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3. Resumen.
El presente reporte nos da a conocer la implementacion de seguridad e higiene para la

regularizacion sanitaria en los establecimientos de comida en el cual la principal
problematica es que la regularizacion sanitaria no cuenta con un manual basico que
contenga la seguridad e higiene en los negocios de comida por ello existe
contaminacion en los alimentos y riesgos de sufrir accidentes en los
establecimientos. El problema a resolver es prevenir riegos y dafos en la salud de
la poblacién que consume en los negocios de comida implementando un manual de
seguridad e higiene, determinando equipos y herramientas para llevar a cabo la
seguridad e higiene dentro de los establecimientos de comida. Es importante darle
solucibn a la seguridad e higiene en la regularizacibn sanitaria en los
establecimientos de comida ya que de ello depende la salud y bienestar de los
clientes y empleados de dichos establecimientos esto puede ayudar a tener mayor
cantidad de comensales y a su vez tener una mejor economia en el municipio. Es
necesario llevar el proyecto acabo para tener una mejor vision de las medidas de
seguridad e higiene que se deben de llevar acabo los encargados de la
regularizacion sanitaria en el municipio ya que deben de llevar un estricto control
sanitario en los establecimientos. EIl objetivo general de la regularizacion sanitaria
en los establecimientos de comida es establecer y mantener un sistema de gestion
de seguridad y salud en los establecimientos de comida que garantice un entorno
laboral seguro, saludable y respetuoso, cumpliendo con las regularizaciones y
normativas sanitarias vigentes, y protegiendo la salud de los empleados, duefios y
consumidores. La norma ISO 45001 es la que se puede aplicar en una gran variedad
de organizaciones, incluyendo grandes empresas, pequefias y medianas empresas,
organismos publicos, organizaciones sin animo de lucro, y organizaciones no
gubernamentales, por lo que es perfecto aplicarla en la regularizaciéon sanitaria para los
establecimientos de comida para poder tener un mejor control de calidad en los
negocios. Se realizd la regularizacion sanitaria debida en la que se checa si los
establecimientos cuentan con higiene, medidas de prevencion de accidentes y cuenta
con los permisos necesarios para la operaciéon de los mismos necesarios a continuacion

se mostrara més a fondo la investigacion.
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CAPITULO 2: GENERALIDADES DEL PROYECTO

5. Introduccién

La seguridad y la salud en el trabajo son fundamentales para garantizar el bienestar de
los empleados y la calidad de los productos y servicios ofrecidos por los establecimientos
de comida. La regularizacion sanitaria es un proceso fundamental para asegurar que los
establecimientos de comida cumplan con las normas y regulaciones sanitarias
establecidas, y para prevenir la ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos.
La seguridad alimentaria es un derecho fundamental de la poblacién, y es
responsabilidad de los establecimientos de comida garantizar que los productos que se
ofrecen sean seguros para el consumo humano.

En este sentido, la presente regularizacion sanitaria tiene como objetivo evaluar el
cumplimiento de las normas y regulaciones sanitarias en los establecimientos de comida,
y proporcionar recomendaciones para mejorar la seguridad alimentaria y prevenir la
ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos.

El objetivo de esta regularizaciébn sanitaria es evaluar el cumplimiento de los
establecimientos de comida con los requisitos de la norma ISO 45001, y proporcionar
recomendaciones para mejorar la seguridad y la salud en el trabajo.

Esta regularizacion sanitaria se centrara en los siguientes aspectos:

- Identificacion y evaluacién de peligros

- Control de peligros

- Préacticas de higiene y limpieza

- Capacitaciéon y conciencia del personal

- Supervision y control

Esperamos que esta regularizacion sanitaria sea de utilidad para los establecimientos de
comida para mejorar la seguridad y la higiene en los establecimientos de comida, y para
garantizar la calidad de los productos y servicios ofrecidos.

En seguida se muestran todas las actividades realizadas para la mejora de la

regularizacion sanitaria en los establecimientos de comida.



6. Descripcion de la empresa u organizacion vy del puesto o area del trabajo del residente.

La presidencia municipal de Tepezala es de un cargo publico que es sin fines de lucro
esta dedicada a la buena atencion y servicio ciudadano, estd compuesta por diferentes
departamentos en los cuales se encuentra la presidenta municipal que es elegida por el
voto ciudadano, secretaria de ayuntamiento, direccibn de agua potable, direccién de
desarrollo sustentable y medio ambiente, direccion de arte y deporte, contraloria
municipal, cultura y bienestar social, entre otros.

Esta dedicada al servicio ciudadano y el servicio principal que se ofrece es el servicio
publico y se encargan de satisfacer las necesidades de la comunidad, el puesto en el que
se encuentra el estudiante es auxiliar en el departamento de cultura y bienestar social
que esta dedicado a diferentes actividades entre las cuales se destacan desarrollar
programas de bienestar social para empleados, organizar eventos culturas, recreativos y
deportivos, administrar programas de asistencia y apoyo de empleados o departamentos,
pero las principales actividades que desarrollara el residente sera la realizacién de un
manual de seguridad e higiene para la regularizacion sanitaria en los establecimientos de
comida, revision de la regularizacion sanitaria y promovera la mejoras en la seguridad e
higiene dentro de los establecimientos.

La misién de la empresa es hacer del municipio de Tepezala un referente de desarrollo,
equidad, humanismo e inclusién en el &mbito regional al aprovechar la riqueza ambiental,
cultural y social de sus habitantes como ejes de accion, atendiendo las necesidades mas
apremiantes en materia de seguridad, oportunidades laborales, salud, educacion y medio
ambiente a través de un gobierno eficiente, trasparente y cercano a su gente. Los
principales clientes de la empresa es la poblacion de Tepezala porque esta dirigida a al
bienestar de los ciudadanos de Tepezala.

La vision de la empresa es Ser un Municipio prospero, seguro y justo, con valores bien
cimentados y orgulloso de su gente, sus costumbres y tradiciones, pero sobre todo
competitivo, creando oportunidades para sus habitantes, garantizando un gobierno
transparente, democratico e incluyente, con respeto a las leyes y el progreso del
Municipio de Tepezal4, Aguascalientes, México.

El objetivo de la empresa es el Cdodigo de Conducta del Municipio tiene como objetivo

primordial ser una guia para los Servidores Publicos adscritos a esta Dependencia en su



actuar diario en el trabajo; promoviendo e impulsar una cultura politica incluyente y
humana que garantice la gobernabilidad democratica del Municipio de Tepezald,
Aguascalientes, brindando certeza y seguridad juridica, siempre apegado a derecho;
abarcando a todos los sectores y actores de la sociedad en un marco de respeto,
legalidad, transparencia, equidad y participacion, favoreciendo el desarrollo arménico del
Municipio, para seguir creciendo juntos. Los valores de la presidencia municipal de
Tepezala es que orientara su quehacer publico, basado en un conjunto de valores éticos
- politicos, hacia el adecuado cumplimiento de la labor municipal, con la finalidad de
satisfacer las demandas de la ciudadania con asertividad, manteniendo siempre un
rumbo definido que nos conduzca al éxito.

Interés Publico / Respeto a los Derechos Humanos / Igualdad y no discriminacion /
Equidad de Género / Entorno Cultural y Ecolégico / Cooperacion / Liderazgo.

Las politicas de la presidencia municipal de Tepezala, Aguascalientes, se centran en los
siguientes valores: Cooperacion con la integridad, Profesionalismo, Legalidad,
Transparencia, Disciplina, Respeto a los derechos humanos, Imparcialidad, Eficiencia,
Equidad, Interés publico. La direccion de la presidencia municipal es Plaza Juarez S/N,
Centro, Tepezala, Ags.

