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RESUMEN

Areatematica de investigacion: Administracion en Servicios de Nutricién y Salud.

Autoras: Caresano R., Vigliano, S.,_ Sanchez Salamanca A., Volonté M.

Introduccidn: El Diagnéstico de Situacion es la ejecucion de una metodologia que
permite detectar diversas problemaéticas, asi como los factores que determinan su
situacién, un andlisis de sus perspectivas y una evaluacion de la misma. Aplicado a
calidad del Laboratorio, es el primer paso para iniciar el proceso de calidad total.
Objetivo: Determinar el grado de conocimiento acerca del uso de equipos del
Laboratorio de Procesamiento de Alimentos Lic. Elsa Chiavassa, de la Escuela de
Nutricion por parte de los usuarios mediante la realizacion de un Diagnostico de
Situacion. Disefio Metodoldgico: Estudio descriptivo, prospectivo, transversal,
observacional. Se efectu6é un Diagnéstico de Situacion sobre la utilizacion del
equipamiento del Laboratorio de Procesamiento de Alimentos Lic. Elsa Chiavassa
de la Escuela de Nutricién. Resultados: Diagnostico Situacional: las calificaciones
para las categorias estudiadas fueron: manipulacion higiénica y segura del
equipamiento del Laboratorio por parte de los usuarios REGULAR (33,35%) que
incluyo items con respecto al manipulador BUENO (63,14%), a los equipos MALO
(14,65%) y al espacio de uso disponible REGULAR (48,48%); documentacion
MALO (18,63%) y capacitacion REGULAR (40,13%). Conclusiones: fue posible la
realizacion del Diagndstico de Situacion, el cual permitid registrar la falta de
capacitacion adecuada y el desconocimiento por parte de los usuarios del

Laboratorio acerca del espacio, equipamiento y su uso.

Palabras claves: Calidad - Diagndstico de Situacion - Laboratorio de Alimentos -

Sistema de Gestidn de Calidad - Sistema Documental.

Diagnoéstico de Situacion sobre la utilizacion del equipamiento en el Laboratorio de Procesamiento de Alimentos Lic. Elsa Chiavassa de la Escuela de Nutricion.



NI (@] 5 10T o [ ] ST SR T 7
PLANTEAMIENTO Y DELIMITACION DEL PROBLEMA.......ccocoveeiieeceeeeeecen e, 8
OBUIETIVOS ..ottt e e e ettt e e e e et e e e e etn e e e e et e aaeaes 9
MARCO TEORICO ...ttt se st seetenee e seenenee e 10
1. DIAGNOSTICO DE SITUACION ..ottt 10
2. CALIDAD ...t 12
P2 R O] g ol =T o) (o = o 1151 (0] = VPP PPPPPPPPPPPPI 12

3. SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD ......cocooviieceiiiecee e 13

K 701 A o o 07T o 1 { PP PR PP 13

3.2 Beneficios del Sistema de Gestion de Calidad .............cccccevveeeiiiiinnne. 14

3.3 Ciclo de Deming o PHVA de mejora continua............ccccoeeveeeeeeeeennnnnnnnnns 14
Figural: Ciclo de Deming........ccoviiiiiiii e 15

3.4 DOCUMENTACION ....eeeiiiieeiiiiiit ettt e e e e e 16
G0 o R 11 0] o To 1 =Y o3 - U 16

3.4.2  ESHUCIUIA ...cvviiiiiie et 17

3.4.3 Manual de Calidad.............cccuuiiiiiiieiiie e 17

3.4.4  ProCedimMIENTOS. .....ccuiiiiiiiiiiiiiiee ettt a e e 18

3.4.5 Instructivos de Trabajo ..........cccooviiiiiiiiiiiii e 19

3.4.6  REQISITOS .ceiiiiiii it 19

4. LEGISLACION. ... .oouiieieece ettt ettt 20

Diagnoéstico de Situacion sobre la utilizacion del equipamiento en el Laboratorio de Procesamiento de Alimentos Lic. Elsa Chiavassa de la Escuela de Nutricion.



5. LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS LIC. “ELSA

CHIAV A S S A ..o 21
HIPOTESIS ..ottt 23
VARIABLES EN ESTUDIO ...t e e e 23
DISENO METODOLOGICO ...t esiseseseseseeens 24
OPERACIONALIZACION DE VARIABLES .....coeoiiieeeece e, 24
TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS......cccoveeveeneeee. 26
PLAN DE ANALISIS DE DATOS ...ttt 27
S T I 1 I 1 28
Relevamiento de equipos disponibles. .........c.oiiiiiiiii i 28

Manipulacion higiénica y segura del equipamiento del Laboratorio por parte de los

1 U =] [0 1= 28
DOCUMENLACION. . . ..ottt e e e 29
CaAPACHACION. ...t 29

Tabla N°1: Valoracion Global del equipamiento y uso del Laboratorio de Alimentos
de la Escuela de Nutricion, FCM, UNC................civiiiiiiiiiieeeeeeeeene 2. 30

DISCUSION. ...ttt ettt e e et e e e e 31
CONCLUSION. ...ttt e e e 34
BIBLIOGRAFIA ...ttt e te et eaeetesae e saenee e 35
Anexo 1: Encuesta autoadministrada diagnostica...............ccoocvviiiiiiiiinenenn.. 43
Anexo 2: Encuesta autoadministrada diagnostica................cocoeiiiiiiiiiiieenn. . 45

Diagnoéstico de Situacion sobre la utilizacion del equipamiento en el Laboratorio de Procesamiento de Alimentos Lic. Elsa Chiavassa de la Escuela de Nutricion. H



INTRODUCCION
El Diagnéstico de Situacion es la ejecucién de una metodologia que permite la

deteccion de diversas problematicas y su importancia relativa, asi como los factores
gue la determinan®. Es el conocimiento aproximado de las diversas problematicas
de una poblacién objetivo, a partir de la identificacidn e interpretacion de los factores
y actores que determinan su situacién, un analisis de sus perspectivas y una
evaluacion de la misma?. El diagndstico en calidad es un primer paso obligado para
poder iniciar un proceso de calidad total.

Un Sistema de Gestion de Calidad (SGC) es la forma en como una organizacion
realiza la gestibn empresarial asociada con la calidad. En términos generales,
consta de la estructura organizacional junto con la documentacion, procesos y
recursos que la empresa emplea para alcanzar sus objetivos de calidad y cumplir
con los requisitos de sus clientes?.

La documentacion es el soporte del Sistema de Gestion de Calidad y juega un papel
importante en el desarrollo de todos los procesos que se llevan a cabo dentro de
una organizacion ya que contempla las técnicas, principios y métodos de todos los
procedimientos y tareas que se realizan a diario, como asi también, la informacién
gue permite el desarrollo de los procesos y la mejora continua en todas sus
funciones®. La documentacion permite la comunicacion del motivo y la coherencia
de la accién o realizacion de las actividades®. El objetivo de documentar los
procedimientos es mantener el proceso bajo condiciones controladas®.

