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PRESENTACION

La actualidad del control sanitario de alimentos y establecimientos alimentarios,
viene marcada por las normas y el sentido comin , y por el desarrollo de técnicas de

autocontrol basadas en los mecanismos de Andlisis de Riesgos, Identificacién y Control
de Puntos Criticos (A.R.I.C.P.C.).

Este método, que preconiza la coparticipacién en el proceso de control sanitario,
de la Industria y la Administracién, es sumamente versétil, de manera que sus adap-
taciones no suponen la exclusién de ningln sector.

El presente programa piloto, que se desarrollé en la Comunidad Auténoma de la
Regién de Murcia en 1994, fue bien acogido por ofras Administraciones (MISACO,
Secretaria de Estado para el Turismo) y més favorablemente por el sector de Restau-
racion.

Agradeciendo sinceramente el apoyo prestado por todos los implicados, ahora pre-
sentamos los resultados de dos afios de trabajo, uno de preparacién y otro de eje-
cucién, que aunque modestamente, pueden servir de punto de partida para una
metodologia de trabajo distinta a la inspeccién tradicional, y que sin lugar a dudas
puede resultar mds eficaz, cuantos més sean los criterios que opinen sobre el mismo,
y se consiga un sistema que vaya en beneficio del nivel de salud de la poblacién, con
la aceptacién, que no imposicién, de todos los participantes.

Murcia, 25 de octubre de 1995.

El Consejero de Sanidad y Politica Social,
Francisco Marqués Fernandez.






PROLOGO

Entre los sectores que componen lo que se denomina «Industria Alimentaria», la
Restauracién Colectiva constituye, tal vez, uno de los més dificiles para llevar a cabo
una actuacién preventiva.

La atomizacién, la gran diferenciacién existente, la —todavia— escasa cualificacion
del personal, la conjuncién de riesgos variados en la preparacién de las comidas, etc.,
son factores que determinan unas coordenadas que resultan complicadas de cambiar,
desde un punto de vista sanitario.

Uno de los errores que se ha podido cometer, hasta ahora, desde la Administracién
es querer solucionar los riesgos alimentarios, exclusivamente, mediante dos herra-
mientas: legislacién exhaustiva e inspeccién protocolizada.

Tal vez, se ha dejado de lado a los principales actores de esta «vivencia»: los res-
ponsables/empresarios de los establecimientos.

A su vez, éstos han adolecido de un interés por asociarse, lo que ha hecho impo-
sible poder contar con un inferlocutor valido y suficientemente representativo a la hora
de disefiar actuaciones conjuntas.

Todas estas caracteristicas son/eran sintomas de un Estado paternalista, pero
impropias de una sociedad que desea ser autorresponsable.

Ademés, contamos con el reto contemplado en la Directiva del Consejo relativa a
la Higiene de los productos alimenticios (93/44/CEE), y que también es de obligado
cumplimiento para el sector de la restauracién: las empresas alimentarias deberan
garantizar la salubridad de sus alimentos mediante el cumplimiento de sistemas de
autocontrol, basado, principalmente, en los conceptos del «Andlisis de Riesgos y
control de Puntos Criticos» (ARCPC).

Por todo lo anteriormente expuesto, cuando en el afio 1993, los responsables de
la Consejeria de Sanidad de la Regién de Murcia me comunicaron su interés en que
colaborésemos para establecer un sistema de autocontrol en los establecimientos de
restauracién colectiva de la Regién, mi respuesta fue afirmativa, ya que con esta expe-
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riencia piloto se podia empezar a sentar las bases de una premisa fundamental, en la
que todos los que trabajamos en el drea de la Higiene Alimentaria creemos: la mejora
de las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos de restaruacién solo se
puede conseguir si se involucran de lleno los responsables de los mismos.

Ademés, en este estudio piloto se ha dado mucho realce al asesoramiento de los
establecimientos. Es posible que en ese cambio de mentalidad —tan reivindicado por
los operadores econémicos— que debemos acometer los técnicos de la Administracion,
la tarea principal que tendremos que llevar a cabo sea la de aconsejar y asesorar a
los industriales que desean, a su vez, modificar su actitud y aptitud profesional.

Por (Oltimo, me gustaria pensar que esta idea que se ha realizado en Murcia es la
primera de un conjunto de actuaciones similares que se van a llevar a cabo en otras
regiones de Espafia; todas ellas, con un elemento en comin: el fomento de las activi-
dades de autocontrol en este sector tan importante para nuestro placer y nuestra Eco-
nomia.

Juan José Francisco Polledo
Director General de Salud Piblica
Ministerio de Sanidad y Consumo
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INTRODUCCION

El Programa de Autocontrol nace de la necesidad que tiene el sector de restauracién
colectiva de adaptarse a las nuevas exigencias de Calidad marcadas por la Legis-
lacién Sanitaria al respecto.

En la restauracién colectiva coincide ademés una incidencia en el nivel de salud de
la poblacién y una inquietud por parte de los movimientos asociativos del sector de
mejorar servicios y controlar los riesgos.

La dispersién y complejidad de este sector unido al distanciamiento existente entre la
Administracién Sanitaria y el mencionado sector, plantea la necesidad de un cambio
en los métodos tradicionales de control sanitario.

Con este fin se firmé un Convenio de Colaboracién entre la Administracion Central y
Autondmica, responsables del drea sanitaria y la Federacion Regional de Empresarios
de Hosteleria de Murcia.