Logotipo de la empresa:

TEPEZALA

LA FUERTA CRIF TRk FOSmLUA,

Los proveedores de la presidencia municipal son empresas que proveen bienes o
servicios a los gobiernos de todos los ordenes, ya sea federal, estatal o municipal. Los
proveedores pueden ser desde vendedores ambulantes hasta grandes corporaciones. La
presidencia municipal contrata a proveedores para realizar compras de bienes y servicios

para la comunidad.
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Ubicacion de la presidencia municipal de Tepezald es Plaza Juarez S/N, Centro,
Tepezala, Ags.
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7. Problemas a resolver, priorizandolos.

La principal problematica es que la regularizacion sanitaria no cuenta con un manual
basico que contenga la seguridad e higiene en los negocios de comida por ello existe
contaminacioén en los alimentos y riesgos de sufrir accidentes en los establecimientos.
El problema a resolver es prevenir riegos y dafios en la salud de la poblacién que
consume en los negocios de comida implementando un manual de seguridad e
higiene, determinando equipos y herramientas para llevar a cabo la seguridad e
higiene dentro de los establecimientos de comida. Los establecimientos deberan de
capacitar a los empleados para evitar accidentes tanto para comensales,
distribuidores y trabajadores para ensefarles a como actuar de forma segura en caso
de accidentes.
1. No contar con protocolo de seguridad e higiene en los establecimientos de
comida esto puede perjudicar tanto a comensales como a trabajadores.
2. No cumplir las normas y regularizaciones laborales y ambientales en los
establecimientos de comida.
3. No tener identificados los riesgos de laborales en los establecimientos de
comida.
4. Los trabajadores no saben cual debe de ser su equipo de trabajo.
Tener deficiencias en la seguridad e higiene en los establecimientos de comida

debido a no tener conocimiento de la limpieza de los establecimientos.

12



8. Justificacion.

Es importante darle solucién a la seguridad e higiene en la regularizacién sanitaria
en los establecimientos de comida ya que de ello depende la salud y bienestar de los
clientes y empleados de dichos establecimientos esto puede ayudar a tener mayor
cantidad de comensales y a su vez tener una mejor economia en el municipio. Es
necesario llevar el proyecto acabo para tener una mejor vision de las medidas de
seguridad e higiene que se deben de llevar acabo los encargados de la regularizacion
sanitaria en el municipio ya que deben de llevar un estricto control sanitario en los
establecimientos. El beneficio que se obtendra es de un 3% en la reduccién de
riesgos laborales y un incremento en la productividad de la regularizacion sanitaria.

Para asegurar la calidad y frescura en los alimentos, estos deben de tener rotacion,
usando los alimentos que tengan mas tiempo en el establecimiento y esto seria un
beneficio porque habria menos desperdicios y mas entradas en los negocios
haciendo que fluyera més la economia, esto a su vez podria influir en tener un mejor
control sanitario. La mala elaboracién de productos puede provocar contaminarse y
transmitir enfermedades ya sea con bacterias, hongos y parasitos, que pueden
transmitir enfermedades. Para evitar la contaminacién de los alimentos, se
recomendara lavarse las manos con agua caliente y jabon antes de manipular los
alimentos, limpiar y conservar los utensilios de cocina, mantener la cocina limpia y
aireada, cocinar las carnes a fondo y descongelar los alimentos correctamente para

evitar la propagacion de enfermedades.

13



9. Objetivos (General vy Especificos).

Objetivo general.

Establecer y mantener un sistema de gestion de seguridad y salud en los

establecimientos de comida que garantice un entorno laboral seguro, saludable y

respetuoso, cumpliendo con las regularizaciones y normativas sanitarias vigentes, y

protegiendo la salud de los empleados, duefios y consumidores.

Objetivos especificos.

1.

a &~ D

Establecer un manual de seguridad e higiene conforme a la norma 1ISO 45001
en los establecimientos de comida.

Cumplir con las normativas y regularizaciones sanitarias y laborales.
Identificar los riesgos laborales.

Dar a conocer cual es el equipo trabajo necesario a los trabajadores.
Identificar como tener limpia el area de trabajo para mejora de la seguridad e
higiene en los establecimientos de comida.

14



CAPITULO 3: MARCO TEORICO

10. Marco Tedrico (fundamentos tedricos).

El modelo que se utilizo fue la norma 1ISO 45001.

Es un modelo que ayuda a las empresas u organizaciones a tener un mejor control
sanitario, tiene un control de calidad muy bueno lo que ayuda a tener una mejor imagen
y un mejor control a la hora de realizar actividades de alto riesgo y a su vez a tener una
mejora en los servicios que se ofrecen.

La norma ISO 45001 se puede aplicar en una gran variedad de organizaciones,
incluyendo grandes empresas, pequefias y medianas empresas, organismos publicos,
organizaciones sin animo de lucro, y organizaciones no gubernamentales, por lo que es
perfecto aplicarla en la regularizacién sanitaria para los establecimientos de comida para
poder tener un mejor control de calidad en los negocios. Algunos de los requisitos de la
ISO 45001 son: Evaluacion de riesgos y oportunidades, Participacion de los trabajadores,
Planificacion y control operativo, Gestidn de cambios y emergencias.

La ISO 45001 tiene como objetivo establecer un ambiente de trabajo saludable y
garantizar la mejora continua de la seguridad y la salud en el trabajo por lo que se puede
tener un control eficiente y que les permite conseguir los resultados deseados en relacion
con la proteccion de sus trabajadores frente a los riesgos laborales que causan sus
actividades y a su vez se puede tener un mejor control sanitario de los establecimientos
de comida.

La norma ISO 45001 puede enfrentar muchos desafios por parte de los trabajadores
puede tener resistencia al cambio de las condiciones de trabajo ya que puede que con
las medidas que se tienen para la seguridad e higiene haga que su trabajo sea mas
laborioso, tedioso 0 sea mas tardado ya que se puede agregar mas pasos 0 procesos a
la elaboracién de productos. Otra limitacion puede ser que se tenga pocos recursos para
hacer la seguridad e higiene en la regularizacion sanitaria de los establecimientos de
comida, también se puede encontrar la falta de capacitaciébn y conocimientos por parte
de empleados y jefes de los establecimientos de comida.

La norma ISO 45001 nacié en marzo de 2018, cuando fue publicada por la Organizacion
Internacional de Normalizacion (1ISO). Su precursora fue la norma OHSAS 18001, que

fue reemplazada por la ISO 45001:2018. Su objetivo es mejorar la seguridad laboral y
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crear entornos de trabajo mas seguros y saludables, reduciendo riesgos y promoviendo
el bienestar de los empleados en las organizaciones. Es importante destacar que la ISO
45001:2018 es una norma voluntaria, lo que significa que las organizaciones pueden
elegir implementarla para mejorar su gestion de la seguridad y salud laboral. Sin
embargo, su implementacién puede traer numerosos beneficios, como la reduccion de
riesgos laborales, el cumplimiento legal y la mejora de la imagen corporativa.
Descripcion detallada de la norma ISO 45001 estructura de la norma, la norma ISO
45001se estructura en 10 clausulas, que se dividen en dos secciones principales:

1. Seccion 1-3: Introduccion, alcance y referencias normativas.

2. Seccién 4-10: Requisitos para el sistema de gestion de la seguridad y salud en el
trabajo.

Clausula 4: Contexto de la organizacion

- La organizacién debe determinar el contexto en el que opera y cdmo esto afecta a la
seguridad y salud en el trabajo.

