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Resumen

El trabajo de investigacion se realiza con el fin de
garantizar el proceso de inocuidad de los alimen-
tos que se preparan y sirven en la cafeteria de la
Municipalidad de Guatemala, aplicando Buenas
Practicas de Manufactura -BPM- como una herra-
mienta de calidad. El trabajo de investigacion se
desarrolla en tres fases: 1) Descripcion del esta-
do situacional del area de proceso de la cafeteria
de la Municipalidad de Guatemala, 2) Disefio del
“Manual de Buenas Practicas de Manufactura” y
3) Analisis de la relacion entre la utilizacion de las
BPM vy la carga microbiana.

Como resultado final se establece que al utilizar
adecuadamente el Manual de BPM se incrementa
el porcentaje del cumplimiento de las actividades,
de un 43.7% a un 64.0%; obteniéndose una reduc-
cion en la carga microbiana. Como conclusion, se
puede indicar que al utilizar las BPM, se consigue
garantizar la produccion de alimentos inocuos.
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Abstract

The purpose of this work is to ensure the process of

food safety for food preparation and serving in the
Cafeteria of Guatemala City Hall applying Good
Manufacturing Practices -GMP- as a tool of qua-
lity. This proposal comprises three phases: 1) State
of art of the current food process in the Cafeteria of
the Guatemala City Hall, 2) Design of “Handbook
of Good Manufacturing Practices” and 3) Analysis
of the relationship between the utilization of the
GMP and bioburden.

The result is that using the Handbook of GMP
appropriately increases the percent of fulfillment
activities from 43.7 % to 64% obtaining a reduction
in bioburden. Therefore, it indicates that using the
GMP can guarantee the production of food safety.
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Introduccion

La cafeteria de la Municipalidad de Guatemala, no
dispone de las Buenas Practicas de Manufactura
-BPM- como una herramienta de calidad para pro-
ducir alimentos inocuos. Por lo que, el objetivo de
la investigacion es garantizar la inocuidad de los
alimentos, mediante las -BPM-.

El aporte de la investigacion es el disefio de un
Manual de Buenas Practicas de Manufactura, para
la cafeteria de la Municipalidad de Guatemala, a fin
de garantizar la inocuidad de los alimentos, en el
cual, se establecen lineamientos de recepcion, al-
macenamiento, limpieza y desinfeccion de materia
prima; lineamientos generales para la preparacion
de alimentos; criterios de calidad con respecto a la
carga microbiana, entre otros.

Desarrollo del estudio

Para realizar el trabajo de investigacion, prime-
ramente se describe el estado situacional del area
de procesos de la cafeteria de la Municipalidad de
Guatemala. Se emplea una encuesta, observacion
directa estructurada utilizando una lista de chequeo,
analisis microbioldgicos y se aplica un diagrama de
Ishikawa.

Los aspectos evaluados en la descripcion del estado
situacional son: 1) Control de produccion de alimen-
tos, en donde se observa desde como se limpia y
desinfecta la materia prima hasta que los alimentos
son servidos a los comensales. 2) Se revisa el esta-
do de los equipos y utensilios que se emplean en la
cafeteria inclusive el lugar donde son almacenados.
3) En este aspecto se evalua el manejo de control
de enfermedades, asi como el uso del uniforme y
equipo de proteccion; asimismo, se evalia la higiene
personal. 4) Se observan las actividades de limpieza
y desinfeccion, el abastecimiento de agua y los pun-
tos de acceso a la cafeteria para determinar si eran
puntos de contaminacion.

En la segunda fase se disena el Manual de Buenas
Practicas de Manufactura, con base en los datos
obtenidos en el estado situacional.

En la altima fase se efectiian observaciones direc-
tas estructuradas utilizando la lista de chequeo em-
pleada para realizar la descripcion del estado situa-
cional y se realizan otros andlisis microbiologicos.

Resultados obtenidos

La tabla I presenta el nivel de cumplimiento de las
actividades de las Buenas Practicas de Manufactura,
en donde a cada aspecto evaluado se le asigna un
puntaje del 25 %.

Tabla I. Cumplimiento de las actividades de las
BPM antes y después de aplicar el Manual.

Aspecto Valor de los Cumplimiento de Cumplimiento de
evaluado de aspectos las BPM las BPM
las BPM evaluados de (Antes) (%) (Después) (%)
las BPM (%)
Control de
produccién de 25 14.3 16.1
alimentos
Equipoy 25 5.0 15.0
utensilios
Higiene per- 25 12.5 18.8
sonal
Medidas de 25 12.0 18.8
saneamiento
Total 100 437 64.0

La tabla II presenta un resumen comparativo de los
analisis microbiologicos realizados, y si la muestra
es aceptada, segun el Reglamento Técnico Centro-
americano, RTCA 67.04.50:08 inciso 17.2 para los
andlisis de alimentos. Con respecto a los analisis mi-
crobiologicos de superficies de trabajo y manos de los
trabajadores se utilizan los limites aceptables de US
Public Health Service.

Tabla II. Resumen de los andlisis microbiologicos

antes y después del BPM.
Aceptacion del nivel de microorganismos
Tipo de andlisis Lugar de Antes Después Norma de
microbiolégico muestreo del Manual del Manual referencia
de BPM de BPM
Analisis Pan francés Aceptable Aceptable
microbioldgico Huevos revueltos  Aceptable Aceptable o 512908
en alimentos Taco de carne Aceptable Aceptable R
Analisis Tabla de picar No aceptable  Aceptable uUs
microbioldgico Mesacaliente No aceptable  Aceptable PublicHealth
de superficies  cucharon  Noaceptable  Aceptable Service
Analisis Sujeto 1 No aceptable ~ Aceptable Us
microbiolégico Sujeto 2 No aceptable No aceptable  pypjicHealth
de superficies Sujeto 3 No aceptable  Aceptable Service
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La tabla III presenta el porcentaje de disminucion
de la carga microbiana después de aplicar el BPM.

