron la previa

capacitacion antes de la evaluacion final para la determinacion de

crecimiento de E. coli. Obteniendo los siguientes resultados:

TABLA 19. Ensayos Microbioloégicos solo dos manipuladores que

recibieron la capacitacion.

N° Manipulador Ensayo Resultado Unidades
03 Masculino N. E. coli <100 UFC/manos
04 Masculino N. E. coli <100 UFC/manos

Referente a los resultados obtenidos de los ensayos microbiolégicos solo

de los 2 manipuladores que recibieron la capacitacion como se observa

en el tabla n° 19; fue < 100 UFC/manos, a lo que se refiere que siendo

un grupo que recibié capacitacion los resultados obtenidos

fueron

satisfactorios, al no haberse encontrado crecimiento de E. coli en sus

manos.
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DISCUSION

En el estudio realizado por Portocarrero (2007) quien realizo un Plan para la
Implementacion de las Buenas Practicas Agricolas (BPA) para la produccion de
alimentos inocuos (frutas y hortalizas), los resultados obtenidos fueron
basicamente mediante investigacion documental. Tomando como enfoque
principal que las BPM son fundamentales desde la produccion agricola hasta
que llega a las empresas, que la buena aplicacién que las empresas realicen
contribuiria de mucho a la reducciébn de enfermedades transmitidas por
alimentos del mismo modo en el aspecto agricola se trabajaria con mucha mas
responsabilidad para el uso racional de agroquimicos. A todo ello teéricamente
relacionandolo al trabajo de investigacion con respecto al examen de entrada
gue se realizaron a los encuestados se obtuvieron en total que solo el 50%
conocen y saben del tema en relacién y tienen en cuenta cémo es que se
recoge la materia prima desde la parte agricola hasta su distribucion, teniendo
en cuenta la buena aplicacion respectiva de las Buenas Practicas de
Manufactura que exige para cada empresa. Asi mismo ejecutarla y aplicar lo
gue corresponde de las Buenas Practicas de Manufactura. De este modo se

pueda obtener alimentos que no causen dafio alguno al consumidor

En el estudio realizado por los autores Chaparro, Portilla, Dios, Vivas y Erazo
(2009) quienes realizaron estrategias sobre HACCP en la produccion de
semillas germinadas, para lo que determino los puntos criticos de control,
promoviendo medidas de prevencién y acciones correctivas, respecto a ello. En
la aplicacién de la metodologia se fundament6 con lo que respecta el Codex
Alimentarius, obteniéndose unas semillas germinadas totalmente inocuos para
la alimentacion humana. Entonces con respecto al trabajo de investigacion de
acuerdo a los resultado del examen de entrada tedricamente se obtuvieron en
total que el 100% de los encuestados conocen especificamente sobre HACCP e

identifican cuales serian sus puntos criticos de control durante los
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procedimientos de la produccion y la importancia de la aplicacion que tiene
este sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control.

En el estudio realizado por el siguiente autor Teran (2012), quien se enfoca en
desarrollar un plan de implementacion de Buenas Practicas de Manufactura
para la empresa Cereales Andinos, de los resultados que obtuvo y que guarda
en cierto modo una similitud con el trabajo de investigacion presentado, es que
en relacion al cumplimiento de acuerdo a lo que establece las buenas Practicas
de Manufactura fue que en la planta de cereales andinos se identificd6 mediante
una evaluacion que realizé Teran que el 55,56% cumplia con los procesos de
envasado, etiquetado y empaquetado. Asi mismo con respecto a nuestro
trabajo de investigacion tedricamente de acuerdo al examen final que se realiz6
a los encuestados se obtuvo en total que un 87.5% conoce, saben sobre cada
proceso. De ese mismo modo mediante los resultados obtenidos de las
muestras microbiolégicas analizadas donde no se obtuvo crecimiento se
demuestra que la empresa SAPROIND trabaja de manera eficiente. Por otro
lado del estudio de Teran con respecto al personal obtuvo que un 58,82% no
cumplen con los requerimientos evaluados; es decir, su higiene, medidas de
proteccion y su comportamiento no son las adecuadas. Por lo que en nuestro
trabajo de investigacion con respecto al examen de final se obtuvo 87.5% con
respecto a los procesos higiénicos del personal conocen, saben y cumplen;
mientras que un 75% del total saben, conocen y cumplen con respecto a los
requisitos higiénicos de fabricacibn para el personal. De ese modo se
demuestra mediante los ensayos microbiolégicos que lo que el personal conoce

en teoria lo pone en préctica.