- Debe identificar las partes interesadas y sus necesidades y expectativas.

Clausula 5: Liderazgo y participacion de los trabajadores

- La alta direccion debe demostrar liderazgo y compromiso con la seguridad y salud en el
trabajo.

- Debe fomentar la participacién de los trabajadores en la identificacion de peligros y la
implementacion de medidas de control.

Clausula 6: Planificacion

- La organizacion debe establecer objetivos para la seguridad y salud en el trabajo.

- Debe identificar los peligros y evaluar los riesgos asociados.

- Debe establecer un plan de accién para abordar los riesgos y alcanzar los objetivos.
Clausula 7: Apoyo

- La organizacion debe proporcionar los recursos necesarios para implementar y
mantener el sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo.

- Debe establecer procesos para la comunicacion y la participacion de los trabajadores.
Clausula 8: Operacion

- La organizacion debe implementar y mantener los procesos y procedimientos

necesarios para controlar los riesgos y alcanzar los objetivos.
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- Debe establecer procesos para la identificacion y control de los peligros.

Clausula 9: Evaluacion del desempefio

- La organizacion debe establecer procesos para la evaluacion del desempefio del
sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo.

- Debe realizar auditorias internas y revisiones por la direccion.

Clausula 10: Mejora

- La organizacion debe establecer procesos para la mejora continua del sistema de
gestion de la seguridad y salud en el trabajo.

- Debe identificar oportunidades para la mejora e implementar cambios.

Se utilizé en el proyecto como mejora de la seguridad y salud en el trabajo, reduccion de
los riesgos y accidentes laborales, mejora de la productividad y eficiencia, mejora de la
imagen corporativa y la reputacion, el cumplimiento de las regulaciones y normas de
seguridad y salud en el trabajo.

Google Forms, anteriormente conocido como Google Formularios, nacié en 2008 como
parte de la suite de herramientas de productividad de Google, Google Drive. Algunos de
los precursores mas destacados que son:

FormSite (1998): Fue uno de los primeros servicios en linea que permitia a los usuarios
crear formularios en linea.

SurveyMonkey (1999): Es una plataforma en linea que permite a los usuarios crear y
compartir encuestas y formularios.

JotForm (2006): Es una plataforma en linea que permite a los usuarios crear formularios
en linea y personalizados.

A continuacion, te presento algunas de las caracteristicas mas destacadas de Google
Forms:

1. Creaciéon de formularios: Google Forms permite a los usuarios crear formularios en
linea de manera facil y rapida.

2. Tipos de preguntas: Google Forms ofrece varios tipos de preguntas, como preguntas
de seleccion multiple, preguntas de verdadero o falso, preguntas de texto abierto, entre
otras.

3. Personalizacion: Los usuarios pueden personalizar los formularios con imagenes,

videos, colores y fuentes.
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4. Integracién con Google Sheets: Los resultados de los formularios se pueden guardar
automaticamente en una hoja de calculo de Google Sheets.

5. Compartir formularios: Los usuarios pueden compartir los formularios con otros
usuarios mediante un enlace o mediante correo electronico.

6. Andlisis de resultados: Google Forms ofrece herramientas de andlisis para ayudar a
los usuarios a entender los resultados de los formularios.

7. Accesibilidad: Google Forms es accesible en dispositivos méviles y en la web.

Para la investigacion se utilizé google forms para tener un mejor control de lo que hace
falta en los establecimientos de comida y asi poder tener un mejor control sanitario y de
seguridad y saber sus deficiencias de los establecimientos de comida ya que es una
herramienta que ayuda a la recoleccion de datos mas concretos y mas relevantes. Los
formularios de google forms se pueden acceder desde cualquier dispositivo con conexion
a Internet, lo que facilita la recopilacion de datos de diferentes negocios de comida. Es
una herramienta facil de usar, incluso para aquellos que no tienen experiencia en la
creacion de formularios y se pueden personalizar para adaptarse a las necesidades
especificas del proyecto ya que también es facil de contestar. Se utilizé en el proyecto
para recoleccion de datos de los establecimientos conforme a la regularizacion sanitaria

y los accidentes que ocurren en los establecimientos de comida.

18



CAPITULO 4: DESARROLLO

11. Procedimiento y descripcién de las actividades realizadas.

Se realiz6 la regularizacion sanitaria debida en la que se checa si los establecimientos
cuentan con higiene, medidas de prevencion de accidentes y cuenta con los permisos
necesarios para la operacion de los mismos, debido a esto y al servicio que se brinda se
decidio realizar una encuesta de google forms de la regularizacion sanitaria, que tan
necesario creen los establecimientos que es necesario es la regularizacion sanitaria y si
es de utilidad para los establecimientos. En seguida se muestra la encuesta que se

realizo.

Encuesta sobre Regularizacion Sanitaria
en Establecimientos de Alimentos

La presente encuesta tiene come objetive recopilar informacion scbre la regularizacion
sanitariz en eztablecimientas de alimemos. Sus respuestas nos ayudaran 2 mejarar |2
calidad de |z regularizacidn sanitaria.

leonesparzakateringuadalupe@gmail.com Cambizr de cuenta &

Ea Mo compartido

;Conoce las normas y regularizacion sanitarias aplicables en su establecimiento?

S
-
[

gl

Mo

;Ha recibido capacitacion sobre regularizacion sanitaria?

) osi

) Mo

;Tiene licencia sanitaria vigente?

() s

(_J) Ho

iWerifica el cumplimiento de las normas sanitarias?

Tabla 4.1 Encuesta sobre la regularizacion sanitaria.
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i Realiza monitoreo y contral de |a calidad del agua v alimentos?

iHa proporcionado capacitacion a los empleados sobre practicas de higiene y
geguridad?

iCuenta con recursos suficientes para implementar medidas de seguridad v
higiene?

i Tiene alguna observacidn o sugerencia sobre la regularizacién sanitaria en su
establecimiento?

Tu respuests

Tabla 4.2 Encuesta sobre la regularizacion sanitaria.

En la tabla 4.1 y 4.2 se observa la realizacion de encuestas por medio de google forms
sobre la regularizacién sanitaria que se aplico en los establecimientos de comida con el

fin de obtener respuestas mas exactas sobre la regularizaciébn sanitaria en los
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establecimientos de comida y si los establecimientos le dan importancia. El resultado
obtenido de la encuesta de regularizacion sanitaria en los establecimientos de comida se

muestra en seguida las respuestas obtenidas.

{Conoce las normias ¥ regularizacitn sanitarias aplicables = su Copiar
establecimimnto? .
Brarico

23 reagumTics

[ ]

[ B
{Ha recibido capacitacidn schre reqularzacidn sanitaria? L] Copiar gratico
23 reagumTics

[

[ B
L Tiene lio=ncia sanitaria vigenie? _:l Copiar grafico
23 reagumTics

[ ]

[ B

Figura 4.3 Resultados de encuesta de regularizacion sanitaria.
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L ¥erifica el cumplimierto de las normas sanitarias?

I rmapussics

[ ]
B ko

{Realiza monitoreo v control de la calidad diel agua v alime=ntos?

I rmapussics

[ ]
[ -]

{ Cuenta con un plan de smergencia para situaciones de riesga?

I rmapussics

L
B ko

Coplar grafico

Coplar grafico

Coplar grafico

Figura 4.4 Resultados de encuesta de regularizacion sanitaria.