La base fundamental de este Convenio es que el empresariado asuma un mayor pro-
tagonismo en el control sanitario de su establecimiento, contando para ello con el
apoyo y asesoramiento de la Administracién Sanitaria.

Desde un principio se asumié que la mejora en la calidad sanitaria de los estable-
cimientos deberia incluir tanto las condiciones de infraestructura de los mismos como
una adecuada formacién-informacién del manipulador.

En reuniones previas de trabajo entre los representantes de los firmantes del convenio

y la Consejeria de Sanidad, se elaboré todo el soporte documental utilizado en el
Programa y que adjuntamos en el presente informe.
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En un primer momento se remiti6é a los empresarios los siguientes documentos: Encuesta
al Empresario, encuesta al Usuario y Protocolo de Autocontrol. Una vez cumplimen-
tados fueron recogidos por el personal de la Federacién. En cuanto al Protocolo de
Autocontrol, sus resultados fueron contrastados por las visitas efectuadas por el Técnico
a los mencionados establecimientos.

Transcurridos dos meses se volvié a remitir al empresario una segunda encuesta al
usuario y se cursd una segunda visita a los establecimientos cara a comprobar la sub-
sanacién de las posibles deficiencias detectadas en la primera visita.

Por ofro lado y de forma simulténeaq, los cursos de manipulador de alimentos han cen-
trado un gran interés a la hora de llevar a cabo el autocontrol, debido a la orientacién
formativa pretendida por este Programa.

Con el fin de disponer de informacién directa en dichos cursos sobre la opinién del
personal manipulador, se distribuyd, aleatoriamente, a un centenar de alumnos, en los
cursos celebrados en el primer trimestre, un cuestionario de autoevaluacién, con un
importante apartado de sugerencias. Sus opiniones se han tenido en cuenta a la hora
de impartir los siguientes cursos, buscando asi una participacién mas activa de los asis-
tentes, asi como una mayor concienciacién en los problemas derivados de una
incorrecta manipulacién.

Esta labor formativa se completé con las visitas efectuadas por el Técnico de Hostemur

a los establecimientos, permitiendo aclarar de forma directa y en una situacién real los
fundamentos en que se basa una correcta manipulacién de alimentos.
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MATERIAL Y METODO

OBJETIVOS

1.2 Fomentar la implantacién de sistemas de autocontrol en los establecimientos
de restauracion colectiva y comedores colectivos en general.

2.2 Fomentar la formacién e informacién del personal encargado de asumir el
desarrollo y aplicacién de dichos sistemas de autocontrol.

ACTIVIDADES DEL PROGRAMA

Como fruto de la aceptacién de la corresponsabilidad en el nivel de Salud de la
poblacién se ha propuesto en la Comunidad Auténoma de la Regidén de Murcia un
modelo de programa de autocontrol que en plan piloto se estd poniendo en marcha a
lo largo de 1994 y que se quiere generalizar.

El programa comprende las actividades siguientes:

1. Formacién de un técnico responsable del sector Hosteleria.

2. Planificacién de los cursos de manipuladores de alimentos.

3. Delegacion de competencias en materia de formacion de manipuladores.

4. Elaboracién de los protocolos de autocontrol.

5. Realizacién de los protocolos de autocontrol por las propias empresas impli-
cadas en el plan.

6. Estudio y comprobacién de los protocolos por el responsable de Hosteleria y
verificacién de los mismos en el establecimiento.

7. Seguimiento del personal manipulador, en especial el de los establecimientos
sometidos al Plan.

8. Evaluacién.
1.2 FORMACION DEL TECNICO

Se seleccionaron dos licenciadas en Veterinaria con experiencia docente en cursos
de manipuladores y con conocimientos amplios en Higiene y Tecnologia Alimentaria
adquiridos en cursos y masters postgrado. Estas veterinarias durante un periodo no
inferior a seis meses participaron con los Inspectores Veterinarios de la Direccién
General de Salud en la ejecucién y desarrollo de las actividades de Comedores Colec-



tivos y Manipuladores de alimentos, englobadas en el Programa de Control Sanitario
de Alimentos y Zoonosis de la Consejeria de Sanidad.

2.2 PLANIFICACION DE LOS CURSOS

Con la experiencia y conocimientos adquiridos se planificaron Cursos de For-
macién de Manipuladores desde el sector de Hosteleria, considerando en el Método
Docente unos principios de brevedad, sencillez, homogeneidad de los grupos y apli-
cabilidad de las ensefianzas.

Las Técnicas del método son:

-Exposiciones teéricas: comprensibles, razonables, ejemplos reales actuales y par-
ticipativas.

-Dinédmicas de grupos: estimular al alumno para el descubrimiento propio de las
précticas correctas/incorrectas.

~Précticas de microbiologia: sencillas que ayuden a visualizar conceptos abstractos
para el manipulador: gérmenes, contaminacion, etc.

Los cursos impartidos son evaluados en cuanto a conocimientos adquiridos y en
cuanto a la aplicabilidad en la realidad de los conceptos y actividades aprendidas.

3.2 ACREDITACION

Se delegan las competencias en materia de formacién de manipuladores. La acre-
ditacién para impartir y evaluar los cursos se realiza oficialmente mediante Resolucion
del Director General de Salud a favor de la Asociacion de Hosteleria.

4.2 ELABORACION DE PROTOCOLOS DE AUTOCONTROL

Por un grupo de trabajo constituido por personal técnico y restauradores, y con los
conceptos manejados en los cursos de formacién de manipuladores y las normas sani-
tarias en vigor se procede a la elaboracién de protocolos con preguntas referentes a
infraestructura, condiciones higiénicas y hébitos.