El propdsito de la presente investigacion considerando los conceptos mencionados,
es realizar un Diagnoéstico de Situacion de la utilizacion del equipamiento del
Laboratorio de Procesamiento de Alimentos “Lic. Elsa Chiavassa” de la Escuela de
Nutricién, que justifique la implementacion de un Sistema Documental para poder
determinar los aspectos que se deben reforzar en los instructivos de trabajo que

permita establecer un Sistema de Gestion de Calidad.
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PLANTEAMIENTO Y DELIMITACION DEL PROBLEMA

En consideracién de la necesidad del Laboratorio de Procesamiento de Alimentos
de la Escuela de Nutricién de utilizar correctamente su equipamiento, como asi
también optimizar sus procesos para asegurar la inocuidad de los alimentos
elaborados en él, surge el interrogante ¢ es viable la realizacién de un Diagndstico
de Situacién para conocer la utilizacién del espacio por parte de sus usuarios, que
permita la posterior implementacion de un Sistema Documental basado en registros

e instructivos de trabajo, en la ciudad de Cérdoba, durante el afio 20207
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OBJETIVOS
Obijetivo general

Determinar el grado de conocimiento acerca del uso de los equipos del Laboratorio
de Procesamiento de Alimentos Lic. Elsa Chiavassa, de la Escuela de Nutricion por
parte de los usuarios mediante la realizacion de un Diagnéstico de Situacion.

Obijetivos especificos

> Describir los equipos disponibles en el Laboratorio de Alimentos.

> Detallar el espacio de uso disponible en el Laboratorio de Alimentos.

» Conocer el modo de uso de los equipos, por parte de los docentes y

alumnos que utilizan el Laboratorio.

» Comprobar la necesidad de capacitacion de los usuarios del

Laboratorio de Alimentos.

Diagnoéstico de Situacion sobre la utilizacion del equipamiento en el Laboratorio de Procesamiento de Alimentos Lic. Elsa Chiavassa de la Escuela de Nutricion. u



MARCO TEORICO

1. DIAGNOSTICO DE SITUACION

El diagndstico tiene como objetivo proporcionar conocimiento de la realidad
con objeto de detectar oportunidades de mejora y disefiar una intervencion’.
El Diagnéstico de Situacion en Calidad se trata de la realizacion de un
relevamiento, estimacién de recursos y balance, para evidenciar las
fortalezas y debilidades de la organizacién en aspectos econémicos, técnicos
y sociales. Para poder definir sobre una base realista la politica de calidad
gue luego se pondra en practica. En un concepto mas ajustado, se trata de
un examen metodico de las practicas y medios puestos en accion con la
finalidad de identificar y priorizar oportunidades de mejora de la calidad y de
disminucién de los costos de la no calidad?.

Un diagnostico de la calidad habitualmente incluye cuatro aspectos o etapas:

> El pre — diagnéstico: es una toma de contacto general con los diversos
sectores y funciones de la organizacion, para crear una base de datos
sistematizados para la tarea posterior. En paralelo con la elaboracion de
estos datos, el asesor externo, si lo hay, informa a la direccidén sobre los
principios basicos de la gestion de la calidad y la metodologia del
diagndstico de la calidad. Luego se elabora en forma conjunta un acuerdo

sobre el calendario de la intervencion del asesor externo.

> El andlisis de los medios puestos en accién: No hay un cuestionario tipo,
hay que adaptarse a cada caso.

> La evaluacion de los costos de no calidad: En el marco de la gestion
global de la calidad, el conjunto de los costes relacionados con decisiones
gue se toman para controlar y mejorar la calidad, se puede agrupar bajo
tres categorias:
- Los costes de prevencion: Son inversiones voluntarias para prevenir

errores, y en ellas esta el origen de la calidad total en la organizacion.
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Abarcan temas tales como: la administracién de la funcion calidad y
sus auditorias internas; el sistema de aseguramiento de la calidad; el
mantenimiento preventivo y predictivo; los estudios y revisiones de los
procesos; la formacion del personal; el programa de mejora de la
calidad.

- Los costes de evaluacion y control: Son inversiones voluntarias para
controlar la calidad de las operaciones, en forma centralizada o
descentralizada:

- Los costes de los fallos: Son pérdidas involuntarias, en su mayor parte
producto de diversas ineficiencias operativas, que en algunos casos
son visibles y por lo tanto facilmente detectables y en muchos otros
son poco visibles o invisibles, lo que dificulta mucho las acciones

correctivas.

> La presentaciéon del informe: es la presentacién de una seleccion de
temas documentados y planteados como oportunidades prioritarias de
mejora®.

Algunas de las aplicaciones mas importantes del Diagndéstico de Situacion

son las siguientes:

- Ofrece informacion sobre distintas problematicas, factores de riesgo,
necesidades sentidas o no sentidas de una poblacién.

- Proporciona informacién indispensable para la evaluacion del uso del
equipamiento.

- Permite definir y disefiar programas de prevencion, control o
erradicacion de riesgos en la manipulacion del equipamiento.

- Facilita el disefio de una capacitacion posterior de los usuarios®.
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2. CALIDAD
2.1 CONCEPTO E HISTORIA
Calidad es el conjunto de caracteristicas de un producto que influyen en su
aceptabilidad por parte de los consumidores, en tanto que calidad de un
alimento es el conjunto de caracteristicas del mismo que son requeridas por
los consumidores, explicita o implicitamente?°.
La calidad ha sido un elemento inherente a todas las actividades realizadas
por el hombre desde la concepcién misma de la civilizacibn humana. Esto se
evidencia principalmente en que, desde el inicio del proceso evolutivo, el
hombre ha debido controlar la calidad de los productos que consumia, por
medio de un largo y penoso proceso que le permitio diferenciar entre los
productos que podia consumir y aquellos que eran perjudiciales para su
salud*?,
En este proceso evolutivo, el hombre entendié que el uso de herramientas
facilitaba el abastecimiento de los alimentos necesarios para su subsistencia,
lo que obligd a que, en el proceso de disefio, construccion y mejora, la calidad
estuviera presente. En la Edad Media, surgen mercados con base en el
prestigio de la calidad de los productos, se generaliza la costumbre de
agregarles marca y se desarrolla el interés de mantener una buena
reputacion®t.
La era de la revolucién industrial trajo consigo el sistema de fabricas para el
trabajo en serie y la especializacién del trabajo. La necesidad implicita de
mejorar la calidad convierte a la inspeccion en elemento fundamental del
proceso productivo y la realiza el operario. El objeto de la inspeccion era
identificar los productos que no se ajustaban a los estandares deseados, para
gue no llegaran hasta el cliente!?.
Durante el periodo que va desde el fin de la Segunda Guerra Mundial y

finales de la década del setenta aparece en el escenario mundial “El Proceso
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de Calidad Total” en donde la calidad se enfoca ya al sistema como un todo
y no exclusivamente en la linea de manufactura®.