22



{ Ha proporcionado capaciacitn a los empleados scbre practicas de higiene y ~o

2 A
seguridad? ralico
=1 reapumaics

il =l

[
{ Cuenta con recursas suficientes para implementar medidas de s=guridad ¥ 0 Copiar
higiene? = )

9 grafico

=i reapumaics

[

[

(Tiene alguna chservacitn o sug=rancia sobr= |a reqularizacitn sanitaria en sw establecimienta?

3 MERpUEIE]

Mo & haca oomectamenta
Tlana MUsRE pUTEcS @ M porar

Datan gulamos pana una ms)or regulanzecidn

Figura 4.5 Resultados de encuesta de regularizacion sanitaria.
En las figuras 4.3, 4.4 y 4.5 se observan los resultados de la encuesta, en el cual se
observa que se obtienen 54 respuestas de negocios de comida en el cual se observa lo

siguiente:
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1. El 53.7% de los negocios encuestados dicen que no conocen las normas y
regularizacion sanitaria aplicables para su negocio lo cual nos dimos a la tarea de dar a
conocer por medio del manual de seguridad e higiene lo que les hace falta a los negocios.
2. El 75.9% de los negocios encuestados nos dan a conocer que los duefios y
trabajadores si han recibido capacitacién sobre la regularizacion sanitaria.

3. El 83.3% de los negocios encuestados dicen que la mayoria de negocios tienen
licencias sanitarias vigentes.

4. El 63% de los negocios encuestados no saben verificar si tienen licencias vigentes por
lo cual se verificaron las licencias para saber de qué afio son y si estan en vigencia para
poder estar vendiendo.

5. EI 59.3% de los negocios encuestados dicen que no se realiza el monitoreo y control
necesario para la calidad del agua y de los alimentos lo cual nos dice que existe la
contaminacion cruzada en los alimentos.

6. El 64.8% de los negocios encuestados nos dan a conocer que los negocios no cuentan
con un plan de emergencia para situaciones de riesgo.

7. El 61.1% de los negocios encuestados nos dan a conocer que no se proporciona
correctamente la capacitacion de los empleados sobre las practicas de higiene vy
seguridad en los establecimientos de negocios de comida.

8. El 63% de los negocios encuestados nos dan conocer que los establecimientos de
negocios de comida no cuentan con los recursos necesarios para la implementacion de
seguridad e higiene en los establecimientos de comida.

9. Los negocios encuestados nos dan a conocer que la regularizacion sanitaria en los
establecimientos de comida tiene muchos puntos a mejorar.

Una de las actividades que se realiz6 es la investigacion de los tipos de accidentes que
suceden en los establecimientos de comida ya que existen diferentes tipos de accidentes,
en la cual realizamos una encuesta por medio de formulario de google forms para saber

cual es el accidente mas comun que sucede.
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Accidentes que ocurren en los
establecimientos de comida

El fin del siguisnte formulario es saber los accidentes gue ccurren en los establecimientos
de comida

lesnesparzakateringuadalupeg@gmail.com Cambizr de cuenta ey

Ea Mo compartido

* Indica gque la pregunta es obligatoria

iHan sufrido caidas en el establecimiento de comida? *

Y rl
) Si

@ND

iAlguna de laz siguientes es |a causa de la caida?

(:jl &gua tirada o algun liquide
() Algdn articule tirado

() Aceite tirado

I:::I Otra:

iHan sufrido quemaduras en el establecimiento de comida?

R
E::]ND

Tabla 4.6 Encuesta sobre los accidentes que ocurren en los establecimientos de

comida.
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iImplementan medidas de sequridad para prevenir accidentes en el
establecimiento de comida?

I'H._I -\JI
—
|x_| Bl
m Borrar formularic

i T T T RSP S PRRSISUSR R N, P

Tabla 4.7 Encuesta sobre los accidentes que ocurren en los establecimientos de
comida.
En las tablas 4.6 y 4.7 se realizaron encuestas por medio de google forms sobre los
accidentes que ocurren en los establecimientos de comida esto con el fin de obtener
datos precisos de los accidentes que ocurren en los establecimientos y poder darles

solucién.
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Froguntas.  Respuestas @) Configuracion

(Han sufrido caidas en el =stablecimi=nic d= comida? L Copiar grafico

T reapumzics

[
[ ]

LAlguna de las siguisri=s s la causa de |a caida? IL Copiar grafice

13 reapumaics

I Agun ince o wigun ligaids
B agin srticuis s

B scwm trmss

‘ hin

[ Y

W Kingdn

[ BN

{Han sufrido quemaduras =n =l asizblecimients de comida? IL Copiar grafice

13 reapumaics

[ I
[ N

Figura 4.8 Resultados de encuesta de accidentes que ocurren en los establecimientos

de comida.
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¢Han sufrido cortaduras =n = establecimiento de comida? [] Copiar grafico

Id rmagumaica

i s

W Ho
¢Implementan medidas de seguridad para prevenic accidemntes =0 = . —agiar
establecimiento de comida? =

grafice

=4 reapumaics

i s

W Ho
¢ Dmsinfactan los alimentos antes de gue se ingiaran? Il Copiar grafico
II rwapumaics

[ ]

Wt

Figura 4.9 Resultados de encuesta de accidentes que ocurren en los establecimientos
de comida.
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L Evitan |a contamnacidn crurada?

=1 rmapumrica

[ ]
W iz

Figura 4.10 Resultados de encuesta de accidentes que ocurren en los establecimientos
de comida.

Las figuras 4.8, 4.9y 4.10 son los resultados de la investigacion de los tipos de accidentes

gue suceden en los establecimientos de comida obtenida de una encuesta en google

forms son los siguientes:

1. El 75.9% de los negocios encuestados dice que han sufrido caidas en los

establecimientos de comida.

2. El 45.3 de los negocios encuestados dan a conocer que por lo que mas suceden las

caidas en los establecimientos es por algun objeto tirado y el 26.4% es por agua tirada o

algun liguido estas dos razones es por lo que mas cominmente suceden las caidas en

los establecimientos de comida.

3. El 58.5% de los negocios encuestados dicen que no se han sufrido tantas quemaduras

en los establecimientos de comida.

4. El 50.9% de los negocios encuestados nos dan a conocer que no han sufrido

cortaduras en el establecimiento de comida contra un 49.1% que si han sufrido cortaduras

casi es el mismo namero de personas que si y que no han sufrido.

5. EI 61.1% de los negocios encuestados dan a conocer que no se implementan medidas

de seguridad para prevenir accidentes en el establecimiento de comida.

6. El 70.4% de los negocios encuestados nos dan a conocer que si desinfectan los

alimentos antes de ser preparados.

7. EI 66.7% de los negocios encuestados dicen que existe contaminacion cruzada en los

alimentos esto se debe a que usan las tablas para cortar diferentes alimentos o cocinan

diferentes alimentos en las mismas cazuelas u ollas sin lavar.
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Se detect6 que en algunos establecimientos de comida les hace falta higiene, por ejemplo
se detect6 que los establecimientos de comida preparan los alimentos y luego toman el
dinero con las mismas manos que manipulan los alimentos ese es un foco de infeccion
ya que el dinero tiene muchos gérmenes. También que la ropa no esté limpia o lavada
diaria mente ya que puede existir contaminacion cruzada: La ropa sucia puede transferir
bacterias, virus y otros microorganismos a los alimentos, superficies y equipos. Cabello
recogido esto se debe a que si cae un cabello en los alimentos puede contaminar el
alimento y pérdida de clientes por mala higiene y sin joyas ya que estas también

contaminan los alimentos y pueden transportar bacterias, virus u otros microorganismos.