5.2 CUMPLIMENTACION DE PROTOCOLOS

Por las empresas implicadas en el Plan, se procede a la cumplimentacién de los
protocolos en base a su formacién higiénica y advertidas previamente del efecto
docente del citado protocolo y la objetividad necesaria para su cumplimentacién.

6.2 ESTUDIO Y COMPROBACION DE LOS PROTOCOLOS

Por el técnico responsable de la Asociacién de Hosteleria se procede al estudio y
revisién de los protocolos de autocontrol; seguidamente, en el establecimiento en el



que se cumplimenté el protocolo y en presencia de quien lo rellend, por el técnico de
la Asociacién se procede a la comprobacién y verificacion de las respuestas del
mismo, a efectos de normalizar criterios y sustentar, técnica pero comprensiblemente
para el restaurador, las respuestas dadas, su interpretacién, asi como la relacién
causa/efecto, deficiencia/problema de salud.

Experiencias ya realizadas, demuestran que lo que en un primer momento puede
tener una contestacion determinada, después de la visita del técnico y las reflexiones
compartidas, la contestacién siguiente es otra distinta.

7.2 SEGUIMIENTO DEL PERSONAL MANIPULADOR

En especial el de los manipuladores de los establecimientos sometidos al PLAN,
desde dos aspectos:

—Formacién/Informacién: Es el requisito que asombrosamente més ha demandado el
personal que accedia a los cursos descritos con anterioridad, sobre todo cuando se trata de
temas puntuales, no excesivamente amplios y muy relacionados con su émbito de trabajo.

La formacién/informacién se estableceria con una periodicidad semestral/anual
dependiendo de la fluctuacion del personal laboral, su estabilidad en el puesto de
trabajo y cualquier otro condicionante que implique movimiento de personal.

—Control: Mediante la cumplimentacién de protocolos de buenas précticas higié-
nicas de los manipuladores por parte del técnico sanitario de la Asociacién. Estos pro-
tocolos luego de cumplimentados son comentados, desmenuzados y discutidos en
grupo, sin personalizar malos hébitos ni deficiencias.

8.2 EVALUACION

En los siete puntos descritos se basa el PLAN, debiendo someterse al final del
periodo de aplicacién de un afio a una evaluacién que contemple como minimo los
siguientes parametros:

-Grado de satisfaccién del Empresario.

-Grado de satisfaccién/garantia del usuario.

~Estadistica epidemioldgica.

—Mejoras en infraestructura visible y no visible.

—~Mejoras de los hdbitos higiénicos del personal manipulador.
-Otras propuestas.

Dependiendo del resultado de la evaluacién el plan se ampliard a todos los esto-
blecimientos, ya que en el primer periodo de aplicacion (afio 1994) se va a aplicar a
cerca de 80 establecimientos distribuidos en el dmbito de las seis Areas de Salud que
componen la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia, y que voluntariamente
han pedido participar.



ENCUESTA AL EMPRESARIO

Este documento recoge un cuestionario al Empresario sobre el sistema actual de ins-
peccién, asi como de una serie de situaciones que se producen o pudieran produ-
cirse en el establecimiento y cuya forma de resolver es importante conocer.



Establecimiento

Propiedad de

Domicilio

1. sCree que existen métodos alternativos a la Inspeccién Normal para lograr control
sanitario? Citelos.

2. 5Qué opinién tiene sobre el sistema tradicional de inspeccién?

3. Se cree preparado para afrontar un tipo de control diferente al realizado hasta
ahora?

4. 5Cree que se puede motivar a los manipuladores? ;Cémo?

5. sHa notado diferencia entre manipuladores antes y después de la obtencién del
carné?

6. sRealiza rotacién para distintas tareas con el personal manipulador?



7. sDe qué forma supervisa las précticas higiénicas de los manipuladores?

8. sCree necesario un control analitico en manipuladores? 3Por qué?

9. Con un manipulador que le comunica padece sintomas gastrointestinales 3 Qué
haria con é2

10. sEstaria de acuerdo con la baja médica de un manipulador portador? sPor qué?

11. sCuando contrata a un manipulador, lo prefiere con experiencia o sin ella?

12. sRevisa, si las tiene, las taquillas para ropa de manipuladores? ;Cada cuénto
tiempo?

13. sPor qué cree que estd prohibido fumar?

14. ;Qué cree més peligroso, que un manipulador con malos hébitos trabaje en una
cocina o en un supermercado?



15. sDe qué forma cree que puede participar en programas de Educacién Sanitaria?

16. ;Comprueba la documentacién, etiquetado, efc. de los productos que adquiere o
se fia de sus proveedores?

17. Con qué periodicidad realiza limpieza de las cémaras?

18. sComprueba regularmente la temperatura de las cémaras?

19. sPor qué cree exigible en cuanto a la Legislacién, la separacién entre carne fresca
y embutidos?

20. ;Qué destino da a los calamares descongelados que le sobren de un bloque
grande?

21. la realizacién del control de Desinfeccién, Desinsectacién y Desratizacién glo lleva
a cabo con empresa autorizada o usted mismo?2 3Qué productos utiliza y con qué
frecuencia?



22. sConoce el inconveniente del uso del serrin@

23. sTiene diferenciada la zona de manipulacién de productos crudos y elaborados
en la cocina? sPor qué?