Se publica la primera revista de Control de Calidad: La Industrial Quality
Control, y se fundd la American Society of Quality Control (ASQC) que
promueven el Control de Calidad tanto de productos como servicios. Por otro
lado, en Japdn nace la Unién de Cientificos e Ingenieros Japoneses, quienes
crean un grupo de investigacién y comienzan a capacitar a gente con cursos
de Control de Calidad; asi, permitieron la entrada de uno de los exponentes
mas grandes de la calidad: Edward Deming, quien ayudé a Japon a
convertirse en una de los paises lideres en el mercado mundial'?; sus teorias
y meétodos se empezaron a aplicar rapidamente, algo que contribuyé a
cambiar la economia y mentalidad del pais: la necesidad de controlar la
calidad de los procesos y materiales y de generar planes que ayuden a
gestionarla sin derroches*s.

A finales de la década de los 80, surgen las Normas Internacionales
Internacional Organization for Standarization (ISO) 9000, las cuales son
derivadas de la Norma Britanica Bs 5750 de 19794,

En los ultimos tiempos el concepto de aseguramiento de la calidad puede
definirse como una etapa que permite garantizar el nivel continuo de la

calidad del producto o servicio'®.

3. SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD
3.1 CONCEPTO.
Un Sistema de Gestidon de Calidad es una forma de trabajar, mediante la cual
una organizacion asegura la satisfaccion de las necesidades de sus clientes.
Por lo cual planifica, mantiene y mejora continuamente el desempefio de sus
procesos, bajo un esquema de eficiencia y eficacia que le permite lograr

ventajas competitivas?®.
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Los principios en que se inspira todo Sistema de Gestion de Calidad Total se
pueden resumir en: satisfaccion del cliente, satisfaccion del personal, mejora

continua y beneficio econémico?’.

3.2 BENEFICIOS DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

La aplicacion del Sistema de Gestion de Calidad resulta en mdultiples
beneficios como la mejora continua de la calidad de los productos y servicios
gue ofrece, permite una mayor transparencia en el desarrollo de sus
procesos, asi mismo asegura el cumplimiento de sus objetivos; posibilita el
reconocimiento de la importancia de sus procesos e interacciones, asi como
también la delimitacion de funciones del personal y el aumento de la
productividad y eficiencia®®.

La implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad permite cumplir con
las expectativas que establece el cliente y ofrece seguridad ante clientes
potenciales. Mejora los procesos de la organizacion en cuanto a la actividad
productiva siguiendo estandares que aseguran que se estan cumpliendo las

normas que hacen gue sea un proceso optimizado?®.

3.3 CICLO DE DEMING O PHVA DE MEJORA CONTINUA

El ciclo de Deming o PHVA de mejora continua es una herramienta de
gestion presentada en los afios 50 por el estadistico estadounidense Edward
Deming. Tras varias décadas de uso, este sistema o método de gestion de
calidad se encuentra plenamente vigente (ha sido adoptado recientemente
por la familia de normas ISO) por su comprobada eficacia para reducir
costos, optimizar la productividad, ganar cuota de mercado e incrementar la
rentabilidad de las organizaciones. Logrando, ademas, el mantenimiento de

todos estos beneficios de una manera continua, progresiva y constante?°.
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Las siglas del ciclo o formula PHVA forman un acréonimo compuesto por las
iniciales de las palabras Planificar, Hacer, Verificar y Actuar. Cada uno de
estos 4 conceptos corresponde a una fase o etapa del ciclo:

- Planificar: se establecen objetivos y se identifican los procesos necesarios
para lograr resultados determinados de acuerdo a las politicas de la
organizacion. Se determinan también los parametros de medicion que se
van a utilizar para controlar y seguir el proceso.

- Hacer: consiste en laimplementacion de los cambios o acciones
necesarias para lograr las mejoras planteadas. Con el objeto de ganar en
eficacia y poder corregir facilmente posibles errores en la ejecucion.

- Verificar: una vez se ha puesto en marcha el plan de mejoras, se establece
un periodo de prueba para medir y valorar la efectividad de los cambios.
Se trata de una fase de regulacion y ajuste.

- Actuar: realizadas las mediciones, en el caso de que los resultados no se
ajusten a las expectativas y objetivos predefinidos, se efectdan
las correcciones y modificaciones necesarias. Por otro lado, se toman las
decisiones y acciones pertinentes para mejorar continuamente el

desarrollo de los procesos?.
Figural: Ciclo de Deming

Elan

CICLO DE Do
#45 MEJORA =
(Actuar) CONTINUA

Check
Werficar)

Fuente: Garcia E. Ciclo PDCA de mejora continua [Internet]. 2016 [citado 27 de octubre de

2020]. Disponible en: https://equipo.altran.es/el-ciclo-de-deming-la-gestion-y-mejora-de-

procesos/
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La principal caracteristica de un ciclo PHVA es que no tiene un punto y final,
sino que se crea una rueda continua en la que el ciclo se reinicia una y otra
vez de manera periddica, generando un proceso de mejora continua?®.

La tendencia actual de implantar Sistemas de Gestion de la Calidad segun
los requisitos establecidos en la norma ISO 9001 de 2008, depara de las
organizaciones cumplimentar las funciones del ciclo Deming, en las que
como parte de la planificacién es determinante la documentacién del sistema,

para su futura implantacién, control y mejora??.

3.4 DOCUMENTACION
3.4.1 IMPORTANCIA
En todos los procesos organizacionales, la documentacion contribuye a
lograr la conformidad de los requisitos del cliente y la mejora de calidad
porque provee de informacidn apropiada para cada etapa de la
implementacion de un sistema de gestion, desde su planificacién hasta
su evaluacion. Ademas, mediante la documentacién podemos trazar
lineas de repetitividad y trazabilidad porgue proporciona evidencias
objetivas. Asi como también evaluar la eficacia y la adecuacion continua
del Sistema de Gestion de la Calidad?2.
La elaboracion de la documentacion no deberia ser un fin en si mismo,
sino una actividad continua que aporte valor. Para ello es necesario que
se documente lo que se hace, siempre justificadamente, que se haga lo
gque se escribi6 en los planes y las metas, y que se demuestre
documentalmente lo que se hizo para poder evaluar el cumplimiento de
metas y objetivos, establecer parametros para medir el progreso respecto
a la mejoray la calidad que se pretende??.
Es indispensable definir tanto la gestion como los tipos de documentos

gue se generaran. Esto con la finalidad de evitar la duplicacion de
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informacion, la multiplicidad de formatos y la diversidad de criterios con
respecto a lo que se debe o no documentar o como hacerlo?2.