En el estudio realizado por Acufia Lagos (2006), quien realizo el grado de
cumplimiento de un protocolo de pre requisitos para asegurar la calidad de
alimentos en la agroindustria rural IV y VII Regiones de Chile. Analizaron a 16
empresas de desarrollo agropecuario de alto y bajo riesgo segun los alimentos

elaborados, respectivamente. Para lo que se categorizo a las empresas de este
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modo tipo A (buena), B (Mediana) o C (deficiente). Obteniendo que un 68, 7%
se clasifico como de alto riesgo dentro de ello con un 64% de tipo B y un 36%
de tipo C y ninguna resulto de tipo A. Mientras que el 31,3% se clasificaron de
bajo riesgo dentro de ello con un 60% de tipo C, el 20% de tipo B y el 20% de
tipo A. Entonces existe un alto porcentaje en las empresas de bajo riesgo que
se encuentran con una serie de deficiencias lo que hace resaltar que la calidad
que brinda la empresa no es la suficiente. Por lo tanto en nuestro trabajo de
investigacion de los resultados obtenidos de los ensayos microbiologicos
realizados para la Quina y los manipuladores de la empresa SAPORIND no
existié crecimiento alguno de microorganismos teniendo en cuenta que como

producto final es inocuo, saludable y de calidad.
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CONCLUSIONES

Los procesos de capacitacion que se llevaron a cabo para cierto grupo
de los manipuladores de la empresa SAPORIND demostraron la
destreza y conocimiento que tienen sobre la buena aplicacion de higiene
por parte del personal relacionada al manual de Buenas Practicas de
Manufactura durante los procesos que se toman en cuenta desde que
llega la materia prima a la empresa hasta que llega al consumidor.

La higiene encontrada en las manos de los manipuladores ha sido
adecuada. De tal modo que garantiza que los manipuladores se rigen a
procesos estrictos aplicando un buen lavado de manos y resalta cuan
importante es realizarse un continuo lavado de manos para disminuir la
posible carga microbiana que pueda encontrarse.

Los granos andinos procesados se encuentran en condiciones éptimas
para el consumo humano, sin presencia de ningin microorganismo. De
modo que garantiza que el producto final trabajado es saludable, inocuo
y sano para el consumo humano. Demostrando que la empresa

SAPROIND cumple con el Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

64



RECOMENDACIONES.

Se recomienda realizar controles por tiempos mucho mas amplios con
respecto al enjuague de lavado de manos. Comparando un lavado de
manos antes, durante o después .De este modo nos ayuda a determinar
Si existen cambio alguno durante estos tiempos del lavado de manos
que apliquen los manipuladores.

Se recomienda trabajar con un nimero mucho mayor de muestra de ese
modo permitiria agregar muchas mas variables y obtener un trabajo mas
especifico y amplio.

Se recomienda analizar otras muestras como podria ser la ropa con la
que trabaja el personal del area de produccién o realizar un control de

superficie de ambiente conjuntamente con el agua que se lava la quinua.
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ANEXOS

ANEXO 1: Toma de muestra del lavado de manos de los manipuladores de
la empresa procesadora de cereales andinos de SAPROIND.

Nota: Toma de muestra de dos manipuladores que no fueron capacitados

Nota: Toma de muestra de dos manipuladores que fueron capacitados
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ANEXO 2: Muestra del alimento para analizar en este caso se trabajo con

quinua ya procesada.

Nota: 2Kg de quinua ya envasada y procesada de la empresa SAPROIND.

Nota: Presentacion final del producto de quinua
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ANEXO 3: Preguntas de la Evaluacion de Conocimiento de entrada sobre

las Buenas Practicas de Manufactura.

EVALUACION DE CONOCIMIENTOS DE ENTRADA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Responde las siguientes preguntas, relacionadas al tema:

1.- ¢Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

2.- Para usted ¢ Qué significa HACCP?

3.- ¢Qué diferencia existe entre inocuidad y calidad?

4.- ¢Qué diferencia existe entre limpieza y desinfeccion?

5.- Para usted ¢Qué significa POES y cual es su importancia?
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6.- ¢ Cuales son los pasos para el correcto lavado de manos?

7. ¢Cual es la importancia del lavado de manos?

8. ¢ Cuales son las medidas de proteccién que se emplean por parte del personal en el drea de
produccién?
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ANEXO 4: Preguntas de la Evaluacion Final de Conocimientos sobre las
Buenas Préacticas de Manufactura.