24. ;Utiliza algdn criterio para controlar la calidad de la materia prima que recibe?
sCudl2

25. 3Cree adecuada la calidad del producto que ofrece? sPor qué?

26. sEsta dispuesto a facilitar a los manipuladores la realizacién de cursos de reciclaje
y formacién continuada? ;Qué periodicidad cree conveniente?

27. Cree fécil que se produzca un brote de intoxicacién alimentaria? sPor qué2

28. 5Cuél cree que es la causa principal por la que se origina una intoxicacién ali-
mentaria? zPor qué¢

29. 5Qué haria usted, si recibe la noticia de que hay personas afectadas de intoxi-
cacién por alimentos y que supuestamente han sido consumidos en su estableci-
miento?
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30. s;Considera adecuados y fiables los procedimientos existentes para la investi-
gacién epidemioldgica de los brotes de intoxicaciones alimentarias? zPor qué?

31. sUtiliza algdn tipo de mecanismo para conocer opiniones acerca de su esta-
blecimiento por usuarios? ;Cuéles? slas tiene en cuenta?

32. sCree que el usuario antepone el precio asequible a la «calidad»?2

33. 3Qué entiende como Calidad de Servicio?

34. ;Cree que en el sector de restauracién existe una correcta formacién-informacién?

11
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ENCUESTA AL USUARIO

En este modelo se contempla un cuestionario a los clientes de los establecimientos.
Una vez cumplimentados son remitidos a Hostemur.



CUESTIONARIO

1.2 Los platos, vasos y cubiertos
—Estén en buenas condicionesde uso . . ... ... L.

—Presentan restos de alimentos, carmin de labios, efc. . ... ..... ...

2.2 Ha encontrado durante su estancia en el local algon tipo de insecto
u otro elemento no deseable (En caso positivo indicar) . .. ........ ...

3.2 Los aseos estdn en condiciones correctas . . . . ... ... .........

6.2 Ve necesario hacer alguna sugerencia.

En su caso le agradeceriamos que nos lo indique. . ... ..... ... ..

Entidades colaboradoras

-M.2 de Sanidad y Consumo

~Secretaria General de Turismo

—Consejeria de Sanidad y A.S.

—Consejeria de Fomento y Trabajo

—Federacién R. de Empresarios de
Hosteleria de Murcia

GRACIAS POR SU COLABORACION

13
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PROTOCOLO DE AUTOCONTROL

Esta documentacién recoge una serie de preguntas al empresario sobre el Estado
General del Local e Instalaciones. Equipo y Material. Personal y Précticas Higié-
nicas.

Ademdés se acompafia una Guia de Cumplimentacién con el fin de clarificar
algunos conceptos del mencionado Protocolo.



I. ESTADO GENERAL DE LOCALES E INSTALACIONES

1.2 La cocina y el comedor estan aislados de:
1.1. Servicios higiénicos
1.2. Lugar de contenedores de basura
1.3. Locales o lugares que puedan ser fuente de contaminacién. (dor-
mitorios, habitaciones, cocinas particulares, patio de uso
doméstico, lugares con animales, efc.).
(Ver guia de cumplimentacién)

2.2 ;El suelo de la cocina es de material no absorbente; liso, de facil lim-
piezaq, sin juntas de dilatacién?
(Vélido: terrazo, gress, plastico, entre ofros).

3.2 ;Paredes y techos de facil limpieza?
(Superficie lavable y lisa)

4.2 ;Todos los desagiies estan protegidos con rejilla y sifon para evitar el
retroceso de olores y roedores?

5.2 ;La iluminacién esta protegida frente a roturas en cocina y vitrinas
expositoras?

6.2 Abastecimiento de agua potable. ;Procede de Red Municipal?
(Ver guia de cumplimentacién)

7.2En la cocina y en los puestos de manipulacién de alimentos ;existen y
funcionan lavamanos de accionamiento no manual (de codo, pedal o
rodilla), con jabén, toallas de un solo uso, cepillo de uiias, y dotados
de agua fria y caliente?

(Ver guia de cumplimentacién).

8.2 Los contenedores de basuras ¢se almacenan en un lugar aislado de la
cocina hasta su recogida?
(Aislado: separado por puertas, que no pueda entrar en contacto con
los alimentos).
(Ver guia de cumplimentacién).

S|
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9.2 ;Los recipientes para basura estan provistos de cierre hermético?

10.

11.

12.

13.

14.

16

9.1. sPermanecen tapados?
9.2. 3Utilizan bolsas para basura de un solo uso?
9.3. 3Estan situados préximos a la zona de trabajo?
9.4. 3Se limpian y desinfectan todos los dias?

(Ver guia de cumplimentacién)

¢iLas camaras frigorificas estan dotadas de termémetro? ;Funciona?
(Tanto las de refrigeracién, como las de congelacién)

10.1. Estan sobrecargadas en cuanto a la cantidad de alimentos
10.2. Se revisa diariamente la temperatura de las cémaras

10.3. El estado higiénico de las cdmaras es el adecuado

¢La ventilacién es la adecuada?
(No excesiva, de manera que no exista corriente hacia la zona de
manipulacién de alimentos)

¢Las aberturas al exterior estan protegidas para evitar el acceso de
insectos?

(Mallas mosquiteras en ventanas y huecos de ventilacién, cortina de
chorrillos, doble puerta, efc. en puertas de acceso exterior).