Un Sistema de Gestion de Calidad (certificado o no), debe contemplar
todos aquellos aspectos que tengan incidencia en la calidad final del
producto o servicio que presta la organizaciéon. Debe estar documentado
con un manual de calidad y con procedimientos e instrucciones técnicas
y debe revisarse su cumplimiento a través de auditorias?®. La auditoria es
un proceso sistematizado, independiente y documentado de evaluacion
objetiva del Sistema de Gestion de la Calidad que se lleva a cabo para
obtener evidencias que permitan determinar si se cumplen los criterios de

auditoria®?.

3.4.2 ESTRUCTURA

El modelo de aseguramiento de la calidad debe ser documentado de una
manera consistente; no existen requerimientos que detallan como se
debe documentar el sistema de calidad, la practica internacional y las
exigencias de las empresas registradoras han presionado a los
proveedores para que utilicen el sistema piramidal de cuatro niveles
relacionados con las areas o departamentos funcionales de la
organizacion estableciendo asi, de una manera practica, las necesidades
de documentar la informacién. La pirAmide estd compuesta por cuatro
niveles de requerimientos que son exigencias de las normas: manual de

calidad, procedimientos, instrucciones de trabajo y registros de calidad®.

3.4.3 MANUAL DE CALIDAD

El manual de calidad es el documento que describe el conjunto del
Sistema de Gestion de Calidad, sus procesos y las interrelaciones entre
es0s procesos?®.Se trata de un documento corporativo que expone los

aspectos principales del sistema de calidad implantado por la empresa?’.
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Su finalidad principal es comunicar los logros y objetivos en el ambito de
la calidad de la organizacidn para que se conozcan sus intenciones y
compartir conocimientos y experiencias en el ambito tanto interno como
externo. Ademas, el manual de calidad permite a la empresa realizar un
ejercicio de transparencia, conformidad e implicacion con la consecucién
de altos niveles de calidad y mejora continua de acuerdo con una serie
de pardmetros previamente establecidos?’.

3.4.4 PROCEDIMIENTOS

Son documentos que describen la forma o la secuencia de pasos que se
deben realizar para llevar a cabo una determinada actividad,
entendiéndose esta como un conjunto de tareas que deben realizarse de
una determinada forma y orden?,

Un procedimiento permite obtener un punto de partida para posibles
mejoras, lograr que cualquier persona de la organizacion realice la tarea
de la misma manera en funcion de los objetivos organizacionales e induce
a la calidad. Hacer las actividades segun un método, llevara a resultados
similares cada vez que se realicen. Registrar el método en forma escrita
permitira evaluar el procedimiento y realizar modificaciones en alguno de
sus componentes si se considera necesario?,

La elaboracion de un procedimiento requiere que quien lo realice tenga
conocimiento sobre la realidad del proceso y que se considere que el texto
debe ser facilmente comprensible para resultar atil. En cada uno de ellos
se comienza con el nombre del procedimiento que se especifica, que
funciona como titulo, luego se explicitan obligatoriamente los objetivos
gue explican el propésito y el alcance que determina el rango de
aplicacién. Se identifica quién tiene responsabilidad sobre él y se

describen las actividades objeto?.
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3.4.5 INSTRUCTIVOS DE TRABAJO

Una instruccion de trabajo es definida como una manera detallada de los
pasos a realizar descritos en los procedimientos, que dado su impacto en
el resultado final requieren un mayor grado de control en su ejecucién?°.

Las instrucciones de trabajo (IT) describen con detalle las actividades a
realizar, incluyendo la cronologia a seguir y los resultados a alcanzar; asi
como los materiales a utilizar, equipos e informacion necesaria, si se
refieren a la realizacion de pruebas o ensayos, incluyen también los
criterios de aceptacion de éstos y los datos que se deben recoger como
resultado®.

Al planificar la elaboracion de un IT lo mas importante es establecer cuél
sera el publico objetivo, eso determinara como debera ser el formato
idoneo. Se debe tener en cuenta la edad y competencias del personal, el
tipo de tarea al que estén acostumbrados, su capacidad de comprension
e incluso su atencion. En cuanto a la estructura y formato, se debe exigir
un titulo, una fecha de emision y un nivel de revision. También debe

mostrar la evidencia de que han sido revisadas y aprobadas®.

3.4.6 REGISTROS

Un registro de calidad es un documento que proporciona resultados
obtenidos o evidencia de actividades desempefiadas de acuerdo con la
norma ISO 9001:20003L. Los registros de la calidad incluyen los informes
de las auditorias internas y de las revisiones por la direccion, asi como
los registros de las acciones correctivas y preventivas. Todos los registros
tienen que ser legibles y almacenarse en sitio seguro y en
confidencialidad®2.

Los registros de calidad deberdn establecerse y mantenerse para

suministrar pruebas de conformidad del sistema de calidad.
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4. LEGISLACION
Los Standards ISO actualmente cumplen la funcion de establecer los criterios
gue permiten implantar pautas a nivel internacional que nos ayuden a
conseguir la calidad y ademéas nos sirvan como garantia para obtener la
confianza de los mercados®-.
ISO 9000 se inicié en 1979 para establecer principios genéricos de calidad
para la creacion de una norma internacional minima para que las empresas
manufactureras establecieran métodos de control de calidad®.
La norma Internacional 1ISO 9001 esta enfocada a la consecucion de la
calidad en una organizacion mediante la utilizacion de un método o Sistema
de Gestion de la Calidad®. La norma ISO 9001:2015 implementa la
utilizacion de instructivos de trabajo®’, considera importante disponer de
documentacion y registros suficientes y utiles para que la puesta en marcha
de los registros sea de modo adecuado y pueda mantenerse en el tiempo32,
A nivel nacional, el Instituto Argentino de Normalizacion y Certificacion
(IRAM), desde 1937 es reconocido como Organismo Nacional de
Normalizacion por sucesivas legislaciones nacionales. En el afio 1994, fue
ratificado en su funcién por el Decreto PEN N.° 1474/1994, en el marco del
Sistema Nacional de Normas, Calidad y Certificacion®°.
La Secretaria General del Gobierno de Coérdoba elabor6 su manual de
calidad, con el objetivo de fijar lineamientos y procedimientos generales para
cada uno de los procesos comprometidos con este sistema de gestion, y
describir las diferentes actividades que se llevan a cabo dentro de cada
jurisdiccion y que son definidas por la misma Organizaciéon?®. Su manual de
calidad esta basado en las normas internacionales: ISO 9001, ISO 9000 e
ISO 190114,
El area de Bromatologia de la Municipalidad de Cordoba tiene la funcién de
asegurar el efectivo cumplimiento del Cédigo Alimentario Argentino (Ley