Tabla III. Porcentaje de disminucion de la carga
microbiana al utilizar el Manual de BPM

Tipo de analisis Total de microor- Total de microor- Indicador
microbiolégico ganismos antes del ganismos después
Manual de BPM del Manual de BPM
Analisis
microbiolégico 27 NMP/g 27 NMP/g 0%

en alimentos
Andlisis
microbiolégico
de superficies
Andlisis
microbiolégico
de superficies

360,030 UFC/50cm2 570 UFC/50cm2 99.84 %

180,090 UFC/mano 1,790 UFC/mano 99.01 %

NMP/g: nimero mas probable por gramo.
UFC/50cm2: unidades formadoras de colonias por 50 centimetros cuadrados.

UFC/mano: unidades formadoras de colonias por mano.

Discusion de resultados

En la evaluacion del estado situacional inicial se
determina un nivel de cumplimiento de las BPM
del 43.7 %, lo que significa un alto riesgo de con-
taminacion cruzada de los alimentos que se pre-
paran. El puntaje mas bajo corresponde al aspecto
de equipo y utensilios, para el cual se incrementa
el nivel de cumplimiento a un 64 %.

Los resultados de los analisis microbiologicos antes
del Manual de BPM, senalan que el alimento que
se produce en la cafeteria, posee un nivel acepta-
ble de microorganismos, es decir, son alimentos
inocuos. No obstante, la cantidad de microorga-
nismos presentes en las superficies y en las manos
de los trabajadores no son aceptables. Por lo tanto,
se provoca que los alimentos que se preparan de
manera inocua, se contaminen involuntariamente
al ser manipulados.

En la tabla III, se muestra el porcentaje de dis-
minucion de la carga microbiana al emplear las
BPM, observando muestra una diferencia del 99.84
% para las superficies y de 99.01 % para las manos
de los trabajadores.

En sintesis, con base en evidencias del cum-
plimiento de las actividades de las BPM vy los
analisis microbiologicos, se concluye que se ha
disminuido el riesgo de contaminacion cruza-
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da en los alimentos listos para consumo; por-
que se aumenta el nivel de cumplimiento de un
43.7 % a 64 %.

Al utilizar el Manual de BPM se disminuye el
riesgo de contaminar los alimentos, los cuales son
producidos de forma inocua, porque la carga micro-
biana de las superficies de trabajo y de las manos
de los trabajadores se ha reducido.

Conclusiones

1. Al utilizar las Buenas Practicas de Manufac-
tura -BPM- como herramienta de calidad, se
garantiza la produccion de alimentos inocuos;
asi como la reduccion en el riesgo de contami-
nacion cruzada en los alimentos preparados y
listos para su consumo.

2. Al inicio de la evaluacion se establece, segun
el estado situacional del area de proceso de la
cafeteria de la Municipalidad de Guatemala,
que el cumplimiento de las actividades de las
BPM es de un 43.7 %; ademas se identifica una
elevada presencia de microorganismos, tanto en
las superficies de trabajo como en las manos de
los trabajadores, provocando que los alimentos
tengan un alto riesgo de contaminacion cruzada.

3. El Manual de Buenas Practicas de Manufactura,
disefado para la cafeteria de la Municipalidad
de Guatemala, es una herramienta de apoyo im-
prescindible para la adecuada utilizacion de las
BPM; y asi contribuir a garantizar la inocuidad
de los alimentos.

4. Se determina que al aplicar el Manual de Bue-

nas Practicas de Manufactura, existe una dis-
minucion significativa en la carga microbiana,
también se observa que el cumplimiento de las
actividades de las BPM dan como resultado
un 64 %, lo que indica que los alimentos y las
superficies se encuentran dentro de los limites
aceptables de referencia.

Recomendaciones

1. Implementar las normas de las Buenas Practi-
cas Manufactura -BPM- como una herramienta
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de calidad en la cafeteria de la Municipalidad
de Guatemala, para asegurar que todos los ali-
mentos producidos sean inocuos.

2. Que al implementar de manera permanente las
Buenas Practicas de Manufactura -BPM-, se
realicen analisis microbiologicos como minimo
una vez cada tres meses, durante el periodo de
implementacion. Posteriormente es recomen-
dable efectuar los analisis microbioldgicos cada
seis meses o cuando se considere necesario.

3. Verificar continuamente el cumplimiento de
las normas de las BPM; para contribuir a dis-
minuir el riesgo de contaminacion cruzada en
los alimentos listos para su consumo.

4. Enriquecer y actualizar el Manual de Buenas
Practicas de Manufactura, seglin lo requi-
riera la cafeteria, ademas se sugiere elaborar
un Programa de Estandarizacion y Sanitiza-
cion-SOOP- para ser anadido al Manual de
BPM para mejorar los métodos de limpieza y
desinfeccion.

5. Es conveniente que una persona verifique que
las normas de las BPM se realicen adecuada-
mente para mantener la carga microbiana al
minimo; y de este modo, obtener un cambio de
habitos por parte del personal de la cafeteria de
la Municipalidad de Guatemala.
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