(Ver guia de cumplimentacién)

¢Existen servicios higiénicos separados para trabajadores y publico?
(En establecimientos con mds de 8 operarios)

éLos servicios poseen de forma permanente: papel higiénico, jabén
liquido, cepillo de uiias, toallas de un solo uso, lavamanos de accio-
namiento no manual y papeleras?

(Ver guia de cumplimentacién)
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15.

IIl. EQUIPO Y MATERIAL

iDespués de cada jornada de trabajo se procede a una limpieza de

todo el equipo y material utilizado aunque no haya estado en contacto
directo con alimentos?

16.

17.

18.

19.

20.

21.

15.1. 3Hay posibilidad de limpiar adecuadamente la maquinaria y
utensilios? Pieza a pieza.
(Ver guia de cumplimentacién)

¢Las superficies de trabajo (mesas, encimeras, tablas de cortar) son
de material adecuado, y de facil limpieza? (superficie lisa).

(Acero inoxidable, marmol, formica en buenas condiciones, pPvc,
teflén, etc.)

¢éLa vajilla y cuberteria se revisa periédicamente para retirar piezas
con erosién o defectos?
(Ver guia de cumplimentacién)

¢Existen superficies corroidas, degradadas, oxidadas en alguna parte
del local o en el equipo y Utiles de trabajo usados en la manipulacién
de alimentos?

(Ver guia de cumplimentacién)

¢Los productos de limpieza son almacenados en diferentes muebles o
locales que los productos alimenticios?
(Ver guia de cumplimentacién)

¢Existen papeleras a pie de barra o a disposicién del usuario, o cual-
quier otro Util que evite que el usuario tire al suelo restos?

En el almacén de las materias primas y productos que no requieren frio
¢se almacenan éstos correctamente?

(Aislados del suelo, con estiba o colocacién adecuada, suficiente-
mente separados entre si. Ej. en estanterias).

(Ver guia de cumplimentacién)

S|

NO
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22. Las materias primas o comidas preparadas ;cuando son expuestas
estdn exclusivamente en armarios o vitrinas?
22.1. 3Aislados o separados entre si2
(Los alimentos preparados deben estar envasados, o en recipientes
estancos)

23. ;Existe un sistema de limpieza que garantice la desinfeccion de la
vajilla?
(lejia o lavavaiillas... agua a 80° C como minimo)

24. ;Se encuentra separada la zona de preparacién de alimentos crudos

y elaborados?
(Ver guia de cumplimentacién)
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ll. PERSONAL

SI NO
25. ;Todos los trabajadores del establecimiento tienen carné de manipu-
lador de alimentos? L O
(Ver guia de cumplimentacién)

26. ;Usan ropa de uso exclusivo y limpia? 1 O
27. ;Existen taquillas individualizadas en vestuarios adecuados? i
(De forma que se separe la ropa de calle y la ropa de trabajo. Cons-
truidos con material de facil limpieza y desinfeccién separados de la
cocina).
28. ;El aseo de manos se realiza con periodicidad adecuada y de forma
correcta? 0O
(Después de realizar una funcién diferente a la que nos ocupa en ese
momento,

—En concreto:

® Después de ir al servicio.

* Después de sonarse, toser.

* Después de manejar dinero.

e Antes y después de manipular un alimento, con agua caliente,
jabén, cepillo de ufias, secadndolas con toallas de un solo uso.
(Nunca con trapos)

29. ;Advierte al personal que se abstenga de fumar, comer, masticar
chicle, o cualquier ofra prdctica no higiénica? ] O
(Tocar alimentos con las manos, la parte de cubiertos o vaijilla que
entra en confracto con el consumidor, cobrar dinero, tocarse la
nariz...)

30. ;Advierte al manipulador de mantener un estado de higiene personal
adecuado? i

(Manos, ufas, ropa de trabajo, cubrecabezas)

19



31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

IV. PRACTICAS HIGIENICAS

¢Existen animales domésticos en su establecimiento?
(Perros, gatos, aves...)

¢Se comprueba el origen de las materias primas, mediante la consta-
tacién de la documentacién oficial?

(Facturas, albaranes, marchamos, etiquetas... que les acompafian)
(Ver guia de cumplimentacién)

¢La limpieza la realiza de forma que no levante polvo?

La desinfeccion, desinsectacién y desratizacion ¢la realiza usted
mismo? ;con productos autorizados y registrados?
(Ver guia de cumplimentacién)

iLos alimentos de origen vegetal que se consumen en crudo son
lavados en una solucién de agua con unas gotas de lejia de uso ali-
mentario?

(Cantidad: 2 gotas/litro)
(Ver guia de cumplimentacién)

Los sobrantes de una salsa de mesa ¢Los desecha siempre?
Los botes de salsa (Ej. mayonesa) que estén abiertos ¢se encuentran

siempre en el frigorifico y en recipientes adecuados y cerrados?
(Ver guia de cumplimentacién)

38 ;Guardan la debida separacién en las camaras frigorificas las materias

39

40.

primas entre si?
(Envueltos sin mezclarse entre ellas)
(Ver guia de cumplimentacién)

éiLos productos elaborados se almacenan tapados y se exponen en
vitrinas alejados del alcance del piblico?

Los alimentos crudos se cortan y preparan en diferente tabla y con

diferentes instrumentos que los alimentos elaborados?
(Ver guia de cumplimentacién)

20
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41.

42,

43.

44,

Cuando prueba un guiso ¢lo realiza con utensilio diferente al utilizado
para removerlo?