18.284), la Ordenanza 8144 y toda legislacién relacionada a la calidad
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alimentaria de aplicacion en el ambito municipal. Ejerce el poder de policia
en el control de la legislacion vigente, a través del Departamento de Control
Bromatoldgico y el Laboratorio de Alimentos*

5. LABORATORIO DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS LIC. “ELSA
CHIAVASSA”
La Escuela de Nutricion de la Universidad Nacional de Cérdoba (UNC)
cuenta con un Laboratorio de Procesamiento de Alimentos ubicado detras
del Comedor Universitario (Av. Medina Allende, Cordoba). Lleva su nombre
en honor a la Lic. Elsa Chiavassa, quien fue profesora de Técnica
Dietoterapica de dicha institucion, la creacion del mismo es impulsada,
debido a la necesidad de contar con un espacio de practica para aquellas
asignaturas relacionadas con la manipulacion de los alimentos, como
Técnica Dietética y Técnica Dietoterapica (asignaturas de 2do y 3er afio de
la carrera Licenciatura en Nutricién). Hasta ese entonces, las practicas se
realizaban en la Escuela de Enfermeria y en el Hospital Nacional de Clinicas.
Dicho Laboratorio tiene sus comienzos con la gestiéon de la Lic. Raquel
Susana Acosta, quien, como directora de la Escuela de Nutricion, gestiona el
espacio. En aguel momento, la Lic. Maria Cristina Boillés (docente de la
Céatedra de Alimentacién Institucional) bosqueja la refuncionalizacion del
espacio y sugiere un equipamiento acorde a las actividades que se llevarian
a cabo.
Para su equipamiento, se reacondicionan cocinas y utensilios usados en los
anteriores centros formadores y se adquiere nuevo equipamiento.
Se inaugura el Laboratorio de Alimentos con la desgracia de ser robado esa
misma noche??, por lo que, durante el afio 2008 el mismo no pudo ser

utilizado como fue previsto.
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Durante la gestién de la Dra. Nilda Raquel Perovic (2010), se adquieren
nuevos equipos y utensilios para poder hacer un uso mas eficaz del espacio.
Es en este momento cuando deja de ser de uso exclusivo de las asignaturas
vinculadas a los alimentos para pasar a ser un lugar donde se realizan
investigaciones de grado, cursos de posgrado y cursos de extension.

En gestiones siguientes, en el Laboratorio de Alimentos Lic. Elsa Chiavassa
se crea un reglamento de uso (afio 2017) ya que pasa a formar parte del

Centro de Investigacién en Nutricion Humana de la Escuela (CENINH)#3,
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HIPOTESIS
1. Més del 50% de los encuestados desconoce el correcto uso del equipamiento

del Laboratorio.
2. Al menos el 50% de los encuestados no ha recibido capacitacion adecuada

en cuanto al uso del equipamiento del Laboratorio.

Variables en estudio

» Manipulacion higiénica y segura del equipamiento del Laboratorio por parte

de los usuarios.

» Documentacion (instructivos y registros).

» Capacitacion de los usuarios del Laboratorio.
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DISENO METODOLOGICO

Tipo de estudio

Se traté de un estudio descriptivo segun el analisis y el alcance de los resultados;
transversal porque se recolectaron datos en un solo momento, en un tiempo Unico.
De acuerdo con la intervencion, fue observacional ya que se adquirié informacion
por medio de la observacién directa y el registro de fenébmenos, pero sin ejercer
ninguna intervencién, con una modalidad prospectiva en donde el registro de
informacion se realizé segln fueron ocurriendo los fenémenos4.

UNIVERSO: Usuarios del Laboratorio de Procesamiento de Alimentos Lic. Elsa
Chiavassa.

MUESTRA: docentes, ayudantes de catedra y alumnos de 3°,4° y 5° de la carrera
de Lic. en Nutricion.

CRITERIOS DE INCLUSION

Ser docentes, alumno y ayudante de catedra de las materias de la Licenciatura en
Nutricidn, de la Universidad Nacional de Cérdoba, que hayan utilizado el Laboratorio
de Procesamiento de Alimentos Lic. Elsa Chiavassa como parte de su formacion

académica.

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

> Manipulacion higiénica y segura del equipo del Laboratorio por parte de los
usuarios.

e Definicibn conceptual: conjunto de reglas a las que se tiene que
adecuar toda persona que manipule todo instrumento y/o equipo
presente en el laboratorio para que lo realice de manera segura e
higiénica con el fin de garantizar la inocuidad y aptitud de los alimentos
gue se manipulan en él*,

e Definicién operacional °:

Muy bueno: >75% a 100%
Bueno: >50 a 75%
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Regular: >25 a 50%
Malo: 0 a 25%

» Documentacion (instructivos y registros).

e Definiciébn conceptual: Un documento se define como la informacién
relevante de un proceso. Un instructivo contiene los pasos para
realizar una tarea. Un registro es un documento que presenta
resultados obtenidos o proporciona evidencias de actividades
realizadas*’.

e Definicion operacional:

Muy bueno: >75% a 100%
Bueno: >50 a 75%
Regular: >25 a 50%

Malo: 0 a 25%

» Capacitacion de los usuarios del Laboratorio.

e Definicién conceptual: Proporciona a los manipuladores de alimentos
la informacién necesaria sobre buenas practicas de manipulacion
(BPM), como asi también, sobre el uso de instructivos, registros y los
procedimientos estandarizados de los equipos disponibles en el
laboratorio con la finalidad de resguardar la bioseguridad e inocuidad
de los alimentos?.

e Definicién operacional:

Muy bueno: >75% a 100%
Bueno: >50 a 75%
Regular: >25 a 50%

Malo: 0 a 25%

Las variables se evaluaron mediante encuesta online.
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Instrumento: cuestionario autoadministrado a través de formulario de Google.

Indicador: se puntud cada dimension de las variables en una escala de 4 niveles,
gue se clasificaron en: “incumplimiento” (0 puntos), “cumplimiento insatisfactorio” (1
punto), “cumplimiento satisfactorio” (2 puntos) y “cumplimiento excelente” (3

puntos).

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Objetivo 1: “Describir los equipos disponibles en el Laboratorio de Alimentos.”
Para cumplir este objetivo se hizo un relevamiento detallado de todos los equipos
utilizados en el Laboratorio. Para ello se utilizé como instrumento una encuesta
autoadministrada (ANEXO 1).

Objetivo 2: “Detallar el espacio de uso disponible en el Laboratorio de Alimentos.”
Se llevd a cabo mediante una encuesta autoadministrada donde se realizd un

registro del espacio de uso disponible en el Laboratorio (ANEXO 2).