Figura 4.11 Trabajador

En la figura 4.11 se observa un trabajador que tiene la ropa sucia y no usa cofia lo cual

es un foco de infeccion.
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Para evitar la falta de higiene en los establecimientos de comida se hicieron diferentes
cambios en dichos establecimientos, ya sea contratar a alguien para cobrar o tener una
bolsa o algo para tomar el dinero. Tener los uniformes o ropa lavada diariamente y usar
una cofia en el cabello para que no caigan cabellos y no se usan joyas por la
contaminacion cruzada.

Otra de las actividades que se realiz6 es un manual de seguridad e higiene para la
regularizacion sanitaria en los establecimientos de comida en el cual con las encuestas
y la informacion, se observo la necesidad de elaborar e implementar dicho manual para
que los establecimientos sepan de la seguridad e higiene necesaria en sus negocios y

con ella tengan un mejor control de esta.

Manual de seguridad e higiene para la regularizacion sanitaria en los establecimientos de

comida.
Introduccion

La seguridad y la higiene son fundamentales para garantizar la salud y el bienestar de
los empleados, clientes y proveedores de los establecimientos de comida. Este manual
tiene como objetivo establecer las politicas, procedimientos y practicas para garantizar la

seguridad y la higiene en los establecimientos de comida.
Capitulo 1: Politica de Seguridad e Higiene
1.1 Declaracién de la politica de seguridad e higiene

La direccion de los establecimientos de comida se compromete a garantizar la seguridad
y la higiene de todos los empleados, clientes y proveedores.

1.2 Objetivos de la politica de seguridad e higiene
Los objetivos de la politica de seguridad e higiene son:
- Prevenir lesiones y enfermedades ocupacionales

- Garantizar la higiene y la seguridad de los alimentos
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- Cumplir con las regulaciones y normas aplicables
- Mejorar continuamente la seguridad y la higiene
Capitulo 2: Identificacion y Evaluacion de Peligros
2.1 ldentificacion de peligros

Se deben identificar los peligros potenciales que pueden afectar la seguridad y la higiene

de los empleados, clientes y proveedores.
2.2 Evaluacion de peligros

Se deben evaluar los peligros identificados para determinar su gravedad y probabilidad

de ocurrencia.
2.3 Priorizacion de peligros

Se deben priorizar los peligros evaluados para determinar cuales requieren atencion

inmediata.
Capitulo 3: Control de Peligros
3.1 Control de peligros en la recepcion y almacenamiento de alimentos

Se deben establecer procedimientos para controlar los peligros en la recepcion y

almacenamiento de alimentos.
3.2 Control de peligros en la preparacion y coccion de alimentos

Se deben establecer procedimientos para controlar los peligros en la preparaciéon y

coccion de alimentos.
3.3 Control de peligros en el servicio y distribucion de alimentos

Se deben establecer procedimientos para controlar los peligros en el servicio y

distribucion de alimentos.

Capitulo 4: Préacticas de Higiene y Limpieza
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4.1 Limpieza y desinfeccion de las instalaciones y equipos

Se deben establecer procedimientos para la limpieza y desinfeccion de las instalaciones

y equipos.
4.2 Manejo y eliminacion de residuos y desechos

Se deben establecer procedimientos para el manejo y eliminacion de residuos y

desechos.

4.3 Control de plagas y vectores

Se deben establecer procedimientos para el control de plagas y vectores.
Capitulo 5: Capacitacion y Conciencia del Personal

5.1 Capacitacion en seguridad e higiene

Se deben establecer procedimientos para la capacitacion del personal en seguridad e

higiene.
5.2 Conciencia del personal sobre la importancia de la seguridad y la higiene

Se deben establecer procedimientos para concienciar al personal sobre la importancia
de la seguridad y la higiene.

Capitulo 6: Revision y Actualizacion del Sistema

6.1 Revision del sistema de seguridad e higiene

Se deben establecer procedimientos para la revision del sistema de seguridad y higiene.
6.2 Actualizacion del sistema de seguridad e higiene

Se deben establecer procedimientos para la actualizacién del sistema de seguridad y

higiene.

33



Cronograma de actividades.

Actividades

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

Revision de la

regularizaciéon sanitaria

Andlisis de riesgos de

accidentes

Andlisis de higiene

Aplicacion de mejoras en la
seguridad e higiene dentro

de los establecimientos

Tabla 4.12 Cronograma de actividades

La tabla 4.12 nos da a conocer todas las actividades que se tienen que llevar a cabo

durante la realizacidn de residencias profesionales, ya que son de suma importancia para

la realizacion de la regularizacion sanitaria de los establecimientos de comida.
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Revisiédn de la reqularizaciéon sanitaria.

En esta actividad se realiz6 la revision y evaluacion de la regularizacion sanitaria en los
establecimientos de comida para garantizar el cumplimiento de la norma ISO 45001 y
asegurar la seguridad y salud de los empleados y clientes. El alcance de la revision sobre
la regularizacion sanitaria es que sea realizada en todos los establecimientos de comida.
La revision de la regularizacion sanitaria es un proceso importante para garantizar la
seguridad y calidad de los productos y servicios que se ofrecen a la poblacién. Las

actividades que se realizaron durante las residencias profesionales fueron:

- Verificaciéon de la documentacién: Se revisé que todos los documentos y registros estén
actualizados y sean precisos, como permisos, licencias y certificados de calidad.

- Inspeccion de las instalaciones: Se verificd que las instalaciones y equipos cumplan con

las normas y regulaciones sanitarias, como la limpieza, la organizacion y la seguridad.

- Andlisis de riesgos: Se identificd y evalué los riesgos potenciales para la salud publica,
como la contaminacion cruzada, la manipulacién inadecuada de alimentos y la falta de

higiene.

- Capacitacién y conciencia: Se brindé capacitacion y conciencia a los empleados y
propietarios de los establecimientos sobre la importancia de la regularizacion sanitaria y

las mejores practicas para mantener la seguridad y calidad de los productos y servicios.

- Seguimiento y evaluacion: Se realiz6 un seguimiento y evaluacion periddica para
asegurarse de que se cumplan las normas y regulaciones sanitarias, y para identificar
areas de mejora.

Es importante mencionar que la regularizacion sanitaria es un proceso continuo que
requiere la participacién y compromiso de todos los actores involucrados, incluyendo los
propietarios y empleados de los establecimientos, las autoridades sanitarias y la
poblacion en general.
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REVISION SANITARIA

ESTABLECIMIENTO:
DIRECCION:

FECHA DE REVISION:

HORA DE REVISION:

OBJETIVO DE LA REVISION
METODOLOGIA DE LA REVISION
RESULTADOS DE LA REVISION

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

FIRMA DEL RESPOMNSABLE DE LA REVISION

Tabla 4.13 Revision sanitaria
En la tabla 4.13 se puede observar un formato con el que se hacia la revision de la

regularizacion sanitaria de los establecimientos de comida.
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REVISION SANITARIA

Establecimisnto: Tacomizndo.

Direccion: Emiliano zapata #205

Fecha de revision: 5 de octubre de 2024

Hora de revision: 0832 a.m.

ORIETIVO DE LA REVISION

Werificar &l cumplimiento de las normas y regulaciones sanitarias en el establecimiento, con &l fin
de garantizar la zeguridad y calidad de los productos v servicics ofrecidos.

METODOLOGIA DE LA REVISION

La revizsion s realizo mediants la chservacion directa de las instalaciones, equipos y practicas de
manipulacion de alimentos, asi como la revision de la documentacion y registros relevantes.
RESULTADOS DE LA REVISION

1. Instalaciones y eguipos:

- S& encontraron instalaciones y equipos en buen estado de conservacion y limpieza.