¢Utiliza serrin o coloca cartones en el suelo?

¢Se asegura que al calentar, se alcanza en el alimento una tempe-
ratura de 70° C ?

Los alimentos que llevan huevo como componente y no sufren un tra-
tamiento térmico posterior,

-Se elaboran con mayonesa industrial o con ovoproductos autorizados.
-Se almacenan hasta su consumo a una temperatura inferior a 5° C.
-Se consumen dentro de las 24 horas siguientes a su elaboracién.

00
NN

NO
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GUIA DE CUMPLIMENTACION

1.2 Contestar cada apartado por separado.
~Aislados, se refiere a la separacion FISICA completa, con pared hasta el techo
y separados por una puerta cerrada.
-Llos patios de uso doméstico, se refiere a patios con acimulo de cajas,
desechos, basura, jaulas de conejos, gallinas o cualquier otro animal. Es vélido, por
ejemplo un patio de luces limpio.

2.2 Se permite cerdmica no porosa, no absorbente.

Las juntas de dilatacién se refieren a la separacién entre las losas del piso; éstas
deben ser de forma que contacten baldosa con baldosa; y no haya posibilidad de
infroduccién de suciedad entre ellas.

6.2 En caso de que haya depésitos de agua (aljibes, pozos), mencionar el sistema
utilizado para clorarla.

7.2 Lavamanos de accionamiento no manual en puestos de manipulacién de ali-
mentos: ejemplo, si en la barra se realizase manipulacién de alimentos (tapas, boca-
dillos, plancha...).

8.2 Lugar aislado: puede ser valido un armario herméticamente cerrado por una
puerta, que se limpiard y desinfectard todos los dias al finalizar el trabajo, y cuyas
puertas no deberén estar abiertas.

9.2 * Cierre hermético: referido a que la tapadera ajuste perfectamente en el cubo.

* Tapados: Estén cerrados siempre, para evitar una contaminacién ambiental
en la cocina.
* Se utilizardn bolsas impermeables de un solo uso siempre.

Contestar cada pregunta por separado.

12.2 Si las ventanas estdn permanentemente cerradas, ya estd protegida esa
abertura, no hace falta malla mosquitera, pero si se abre en cualquier momento del

dia, es necesaria la proteccién.

* En los huecos de comunicacién de la cocina con barra o comedor no es nece-
sario.
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* Cortinas de chorrillo: deben colocarse en las puertas de acceso al exterior
desde la cocina (Ejemplo: a un patio o a la calle).

13.2 Se refiere por ejemplo a: corral de ganado, basureros, solar vacio, casa
deshabitada, acequia o canal de huerta.

14.2 Puede haber toallas de un solo uso o secador automdtico de aire.
15.2 Mesas, fregaderos, lavamanos, microondas, cafeteras, camaras. ..

17 2 Tener cuidado al revisar objetos de barro esmaltado de uso alimentario, procu-
rando que permanezca esa primera capa esmaltada que tenian cuando los compramos.

18.2 Aqui hay que tener cuidado con las superficies de formica cuando comienzan
a erosionarse o picarse (mesas). Son un foco de contaminacién, porque al no ser lisa
la superficie no se limpia bien.

Asimismo, controlar la limpieza de las taquillas del vestuario.

19.2 Se refiere tanto a los productos de limpieza como a los utensilios para limpiar
(cubos, fregonas, escobas...), que deben estar siempre guardados en armarios o
locales apartados.

21.2 El almacén para guardar materias primas que no requieren frio (cajas de
leche, botes de conserva, especias...) no debe utilizarse para guardar objetos como
manteles, maquinaria que no se usa, contenedor de la basura, cajas de cartén...).

242 Se refiere a que haya dos zonas de preparacién para, a la hora de trabajar
no mezclar las diversas manipulaciones. (Ej. estar elaborando unas albéndigas y al

mismo tiempo, en el mismo lugar preparar ensalada de lechuga).

25.2 Se refiere a todos los trabajadores, también los contratados circunstancial-
mente porque haya acimulo de trabajo algin dia, efc.

26.2 Con calzado y cubrecabezas (los trabajadores de la cocina).

32.2 No valen aqui las notas de entrega en un papel escrito sin membrete o sello
del establecimiento donde hemos comprado.

34.2 Contestar separadamente cada pregunta.
Si contesta que no a la primera pregunta, porque se lo realiza una empresa de

desinfeccién, desinsectacién y desratizacion, no hace falta contestar a la segunda,
pero tendré usted en su poder un documento acreditativo de dicha empresa.
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35.2 Tienen que permanecer 20 o 30 minutos en dicha solucién y posteriormente
aclararse con abundante agua potable.

37.2 Se refiere a botes de salsas industriales. Las mayonesas o ajo de elaboracién
propia se deben consumir el mismo dia de su elaboracién y el resto tirarlo.

38.2 * Ejemplo. Carne y pescado pueden estar en el mismo frigorifico envueltos y
nunca en contacto, o la carne de conejo y pollo siempre envueltas y nunca en contacto

una con ofra.

40.2 Pueden prepararse con los mismos instrumentos, si después de su uso han sido
convenientemente lavados y desinfectados.
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CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION

Este documento recoge una serie de preguntas a cumplimentar por los manipulo-
dores sobre la impresién de éstos acerca de los cursos impartidos.
Contiene un importante apartado de sugerencias.



1.2 sLa exposicion de los temas ha sido muy clara?
Muy clara ...
Bastante clara .........
Clara ...