Objetivo 3: “Conocer el modo de uso de los equipos por parte de los alumnos y
docentes que utilizan el Laboratorio.”

Se confeccion6 una encuesta donde se registrd el modo de uso del equipamiento
disponible en el Laboratorio teniendo en cuenta reglas de seguridad,
implementacion de BPM vy Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES), higiene del usuario, instructivos de uso de equipos y otras
variables implicadas en el cumplimiento de los requisitos para la futura
implementacion de un Sistema Documental. En el cual se puntud cada item con una
escala de 0 a 3 puntos, siendo el valor 0 puntos correspondiente al hecho de no
cumplir lo establecido, el valor de 1 punto cumplimiento insatisfactorio, el valor de 2
puntos cumplimiento satisfactorio y 3 puntos cuando cumple totalmente con lo
exigido (ANEXO 2).
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Objetivo 4: “Comprobar la necesidad de capacitacion de los usuarios del
Laboratorio de Alimentos”.
Se realiz6 un cuestionario autoadministrado para conocer qué grado de
capacitacion presentan los usuarios del Laboratorio para el uso del espacio y
equipamiento (ANEXO 2).

PLAN DE ANALISIS DE DATOS

A partir de los datos recolectados, se procedio a la tabulacion en la cual, de acuerdo

a la escala establecida de 0 a 3 puntos, se sumaron las puntuaciones obtenidas en
cada dimension y se calcularon las frecuencias absolutas de acuerdo al total
obtenido en la misma que permitidé clasificar la variable segun su definicion
operacional en: Muy Bueno (>75 al 100% del puntaje maximo posible), Bueno (>50
a 75%), Regular (>25 a 50%) y Malo (0 a 25%).
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RESULTADOS

La recoleccion de datos se llevé a cabo mediante una encuesta autoadministrada

de 72 preguntas que fue respondida por 201 usuarios del Laboratorio de Alimentos
de la Escuela de Nutricién, durante el mes de septiembre de 2020.

Se analizaron tres variables, algunas directamente vinculadas a los equipos y otras
gue resultaron de interés en cuanto a la calidad de los alimentos que se manipulan
en el lugar. Las variables fueron las siguientes: manipulacién higiénica y segura del
equipamiento del Laboratorio por parte de los usuarios que incluy6 items con
respecto al manipulador, a los equipos y al espacio de uso disponible; capacitacion
y documentacion. Las mismas se clasificaron por medio de una escala en
categorias: Muy Bueno (>75 al 100% del puntaje maximo posible), Bueno (>50 a
75%), Regular (>25 a 50%) y Malo (0 a 25%)).

Relevamiento de equipos disponibles

Dicho relevamiento tuvo la finalidad de constatar el grado de conocimiento que
tienen los usuarios acerca de la existencia del equipamiento del Laboratorio.

Mas del 50% indicé la presencia de utensilios de cocina, pava, minipimer, heladera
con freezer, horno eléctrico, microondas, anafe, horno a gas, campana sobre la
cocina, ollas comunes, termometro pincha carne, balanza digital, mesadas de
trabajo, cestos de basura, lavabo de manos, lavabo de alimentos con agua caliente,
dispenser de jabon liquido y dispositivo de toallas descartables.

Mas de la mitad de los encuestados nego la existencia de licuadora, procesadora,
freezer, horno pizzero, freidora, olla eléctrica, olla a presion, balanza analégica,

presencia de agua caliente en lavabo de mano y alcohol en gel.

Manipulacion higiénica y segura del equipamiento del Laboratorio por parte
de los usuarios
Para profundizar el analisis de esta variable se decidio categorizarla segun aspectos

relacionados a: el manipulador, los equipos y espacio disponible.
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Para la categoria manipulador se observo un cumplimiento excelente en normas de
higiene en cuanto a actitudes y comportamiento mientras que el cumplimiento fue
satisfactorio para la utilizacion de productos de higiene, limpieza y desinfeccion
aptos, indumentaria de uso exclusivo, hébitos higiénicos, instructivos y aplicacion
de correcto lavado de manos y orden e higiene en el sector de trabajo. Obteniendo
la categoria de BUENO (valoracion del 63,14%).

Respecto a los equipos, se registré que la totalidad de los mismos no cuentan con
instrucciones de uso considerandose como MALO (valoracién del 14,65%).

En cuanto al espacio de uso disponible se observo un cumplimiento insatisfactorio
en los siguientes aspectos: espacio disponible para movilidad dentro del
Laboratorio, disposicion de mesadas y disposicion de equipos; y con respecto a la
disposicion de hornos, heladeras, lavabos y ubicacion de elementos de higiene un
cumplimiento satisfactorio. Lo que obtuvo la condicion de REGULAR (valoracion del
48,48%).

Teniendo en cuenta los criterios evaluados, la variable en su totalidad se categoriza
como REGULAR (valoracion del 33,35%).

Documentacion

Se presentd un incumplimiento en los tres aspectos evaluados: disponibilidad a
instructivos de cada area de trabajo, presencia de Manual de BPM y de registros de
POES. Obteniendo, asi, la categoria de MALO (valoracion de 18,63%).

Capacitacion

Entre los criterios evaluados se identific6 un cumplimiento satisfactorio en cuanto a
formacion de uso del espacio, capacitacion sobre BPM y POES; presentando un
incumplimiento en capacitacion sobre instructivos de trabajo, uso eficiente del agua
y separacién de residuos. Esta variable obtuvo la categoria de REGULAR

(valoracion de 40,13%).
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A partir del analisis detallado de cada variable, fue posible determinar que el
resultado global de la encuesta autoadministrada en la poblacién fue categorizado
como REGULAR (valoracion de 33,26%). El resumen de los puntajes obtenidos
puede observarse en la Tabla N°1.

Tabla N°1: Valoracién Global del equipamiento y uso del Laboratorio de Alimentos de la Escuela de

Nutriciéon, FCM, UNC.

CATEGORIAS
VARIABLES
MALO (0 | REGULAR | BUENO MUY
a 25%) (>25a (>50 a BUENO
50%) 75%) (>75 al
100%)
Manipulacion  higiénica y segura del
equipamiento del Laboratorio por parte de los 33,35%
usuarios
Documentacion 18,63%
Capacitacion 40,13%

Nota: Expresados en porcentajes. Elaboracién propia.

Diagnoéstico de Situacion sobre la utilizacion del equipamiento en el Laboratorio de Procesamiento de Alimentos Lic. Elsa Chiavassa de la Escuela de Nutricion.