EVALUACION FINAL DE CONOCIMIENTOS

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
Responde las siguientes preguntas, relacionadas al tema:

1.- ¢A qué se define Punto Critico de Control? Explique

2.- Para usted ¢Qué significa ETAs? Explique con un ejemplo

3.- En cuanto a los requisitos de las BPM ¢ Cudles son las condiciones basicas para las
instalaciones? Explique cada una de ellas.

a)

b)

d)
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4.- Con respecto a los requisitos higiénicos del personal, ¢ Qué consideraciones generales se
toma en cuenta por parte del personal manipulador?

/
0.0

7
0.0

5.- éCudntos y cudles son los requisitos higiénicos de fabricacién para el personal? Explique
brevemente cada uno de ellos.

6. ¢ Cuales son las condiciones ambientales que existen en relacidn a las operaciones de
produccién?

a)

b)

c)

d)

7. ¢Qué consideraciones se toman en cuenta en relacién al envasado, etiquetado y
empagquetado del producto?
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ANEXO 5: IMAGENES DE LOS RESULTADOS DE LAS MUESTRAS
ANALIZADAS DE LOS MANIPULADORES, DESPUES DE SU LAVADO DE
MANOS PARA DETERMINAR CRECIMIENTO DE E. coli.

MANIPULADOR 1

MANIPULADOR 2

MANIPULADOR 3

MANIPULADOR 4

Nota: Resultado < 100 UFC/manos, lo que indica que no existe crecimiento de

E. coli por parte de los manipuladores.
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ANEXO 6: IMAGENE DEL RESULTADO DE LA MUESTRA ANALIZADA DE
LA QUINUA YA PROCESADA PARA DETERMINAR CRECIMIENTO

MICROBIOLOGICO.

101 102

103

MR Lealid fo-2
i

Nota: Resultado obtenido Mohos 10 UFC/g, Levaduras 37 x102 UFC/g y E. coli
<10 UFC/g; lo que indica que existe crecimiento de mohos y levaduras.
Mientras que de E coli. No existe crecimiento alguno.
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ANEXO 7: CERTIFICADOS DE LAS MUESTRAS ANALIZADAS
REALIZADAS EN EL LABORATORIO DE CERTILAB
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CERTILAB
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Nambre del Producto:
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CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
N® NOOB6 - 2016
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ANEXO 03: MATRIZ DE CONSISTENCIA

Titulo: CALIDAD MICROBIOLOGICA DE GRANOS ANDINOS

TIPO Y NIVEL METODO Y
PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS . POBLACION Y
DE DISENO DE VARIABLES
GENERAL GENERAL GENERAL MUESTRA
INVESTIGACION INVESTIGACION

¢Cbémo son las | Las préacticas Las practicas Tipo de Método de Variable Poblacién:
practicas higiénicas en | higiénicas en la higiénicas en la Investigacion: Investigacion: Independiente (Y) Personal del 4rea de
la manipulacion de | manipulacién de manipulacion de Descriptivo Inductivo Y: Grado de
granos andinos? granos andinos son granos andinos son | Prospectivo Deductivo conocimiento sobre manipulacion de la empresa
Problemas Especificos adecuadas. adecuadas Observacional BPM agro procesadora de granos
P.E.1: ¢COomo sera el | Objetivos Especificos Hipotesis Especificos Nivel de Disefio de Higiene del andinos SAPROIND.
grado de higiene de | O.E.1: Evaluar el grado | H.E.1: La higiene de | Investigacion: Investigacion: no manipulador
manos en los | de higiene de las las manos de los | Descriptivo experimental Indicadores:
manipuladores de | manos de los manipuladores de Y1:Sabe Muestra:
alimentos de granos | manipuladores de granos andinos es Y2: No sabe Se tomara toda la poblacién
andinos? granos andinos adecuada Y3: Adecuadamente

que son ocho personas.
P.E.2: ¢;Habré O.E.2: Evaluar la | HE.2: Los granos Y4: Inadecuamente L

Dividas ambas en dos
contaminacion en los contaminacion de los andinos procesados Variable Dependiente

granos andinos?

granos andinos

procesados

estan libres de

contaminacion

(X):

X: Poblacion
microbioldgica
Indicadores:

X1:< 100 UFC /manos

grupos de cuatro. Una sera
mi grupo control y el otro mi

grupo intervencion.
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