- 5& observo que los equipos de refrigeracion estaban funcionando correctaments.

1. Manipulacion de alimentos:

- Se encontraron practicas de manipulacion de alimentos adecuadas, induyendo la s=paracion de
alimentos crudos v oooidos.,

-5e observo que los empleados estaban utilizando guantss y cubiertas para manipular alimentos.
1. Higiene y limpisza:

-5e encontraron instalaciones y eguipos limpios y desinfectados.

- 52 ohservo gue ko empleados estaban siguiendo practicas de higisne v limpieza adecuadas,

1. Documentacion y registros:

-5& encontraron registros de temperatura, humedad y limpieza actualizadas y precisas.

- 5¢ observo que la documentacion de los procedimisntos de manipulacion de alimentos y de
limpieza estaban disponibles y actualizadas.

CONCLUSIONES ¥ RECOMENDACIONES

En general, 52 encontraron practicas y condiciones sanitarias adecuadas en el establecimiento. Sin
embargo, s recomisnds;

- Realizar un seguimiento periodico de la temperatura y humedad en las instalaciones.

- Azegurarse de gue todos los empleados esteén capacitados en practicas de manipulacion de
alimentos vy de limpisza.

- Mantener actuslizados v precizos los registros de temperatura, humedad v limpisza.

FIRMA DEL RESPONSABLE DE LA REVISION
KATERIME GUADSLUPE LEON ESPARZA

Figura 4.14 Revision sanitaria.
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REVISION SANITARIA

Establecimismto:  Elcomelon,

Direccion: 16 de septiembre £405

Fecha de revision: 15 de octubre de 2024

Hora de revision: 10032 a.m.

ORIETIVO DE L& REVISION

werificar el cumplimisnto de las normas ¥ regulaciones sanitarias en el establecimiento, ocon el fin
de garantizar |a seguridad y calidad de los productos y servicios ofrecidos.

METODOLOGIA DE LA REVISION

La revision se realivd mediante la obeervacion directa de las instalaciones, equipos v practicas de
manipulacion de alimentos, asi como |3 revision de la documentacion v registros relevantes.
RESULTADOS DE LA REVISION

1. Instalaciones y eguipos:

- 5e encontraron instalaciones y equipos en bastante desgaste de conservacion y limpisza.

- 5& obeervo que los equipos de refrigeracion estaban funcionando correctaments.

1. Manipulacion de alimentos:

- 5e encontraron practicas de manipulacion de alimentos inadecuadas, la separacion de alimentos
crudos y cocidos no s la adecuada.

- 5e pbeervo que los empleados no estaban utilizando guantes v cubiertas para manipular
alimentos.

1. Higiene y limpisza:

-5 encontraron instalaciones v equipos limpios.

- 5e pbesrvo gue los empleados estaban siguiendo practicaz de higiene v limpisza adecuadas,

1. Documentacion y registros:

- 5e encontraron registros de temperatura, humedad y limpieza inadecuadas.

- & observa que la documentacion de los procedimientos  de manipulacion de alimentos y de
limpisza estaban disponibles perono actualizados.

COMCLUSIONES ¥ RECOMEMNDACIONES

En general, == encontraron practicas y condiciones sanitarias inadecuadas en el establecimiento.
Por lo gue se recomienda:

- Realizar un seguimiento periodico de la temperatura y humedad en las instalaciones.

- Azezurarse de gue todos los empleados estén capacitados en practicas de manipulacion de
alimentos y de limpieza.

- Mantener actualizados y precisos los registros de temperatura, humedad y limpisza.

FIRMA DEL RESPONSABLE DE LA REVISION
KATERINE GUADALUPE LEON ESPARZA

Figura 4.15 Revision sanitaria.
En las figuras 4.14 y 4.15 se observan la revision sanitaria en 2 establecimientos

diferentes.
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Analisis de riesgos de accidentes.

EL andlisis de riesgos de accidentes en los establecimientos de comida es fundamental
para identificar y evaluar los peligros y riesgos asociados con la seguridad y salud en el
trabajo. Esta actividad se realiz6 conforme a la norma ISO 45001, que establece los
requisitos para un sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo. El objetivo de
esta actividad es identificacion y evaluacion de los riesgos de accidentes en los
establecimientos de comida, con el fin de implementar medidas de control y prevencion

para minimizar la ocurrencia de accidentes y enfermedades laborales.
Actividades de Identificacion de Riesgos

1. Revision de la documentacion: Se revisdé la documentacidén relacionada con la
seguridad y salud en el trabajo, como informes de accidentes, incidentes y enfermedades

ocupacionales.

2. Observacion de las condiciones de trabajo: Se observé las condiciones de trabajo y

los procesos para identificar posibles riesgos.

3. Entrevistas con los trabajadores: Se realizaron entrevistas con los trabajadores para

obtener informacién sobre los riesgos y peligros que enfrentan en su trabajo.

4. Andlisis de los datos de accidentes: Se analizaron los datos de accidentes y

enfermedades ocupacionales para identificar patrones y tendencias.
Actividades de Control y Mitigacion de Riesgos

1. Desarrollo de un plan de accién: Se desarrollaron planes de accién para controlar y

mitigar los riesgos identificados.

2. Implementacion de medidas de control: Se implementaron medidas de control para
mitigar los riesgos, como la provision de equipo de proteccion personal, la capacitacion

de los trabajadores y la modificacion de los procesos.

3. Monitoreo y evaluacion de la eficacia de las medidas de control: Se monitoreo y evaluo

la eficacia de las medidas de control implementadas.
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4. Revision y actualizacion del plan de accidn: Se revisoO y actualizo el plan de accion para
asegurarse de que se estan cumpliendo los objetivos de control y mitigacion de riesgos.

Actividades de Evaluacion de Riesgos

1. Clasificacién de los riesgos: Se clasifico los riesgos identificados en funcién de su

gravedad y probabilidad de ocurrencia.

2. Evaluacion de la frecuencia y severidad de los riesgos: Se evalué la frecuencia y

severidad de los riesgos para determinar su impacto potencial.

3. Analisis de la vulnerabilidad de los trabajadores: Se analizé la vulnerabilidad de los

trabajadores a los riesgos identificados.

4. Evaluacion de la eficacia de las medidas de control: Se evalu6 la eficacia de las

medidas de control existentes para mitigar los riesgos.
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Analisis de higiene.

El andlisis de higiene es fundamental para identificacién y evaluacién de los peligros y
riesgos asociados con la higiene y la seguridad alimentaria. Esta actividad se realizo
conforme a la norma ISO 45001, donde se establecen los requisitos para un sistema de
gestiébn de la seguridad y salud en el trabajo. El objetivo de esta actividad es la
identificacion y evaluacion de los riesgos de higiene en los establecimientos de comida,
con el fin de implementar medidas de control y prevencion para minimizar la ocurrencia

de enfermedades transmitidas por los alimentos.

La higiene es un aspecto fundamental en la regularizacion sanitaria de los
establecimientos de comida. A continuacion, se presentan los aspectos que se evaluaron

al implementar el andlisis de higiene:
Limpieza y desinfeccion de las instalaciones y equipos:

- Se evaluaron de las condiciones de limpieza y desinfeccién de las instalaciones y

equipos.

- Se verificaron los procedimientos de limpieza y desinfeccion, incluyendo la frecuencia y

los productos utilizados.

Manejo y eliminacion de residuos y desechos:

- Se evaluaron los procedimientos de manejo y eliminacion de residuos y desechos.

- Se verificaron las condiciones de almacenamiento y eliminacion de residuos y desechos.
Control de plagas y vectores:

- Se evaluaron los procedimientos de control de plagas y vectores.