2.2 5El curso ha servido para aclarar dudas?
Bastante ...
Alguna ...
Ninguna ...

3.2 ;Es interesante para su trabajo asistir al curso?

Muy interesante.........
Normal ...

4.2 3le ha servido el curso para aprender cosas nuevas?
Bastante ...
Alguna ...
Ninguna ...
5.2 Puntie cada sesion segln el interés y la forma de exposicién de 0 a 10 puntos.
Primera clase Segunda clase Tercera clase

Puntuacién ...... Puntuacién ...... Puntuacién ......

6.2 5Qué es lo que mas le ha gustado del curso?

7.2 5Qué es lo que menos le ha gustado del curso?

8.2 5Qué temas le interesaria que se tratasen ademds de los ya vistos?
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ENCUESTA AL EMPRESARIO

Establecimientos encuestados: 78

Contestan: 69
Porcentaje: 88%
CUESTIONARIO

1. 5Cree que existen métodos alternativos a la Inspeccién Normal para lograr control
sanitario? Citelos.

Si 80%
No 11%
Lo desconozco 9%
METODOS:

-Examen en lugardetest ................. 1%
—Controles médicos .. ....... ... ... ... .. 2%
-Andlisis periédicos de alimentos . ... ... .. .. 1%
—Controles quimicos y fitosanitarios . ... ...... 3%
~Mayor claridad en los protocolos, explicacién

al empresario y unificacién de criterios . . . . . 20%
—Formacién y seguimiento sanitario . ... ... .. 25%
—Autocontrol de calidad ... .. .. . L 48%

2. 5Qué opinién tiene sobre el sistema tradicional de inspeccién?

-lodesconozco ... 1%
—Represivo ... ... 3%
—Innecesario con el autocontrol . ... ... ... ... 4%
-No es préctico ............ ... ... ... 8%
-Debe extenderse a todos los establecimientos

quedencomidas . . ... 9%
—Adecuado . ... ... 36%
-Debe ser mas clarificador en los conceptos

y més conexionado con la empresa . . . ... .. 39%
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3. 3Se cree preparado para afrontar un tipo de control diferente al realizado hasta
ahora?

-No ... 1%
Sl 99%

4. 5Cree que se puede motivar a los manipuladoresg 3Cémo?@
No ... . 2%
~Dificultoso . ... ... 1%

-Es suobligacién . ... ... L 1%

-Si, haciéndoles ver sus responsabilidades e
incidiendo en la formacién de manera més
continuada y no mediante cursos cada 4 afios  .96%

5. sHa notado diferencia entre manipuladores antes y después de la obtencién del

carné?

Sl 68%
No o 32%

6. sRealiza rotacién para distintas tareas con el personal manipulador?
—Enocasiones .. ...... .. . o i L. 7%
Sl 20%

No ... 73%

7. sDe qué forma supervisa las précticas higiénicas de los manipuladores@
-Son conscientes de su responsabilidad . . . . ... 2%
-Visualmente y a través del buzén de

sugerencias de los clientes . ... ........... 3%
—Personalmente, trabajando conellos .. ... .. 95%

8. 3Cree necesario un control analitico en manipuladores? sPor qué?

-Si, obligatorio cada seis meses ... ......... 3%
—Interesante . ... ... 5%
-No, basta con buenas précticas higiénicas . . .10%
-Si, se evita posibles contagios y sirva para

detectar infecciones ... ... ... ... L. 82%

9. Con un manipulador que le comunica padece sintomas gastrointestinales 3Qué

haria con é/2
—Apartarlo del trabajo y enviarlo al médico . .100%

10. sEstaria de acuerdo con la baja médica de un manipulador portador? sPor qué?
-Si porque puede contagiar los alimentos . . .100%
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11. sCuando contrata a un manipulador, lo prefiere con experiencia o sin ella?
—Con experiencia .. ................... 82%
=Sinexperiencia .. ...... ... ... ... 18%

12. zRevisa, si las tiene, las taquillas para ropa de manipuladores? ;Cada cudnto tiempo?

—Notenemos . .......... ... ... ... .... 40%
-Si, mensualmente . .. ... ... ... ..., .. 3%
Si,cada 15dias .......... ... ......... 4%
=Si, diariamente . . ... ... ... . ... ... 5%
-Si, pero no las revisamos frecuentemente . . . . . 1%
-Si, semanalmente . . . ... ... ... ... A7 %

13. sPor qué cree que estd prohibido fumar?
—Porque es perjudicial para lasalud ... ... ... 8%
—Porque es incompatible con la labor
del manipulador, cocina, alimentos
y atencién al cliente . ... ... .. .. oL 92%

14. ;Qué cree més peligroso, que un manipulador con malos hébitos trabaje en una
cocina o en un supermercado?

-No debe trabajar en ningln sitio . . ... ... ... 1%
-Si es manipulador de alimentos en los dos . . .37%
-Encocina ....... ... i il 62%

15. 3De qué forma cree que puede participar en programas de Educacién Sanitaria?

—Instituyendo estos programas . . ... ... ... ... 5%
Nolosé ........ i 7%
—-Adquiriendo y transmitiendo a su vez los
conocimientos respectivos . . ... ... ... ... 23%
—Cursos dados por profesionales del ramo
y por sanidad de forma periédica . ... ... .. 65%

16. 3Comprueba la documentacién, etiquetado, efc. de los productos que adquiere o
se fia de sus proveedores?