DISCUSION

El presente trabajo de investigacion comprendié el Diagnostico de Situacion sobre
la utilizacion del equipamiento en el Laboratorio de Procesamiento de Alimentos Lic.
Elsa Chiavassa de la Escuela de Nutricion, con el objetivo de determinar el grado
de conocimiento acerca del uso de los equipos por parte de alumnos y docentes.
Al realizar un relevamiento de equipos se logré evidenciar el desconocimiento por
parte de los usuarios de su existencia, esto puede deberse principalmente a que no
esta sefializado donde se guardan y que algunos estan disponibles, pero no
funcionan; situacion similar se demostré en un estudio realizado por Escobar W.,
Diaz Saravia M. y Lazo Flores R. en Nicaragua, en el afio 20174°. En este estudio
también se encontraron falencias en el espacio disponible. Si bien, la infraestructura
no es mas importante que la existencia de los equipos, cuando no presenta la
eficiencia adecuada en organizacion y disefio, no permite una movilidad segura,
entorpeciendo o influyendo de manera negativa en la realizacion de los procesos.
Al evaluarse la manipulacion higiénica y segura de los equipos se observo que los
usuarios del Laboratorio siguen normas de higiene en cuanto a sus
comportamientos y actitudes, siendo este un aspecto muy importante para preservar
la calidad de los alimentos que alli se manipulan. Caso contrario se contemplé en
un estudio realizado por Calle Clavijo L. y Rosales Campos M. en Ecuador en el afio
2008, donde la calificacién obtenida en el Diagndéstico no es la adecuada ya que el
personal no cumple con las normas de higiene y refuerzan la importancia de la
capacitacion de las personas involucradas en el Laboratorio de Alimentos®.

En conocimiento de la existencia de equipos y de como se utilizan, se observo que
los usuarios desconocen el equipamiento presente y que tampoco saben coOmo
utilizarlos porgue no tienen disponibles los instructivos correspondientes debido a
gue no han recibido capacitacidén acerca de su uso o0 a que nunca los han utilizado,
representando un riesgo para la seguridad del manipulador como asi también puede
interferir en la calidad del alimento. Caso similar ocurrié en el estudio realizado por

Pérez Vicuia A. y Garcia Garcia R. en Guayaquil en el afio 2017 donde el 59,3%
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de los encuestados contesté que no ha recibido capacitaciones en temas de
seguridad presentando diferentes accidentes, dentro de estos el 46,7% fueron
cortes menores®..

Los encuestados reconocieron que adquieren formacion en lo que respecta al uso
del espacio, alas BPM y POES, pero se mencion0 la falta de capacitacién en cuanto
a las instrucciones de uso del equipamiento. Lo que concuerda con un estudio
realizado por Tamayo Mesa M. en Colombia en el afio 2011, donde se demostro la
utilidad de un plan de capacitacion en BPM. Este mismo estudio revel6 que, en
cuanto al uso eficiente del agua, no hay procedimientos ni parametros al igual que
la presente investigacion®2.

En lo que respecta a la documentacion, un estudio realizado por Moreno Rocha CH.
P. en Quito en el afio 2007, obtuvo un 0% de cumplimento en Sistema de Gestion
de Calidad, debido a que no poseian procedimientos para el control de documentos
y registros®3. El presente diagndstico resulté semejante ya que se confirmé que no
existen instructivos de trabajo, y tampoco registros de usuarios del Laboratorio ni de
utilizacion de los equipos. Es destacable mencionar que los estudiantes no tenian
conocimiento de la existencia del Manual de BPM del Laboratorio realizado en 2019
por la catedra de Técnica Dietética en conjunto con la catedra de Técnica
Dietoterapica, en el marco del PAMEG (Programa de apoyo y mejoramiento al
egreso de la ensefianza de grado) de la Facultad de Ciencias Médicas®*. Esto se
pudo atribuir a que, por ser de reciente elaboracion, no existia cuando asistieron al
Laboratorio, a que no estaba disponible en el lugar y de facil acceso para los
estudiantes o que no fueron capacitados acerca del uso e importancia del mismo.
La bibliografia demuestra que la implementacién de un Sistema Documental es el
soporte del Sistema de Gestion de Calidad y al igual que en otros ambitos sociales-
tecnolégicos, la calidad en los laboratorios de alimentos es imprescindible. En el
ultimo estudio mencionado de Moreno Rocha CH. P. puede verse que el nivel de
cumplimiento pasé de 0.4% a un 69.1%, una vez desarrollada la parte documental

para un sistema de gestién de inocuidad alimentaria.
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Existen varias metodologias para la implementacion de Sistemas de Gestion de la
Calidad, y todas coinciden en considerar como una de sus etapas la elaboracion de
la documentacion.

El Diagnéstico de Situacion realizado a partir de esta investigacion permite
reconocer la importancia de la implementacion de un Sistema Documental para la

mejora del Sistema de Gestién de Calidad y de sus procesos.
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CONCLUSION
El analisis realizado permitié aceptar las hipétesis planteadas en donde mas del

50% de los encuestados desconoce el correcto uso de los equipos del Laboratorio
y al menos el 50% de los mismos no ha recibido capacitacion adecuada en cuanto
al manejo de estos.

La situacion actual del Laboratorio de Procesamiento de Alimentos de la Escuela de
Nutricion es poco eficiente en cuanto a su Sistema Documental y equipos para la
realizacion de los procesos de manera segura, demandando un mayor tiempo, costo
y riesgo a sus usuarios.

Como plan de mejora para el Laboratorio proponemos: realizar un Sistema
Documental basado en instructivos de trabajo y registros. Las instrucciones de
trabajo deben ser desarrolladas y documentadas para describir el desempefio de
todo trabajo que se podria ver afectado adversamente por la falta de tales
instrucciones. Los documentos deben estar estandarizados y realizar los registros
correspondientes a través de evidencia. Establecer capacitacion continua sobre su
uso y temas pertinentes como BPM, POES, uso eficiente del agua y separacion de
residuos. Futuras investigaciones podrian evaluar la implementacion del sistema a
corto, mediano y largo plazo.

El presente estudio tuvo como limitacion la realizacion virtual de las encuestas a
causa de la pandemia de Covid 19.

En relacion a lo expuesto, la participacion del Licenciado en Nutriciébn en las
actividades correspondientes al area de administracién y gestion de servicios de
alimentacion, resulta fundamental en la implementacion de un Sistema Documental.
En espacios donde se manipulen alimentos, tiene el Licenciado competencia
suficiente para planificar, organizar, dirigir y auditar dicho sistema a partir de
actividades de normalizacion, programacion, ejecucion, supervision, evaluacion,
investigacion y capacitacion; lo cual permite una mejor organizacion de las

actividades y puesta en practica del mismo.
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Anexo 1: Encuesta autoadministrada diagnoéstica

Respuesta
Relevamiento de equipos disponible
Posee No Posee

¢ Tiene utensilios de cocina como por ejemplo cuchillo, tenedor, cuchara, 197 4
etc.?