- Se verificaron las condiciones de las instalaciones y equipos para prevenir la infestacion

de plagas y vectores.

Higiene personal:
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- Se evaluaron las condiciones de higiene personal de los empleados, incluyendo la
limpieza y desinfeccion de las manos y la ropa de trabajo.

- Se verificaron los procedimientos de higiene personal, incluyendo la frecuencia y los

productos utilizados.
Capacitacion del personal:
- Se evaluaron los procedimientos de capacitacion del personal en materia de higiene.

- Se verificaron las condiciones de capacitacion del personal, incluyendo la frecuencia y

los temas cubiertos.
Evaluacion de la Higiene

La evaluacién de la higiene se realizé mediante la observacion directa de las condiciones
de las instalaciones y equipos, asi como mediante la revision de los procedimientos y

registros de higiene.
Recomendaciones

En base a los resultados de la evaluacién de la higiene, se dieron las siguientes

recomendaciones:

- Implementacién de procedimientos de limpieza y desinfeccion mas efectivos.

- Mejoras de las condiciones de almacenamiento y eliminacién de residuos y desechos.
- Implementacién de procedimientos de control de plagas y vectores mas efectivos.

- Mejoras las condiciones de higiene personal de los empleados.

- Implementacion de procedimientos de capacitacion y conciencia del personal en materia

de higiene mas efectivos.
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Aplicacion de mejoras en la sequridad e higiene dentro de los establecimientos.

La aplicacién de mejoras en la seguridad e higiene es fundamental para garantizar la
salud y seguridad de los empleados y clientes en los establecimientos de comida. Esta
actividad se realiz6 conforme a la norma ISO 45001, que establece los requisitos para un
sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo. El objetivo de esta actividad es
aplicar mejoras en la seguridad e higiene en los establecimientos de comida para

minimizar la ocurrencia de accidentes y enfermedades laborales.
Implementaciéon de Mejoras

1. Establecer un plan de accién: Se establecidé un plan de accion para implementar las

mejoras en la seguridad e higiene.

2. Asignar responsabilidades: Se asigné responsabilidades a los empleados para

garantizar que se implementen las mejoras.

3. Proporcionar recursos: Se proporciond recursos necesarios para implementar las

mejoras, como equipo y materiales.

4. Supervisar y controlar: Supervision y control de la implementacién de las mejoras para

garantizar que se cumplan los objetivos.
Mejoras en la Seguridad

1. Implementacion de un sistema de gestion de seguridad alimentaria: Se establecio un
sistema de gestibn de seguridad alimentaria que incluya procedimientos para la
identificacion y control de peligros, la capacitacién del personal y la supervision y control

de la seguridad alimentaria.

2. Mejora de la infraestructura y el equipo: Se realiz6 mejoras en la infraestructura y el
equipo para garantizar la seguridad alimentaria, como la instalacion de sistemas de

refrigeracion y coccion adecuados.
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3. Implementacion de procedimientos de limpieza y desinfeccion: Se establecio
procedimientos de limpieza y desinfeccion para garantizar la seguridad alimentaria y

prevenir la contaminacion cruzada.

4. Capacitacion del personal: Se proporcioné capacitacion al personal sobre la seguridad
alimentaria y la higiene para garantizar que comprendan la importancia de la seguridad

alimentaria y como implementarla.
Mejoras en la Higiene

1. Implementacion de un programa de higiene personal: Se establecié un programa de
higiene personal para garantizar que el personal mantenga una buena higiene personal

y evite la contaminacion cruzada.

2. Mejora de la limpieza y desinfeccion de las instalaciones y equipos: Se realiz6 mejoras
en la limpieza y desinfeccion de las instalaciones y equipos para garantizar la higiene y

prevenir la contaminacion cruzada.

3. Implementacién de procedimientos de manejo y eliminacién de residuos y desechos:
Se establecidé procedimientos de manejo y eliminacion de residuos y desechos para

garantizar la higiene y prevenir la contaminacion cruzada.

4. Capacitacion del personal sobre la higiene: Se proporciond capacitacion al personal
sobre la higiene para garantizar que comprendan la importancia de la higiene y cémo

implementarla.
Monitoreo y Evaluacién

1. Establecer indicadores de desempefio: Se estableci6 indicadores de desempefio para

monitorear y evaluar la efectividad de las mejoras.

2. Realizar auditorias: Se realiz6 de auditorias para evaluar la conformidad con las

normas y regulaciones aplicables.

3. Analizar datos: Se analizaron los datos para identificar areas de mejora y evaluar la
efectividad de las mejoras.
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4. Ajustar y mejorar: Se ajustd y mejoro segun sea necesario para garantizar la seguridad
e higiene en los establecimientos de comida.
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CAPITULO 5: RESULTADOS

12. Resultados.

En este capitulo se muestran los resultados obtenidos en la realizacion de este proyecto
que consistid en generar un manual de seguridad e higiene para la regularizacién
sanitaria en los establecimientos de comida, donde se visualiza la prevencion de riesgos

al dar seguimiento adecuado de las mejoras de seguridad e higiene.

Objetivo propuesto

Resultado esperado

Establecer un manual de seguridad e
higiene conforme a la norma ISO 45001

en los establecimientos de comida.

Realizacion del manual de seguridad e
higiene conforme a la norma 1SO 45001
para los establecimientos de comida.

En la figura 5.1 se aprecia a grandes
rasgos el manual de seguridad e higiene
para la regularizacion sanitaria en los

establecimientos de comida.

Cumplir con las normativas vy

regularizaciones sanitarias y laborales.

Evidencia del cumplimiento con las
normativas sanitarias y de regularizacion
al implementarlas con éxito en el
documento.

En lafigura 5.2 se aprecia el manual que
se lleva a cabo en los procedimientos de

las normativas sanitarias.

Identificar los riesgos laborales.

Evidencia de la identificacion de cada uno
de

establecimientos de comida, se tomaron

los riesgos laborales en los
acciones correctivas diariamente por parte
del personal de los establecimientos.

Los riesgos laborales van desde los
fisicos, quimicos, ambientales, eléctricos,
entre otros.

En lafigura 5.3 se observa la identificacion
riesgos laborales que ocurren en los

establecimientos de comida.
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Dar a conocer cudl es el equipo de
trabajo necesario a los trabajadores.

Evidencia de la formacion de un equipo de
trabajo para regular los establecimientos
de comida y presentacibn ante los
locatarios.

En la tabla 5.4 se muestran los objetivos
propuestos y los resultados esperados del
equipo de trabajo necesario para los
trabajadores de los establecimientos de
comida, esto consistié en incrementar en
un 100% el equipo necesario para los
trabajadores. Se puede observar el
cambio radical en el equipo de trabajo de
los trabajadores, lo que conlleva a un
resultado satisfactorio ya que antes no se
contaba con el equipo necesario para

trabajar y ahora ya se cuenta con él.

Identificar como tener limpia el area de
trabajo para mejora de la seguridad e
higiene en los establecimientos de

comida.

Evidencia de la limpieza en las areas de
trabajo en los establecimientos para
mejorar la seguridad e higiene.

En la tabla 5.5 se observa la limpieza del
area de trabajo que se deben de hacer en

los establecimientos de comida.
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Manual de seguridad e higiene para la regularizacion sanitaria en los

establecimientos de comida.

Capitulo 1: Politica de Seguridad e Higiene
Capitulo 2: Identificacion y Evaluacién de Peligros
Capitulo 3: Control de Peligros

Capitulo 4: Practicas de Higiene y Limpieza
Capitulo 5: Capacitacion y Conciencia del Personal

Capitulo 6: Revision y Actualizacion del Sistema

Figura 5.1 Manual de seguridad e higiene

En la figura 5.1 se aprecia a grandes rasgos el manual de seguridad e higiene para la

regularizacién sanitaria en los establecimientos de comida.

Manual de Procedimientos en Mormativas Sanitarias

Introduccion

Este manual tieme como objetivo establecer los procedimientas y protocolos para
garantizar el cumplimiento de las normativas sanitarias en nuestra organizacion.
Alcance

Este manual es aplicable atodoslos empleadosy contratistas que trabajan en nuestra
organizacion.

Definiciones

- Mormativas sanitarias: Conjunto de reglas y regulaciones querigenla higieney
seguridad en el trabajo.

- Procedimientos; Pasosaseguir para cumplir conlas normativas sanitarias.

- Protocolos: Conjunto de procedimientos y pasos a seguir en caso de emergencia o
incidente.

Procedimientos

1. Limpiezay Desinfeccion

- Procedimiento: Limpieza y desinfeccion de superficies y equipos.

- Frecuencia: Diaria, semanal y mensual.

- Responsable: Personal delimpieza y mantenimiento.

2. Mangjo de Residuos

- Procedimiento: Recolecdan, almacenamientoy disposicion de residuos.

- Frecuencia: Diariay semanal.

- Responsable: Personal de limpieza y mantenimiento.

3. Control de Plagas

- Procedimiento: Inspecdony control de plagas.

- Frecuencia: Mensual.

- Responsable: Personal de mantenimisnto.

4 Higiene Personal

- Procedimiento: Lavadode manos y uso de equipo de proteccion personal.

- Frecuencia: Continua.

- Responsable: Todos los empleadas.

Protocolos

1. Protocolode Emergencia

- Procedimiento: Motificacion de incidentes y emergencias.

- Frecuencia: Inmediata.

- Responsable: Todos los empleados.

2. Protocolode Manejo de Residuos Peligrosos

- Procedimiento: Recolecdian, almacenamientoy disposicion de residuos peligrosos.
- Frecuencia; Diariay semanal.

- Responsable: Personal de limpieza y mantenimiento.

Figura 5.2 Normativas sanitarias.
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En la figura 5.2 se aprecia el manual que se lleva a cabo en los procedimientos de

las normativas sanitarias.

Figura 5.3 Identificacion de riesgos laborales

En la figura 5.3 se observa la identificacion riesgos laborales que ocurren en los
establecimientos de comida.

En la siguiente tabla 5.4 se muestran los objetivos propuestos y los resultados esperados
del equipo de trabajo necesario para los trabajadores de los establecimientos de comida,
esto consistio en incrementar en un 100% el equipo necesario para los trabajadores. Se

49



puede observar el cambio radical en el equipo de trabajo de los trabajadores, lo que
conlleva a un resultado satisfactorio ya que antes no se contaba con el equipo necesario

para trabajar y ahora ya se cuenta con él.

Objetivo propuesto Resultado esperado
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Tabla 5.4 Equipo necesario para los trabajadores.

El objetivo propuesto:

Identificar como tener limpia el area de trabajo para mejora de la seguridad e higiene
en los establecimientos de comida.

Resultado esperado:

Tomar medidas correctivas para tener limpia el area de trabajo. Un area de trabajo limpia
reduce riesgos de accidentes y enfermedades causados por la suciedad del
establecimiento y esto a su vez hace que la concentracion y la productividad de los

trabajadores sean mejor.
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Tabla 5.5 Limpieza del area de trabajo
En la tabla 5.5 se observa la limpieza del area de trabajo que se deben de hacer en los

establecimientos de comida.
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES

13. Conclusiones del Proyecto.

En conclusién podemos decir que el proyecto tuvo un resultado eficiente ya que se
aplicaron mejoras para la regularizacion sanitaria en los establecimientos de comida y
con ello también vimos sus mejoras y puntos fragiles de los establecimientos de comida,
para tener una buena regularizacién sanitaria es necesaria que los establecimientos de
comida tengan una buena comunicacién y control los empleados, patrones y los
encargados de la regularizacidon sanitaria para poder tener resultados eficientes a la hora
de tener control con la higiene y seguridad en los establecimientos de comida. La
regularizacion sanitaria realizada en los establecimientos de comida ha permitido evaluar
el cumplimiento de las normas y regulaciones sanitarias establecidas para garantizar la
seguridad alimentaria y prevenir la ocurrencia de enfermedades transmitidas por
alimentos.

Los resultados de la regularizaciébn sanitaria han mostrado que, en general, los
establecimientos de comida no cumplen con las normas y regulaciones sanitarias
establecidas. Sin embargo, se han identificado algunas deficiencias y areas de mejora,
como la necesidad de mejorar la higiene y limpieza, la manipulacién y preparacion de
alimentos, y la capacitacion del personal.

En base a los resultados de la regularizacion sanitaria, se recomienda que los
establecimientos de comida implementen las siguientes medidas para mejorar la
seguridad alimentaria y prevenir la ocurrencia de enfermedades transmitidas por
alimentos:

- Mejorar la higiene y limpieza de las instalaciones y equipos.

- Implementar procedimientos adecuados para la manipulacion y preparacion de
alimentos.

- Proporcionar capacitacion al personal sobre la seguridad alimentaria y la prevencion de
enfermedades transmitidas por alimentos.

- Realizar un seguimiento y evaluacion periodica de la seguridad alimentaria y la

prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos.
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Las recomendaciones presentadas en este informe son de suma importancia para los
establecimientos de comida para mejorar la seguridad alimentaria y prevenir la ocurrencia

de enfermedades transmitidas por alimentos.
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CAPITULO 7: COMPETENCIAS DESARROLLADAS

14. Competencias desarrolladas y/o aplicadas.

Las competencias desarrolladas en la realizacién de las residencias profesionales para
la regularizacion sanitaria en los establecimientos de comida fueron:

Competencias técnicas

1. Identifigué y evalué los riesgos asociados con la seguridad e higiene en los
establecimientos de comida.

2. Desarrollé los procedimientos para la implementacion de la regularizacion sanitaria en
los establecimientos de comida.

3. Evalué la conformidad de los establecimientos de comida con la regularizacion
sanitaria en los establecimientos de comida.

4. Implementé medidas de control para prevenir accidentes y enfermedades laborales en
los establecimientos de comida.

5. Logré trasmitir de manera efectiva la importancia de la seguridad e higiene en los
establecimientos de comida a los empleados, clientes y proveedores.

6. Logré el Monitoreo y la evaluacion del desempefio en los establecimientos de comida
sobre la regularizacion sanitaria.

7. Implementé nuevos cambios en los procedimientos y practicas de los establecimientos
de comida para mejora de la seguridad e higiene.

8. Evalué la efectividad de las soluciones implementadas para mejorar la seguridad e
higiene en los establecimientos de comida.

9. Trabajé colaborativamente con los empleados, clientes y proveedores para
implementar de la regularizacion sanitaria en los establecimientos de comida.

10. Implementé una comunicacion efectiva con los miembros del equipo.

11. Logré la resolucion de conflictos y problemas que surgieron durante la
implementacion de la regularizacién sanitaria en los establecimientos de comida.

12. Apoyé y motivé a los miembros del equipo para garantizar la implementacion efectiva
de la regularizacidn sanitaria.

13.Apliqué google forms para obtener informacién a través de encuestas aplicadas a los
establecimientos.

14.Utilicé la norma ISO 45001 para implementar la en los establecimientos de comida
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16. Anexos.
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