¢ Tiene licuadora? 84 117
¢, Hay procesadora? 57 144
¢ Tiene minipimer? 100 101
¢Hay pava? 105 96
¢ Lals cocinals tiene/n campana/s? 148 53
¢ Presenta refrigeradores? 140 61
¢, Hay heladera con freezer? 156 45
¢ Hay freezer? 39 162
¢ Tiene horno eléctrico? 118 83
¢ Tiene horno a gas? 175 26
¢Hay microondas? 170 31
¢Hay horno pizzero? 43 158
¢ Tiene anafe? 113 88
¢ Tiene freidora? 19 182
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¢Hay ollas? 193 8

¢ Hay olla eléctrica? 9 192
¢ Hay olla a presion? 45 156
¢, Presenta termometro pincha carne? 125 76
¢ Presenta balanza digital? 171 30
¢ Presenta balanza analogica? 48 153
¢Hay mesadas de trabajo? 200 1

¢, Hay lavados de manos? 199 2

¢ €l lavado de manos cuenta con agua caliente? 84 117
¢, Hay pileta para lavado de alimentos? 182 19
¢ La pileta cuenta con agua caliente? 111 90
¢ Tiene dispenser de jabdn liquido antibacterial? 157 44
¢ Tiene alcohol en gel? 61 140
¢ Tiene dispositivos de toallas descartables? 165 36
¢, Hay cestos de basura? 198 3
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Anexo 2: Encuesta autoadministrada diagnoéstica

Dimensioén

Respuesta

Manipulacién higiénicay
segura del equipamiento del
laboratorio por parte de los

usuarios.

Incumplimiento

Cumplimiento

Insatisfactorio

Cumplimiento

Satisfactorio

Cumplimiento

Excelente

Respecto al manipulador

¢Utilizan  productos de higiene,
limpieza y desinfeccion aptos para

la industria alimentaria?

23

58

98

22

¢ Poseen indumentaria de uso
exclusivo (vestimenta,
cofia y barbijo) y calzado adecuado

y en condiciones higiénicas?

17

59

84

41

¢ Tienen las ufias cortas, limpias y
sin esmalte, y, ademas, estan
exentos de uso de productos

cosmeéticos y personales?

20

43

85

53

¢,Cumplen normas de higiene en
cuanto a actitudes y
comportamiento? (fumar, mascar
chicle, escupir, comer, estornudar o
toser sobre los alimentos).

11

69

113

SAplican un correcto lavado de
manos antes y

después de cada actividad?

11

28

84

78
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¢Hay instructivos para un correcto 49 45 54 53
lavado de manos?
¢Mantienen el orden e higiene en el 13 33 102 53
sector de trabajo?
Puntaje obtenido: 2665 ideal 4221
Porcentaje de adecuacion: 63,14%

Respecto a los equipos
¢La licuadora posee instrucciones 149 38 11 3
de uso?
JLa procesadora posee 145 39 14 3
instrucciones de uso?
¢La minipimer posee instrucciones 139 43 14 5
de uso?
¢La heladera posee instrucciones 117 46 31 7
de uso?
¢El freezer posee instrucciones de 140 40 12 9
uso?
¢El'horno a gas posee instrucciones 126 45 21 9
de uso?
¢El - horno  eléctrico  posee 139 40 15 7
instrucciones de uso?
¢ El microondas posee instrucciones 129 44 20 8

de uso?
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SEl horno pizzero posee 151 36 8 6
instrucciones de uso?
¢El anafe posee instrucciones de 140 42 10 9
uso?
¢ La freidora posee instrucciones de 155 37 4 5
uso?
¢la  olla a presion posee 150 40 4 7
instrucciones de uso?
Jla olla eléctrica posee 153 40 3 5
instrucciones de uso?
¢ El'termémetro pincha carne posee 138 45 9 9
instrucciones de uso?
¢cLa balanza analégica posee 141 44 9 7
instrucciones de uso?
cLa  balanza  digital posee 120 47 22 12
instrucciones de uso?
Puntaje obtenido: 1413 ideal 9648
Porcentaje de adecuacion: 14,65%

Respecto al espacio
¢El espacio disponible para la 48 96 47 10
movilidad dentro del Laboratorio
permite hacer un trabajo ordenado?
¢La disposicion de las mesadas 29 77 73 22
permite el trabajo de manera
adecuada y ordenada?
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¢la disposicion de hornos 'y 24 71 83 23
heladeras permite el trabajo de

manera adecuada?

¢La disposicion de los equipos 49 94 44 14
permite su uso de manera

adecuada sin entorpecer el trabajo

de los deméas usuarios del

laboratorio?

¢La disposicion de los lavabos 20 50 89 42
permite su uso de manera

adecuada?

¢ La ubicacién de los elementos de 25 44 79 53

higiene como: ¢ dispenser de jabon
liquido antibacterial, alcohol en gel y
dispositivos de toallas descartables

es accesible?

Puntaje obtenido:

1754 ideal 3618

Porcentaje de adecuacion:

48,48%

Puntaje total obtenido en la

5832 ideal 17487

variable:
Porcentaje de adecuacion total 33,35%
obtenido en la variable:

Dimensién Respuesta

Documentacion

Incumplimiento

Cumplimiento

Insatisfactorio

Cumplimiento

Satisfactorio

Cumplimiento

Excelente
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¢El usuario tiene disponibilidad y 120 59 15 7
acceso a instructivos de cada area

de trabajo?

¢, Presenta Manual de BPM? 117 53 25 6
Existencia y uso adecuado de 125 52 18 6

registros de aplicacion de POES.

Puntaje obtenido:

337 ideal 1809

Porcentaje de adecuacion:

18,63%

Dimensidén

Respuesta

Capacitacion

Incumplimiento

Cumplimiento

Cumplimiento

Cumplimiento

Insatisfactorio Satisfactorio Excelente
¢, Reciben formacién para el uso del 39 52 80 30
espacio del Laboratorio?
¢, Reciben capacitaciones sobre 28 35 94 44
BPM?
¢, Reciben capacitaciones sobre 43 54 77 27
POES?
¢, El usuario dispone de capacitacion 77 69 47 8
sobre los instructivos de trabajo de
cada equipo que permita su
correcto uso?
¢Reciben capacitacion sobre uso 100 63 29 9
eficiente del agua?
¢Reciben  capacitacion ~ sobre 95 55 37 14

separacion de residuos?
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Puntaje obtenido: 1452 ideal 3618

Porcentaje de adecuacion: 40,13%

Fuente: Adaptada de tesis de grado “Disefio e implementacién de un Sistema de Trazabilidad en un

emprendimiento de viandas cocidas y congeladas de Cordoba”®® y del Cédigo Alimentario Argentino
(CAA)>,
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