-Me fio de mis proveedores .. ............. 1%
-Generalmente lo compruebo . .. ........ ... 1%
-Siempre lo compruebo . ... ... L L 98%

17. Con qué periodicidad realiza limpieza de las cémaras?

—Mensualmente . . ... ... 5%
—Diasalternos . . ........ ... .. .. 20%
—Diariamente .. ... . ... ... 30%
—Semanalmente . . . ......... .. ... 45%

33



18. sComprueba regularmente la temperatura de las cémaras?

No .o 1%
—Semanalmente . . ... ... ... 4%
—Variasvecesaldia . ................ ... . 7%
—Diariamente . ... ... .. 88%

19. sPor qué cree exigible en cuanto a la Legislacién, la separacién entre carne fresca

y embutidos@
—Porhigiene . ... ... 1%
—Porque los embutidos pueden portar
algunainfeccién . ... L 1%
—Por los conservantes . .. ... .. L 1%
—Por las quimicas de los embutidos . ... ... ... 1%
—Porlosolores . ....... ... .. ... . ... . ... 2%
Nolosé ...... ... .. .. 2%
-La carne fresca requiere més frio .. ... ... ... 7%
—Necesitan distinta conservacién . ... ........ 5%
~Evitar posibles contaminaciones . ... ... ... 80%

20. 3Qué destino da a los calamares descongelados que le sobren de un bloque grande?
—Procuro que no sobre, y si esto ocurre

lo gasto lo antes posible . ... ... .. L. 1%
-Si sobran se hierven y los meto en el frigorifico .1%
Nolosuso ........ ... ... ... ... 2%
—Ponerlos en cémara de mantenimiento

y consumirlos pronto . ... ... L 3%
-Los guardo por bloques y consumo el

bloque descongelado enel dia .. ......... 93%

21. La realizacién del control de Desinfeccion, Desinsectacion y Desratizacién slo lleva
a cabo con empresa autorizada o usted mismo? 3Qué productos utiliza y con qué
frecuencia?

—Diariay pornosotros . . ................. 5%
—Formamixta ....... ... .. o o L. 10%
—Empresa autorizada ... ...l 85%
Anualmente . ........ 80%
Trimestralmente . ... ... 10%
Mensualmente . .. ... ... 5%
Semanalmente .. ... ... 5%
—Productos de empresas autorizadas . . . . . .. 100%

22. sConoce el inconveniente del uso del serrin?

] PR 90%
—No ... 5%
—Discutible . ... ... 5%
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23. sTiene diferenciada la zona de manipulacién de productos crudos y elaborados

en la cocina? 3Por qué?
-Si, por razones de higiene y para evitar

posibles contaminaciones . . ... ....... ... 93%

No ... . 7%
24. sUtiliza algin criterio para controlar la calidad de la materia prima que recibe?
sCudl?

-Fecha de caducidad .. ... ... L 1%
~Inmediata utilizacién del producto . ... ... ... 1%
—Confianza en los proveedores . ... ......... 6%
~Guias sanitarias y albaranes . ... ..., ... .. 11%
—Lo superviso personalmente . . .. .......... 81%

25. 3Cree adecuada la calidad del producto que ofrece? sPor qué?

-Si, por profesionalidad . ... ............ 100%

26. 3Estd dispuesto a facilitar a los manipuladores la realizacién de cursos de reciclaje

y formacién continuada? 3Qué periodicidad cree conveniente?

=Si, frimestralmente . . ... ... ... . ... ... ... 5%
-Si, semestralmente . .. ....... .. .. ...... 20%
-Si, anualmente . ....... ... .. ... . ... .. 75%

27. sCree fdcil que se produzca un brote de intoxicacién alimentaria? 3Por qué?

—No, por el control médico que hago a los

trabajadores . ... ... 1%
-Si, porque hay productos que son dificiles

decontrolar ............ ... .. ... ..... 2%
=Si, por no seguir la linea de frio y no alma-

cenar adecuadamente . ... ... ... 8%

—No, si se observan las medidas higiénicas
y se conservan los productos adecuadamente .89%

28. 3Cuél cree que es la causa principal por la que se origina una intoxicacién ali-

mentaria? zPor qué?

-Mala conservacién .. ... 4%
-Mala calidad del producto ... ... ... ... 6%
—Hacer mayonesa con hvevo .. ... ... .. .. 7%
-Descuido y falta de profesionalidad . . . . .. .. 20%
—Falta de higiene . . ... ... ... ... L 28%
—-Mala manipulacién ... ..o 35%
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29. 5Qué haria usted, si recibe la noticia de que hay personas afectadas de intoxicacién
por alimentos y que supuestamente han sido consumidos en su establecimiento?
—Cerrar el establecimiento y ponerlo en manos

de Sanidad . ...... ... i 1%
—-Nunca me va a suceder eso, debido a las pre-

cauciones que tomo . . . ... 1%
~Tirar los alimentos y hacer una desinfeccién y

limpieza . ...... ... ... . 3%
~Investigar de dénde procede el brote . . ... .. 15%
—Comunicarlo a Sanidad ... .. ... L 15%
—Comunicarlo a Sanidad y guardar los restos

de los productos . ........ ... L. 65%

30. sConsidera adecuados y fiables los procedimientos existentes para la investi-
gacién epidemiolégica de los brotes de intoxicaciones alimentarias@ ;Por qué?

-No, por la publicidad que conlleva ... ... ... 1%
No ... 2%
-Si, pero luego posibilita que aumente el

nimero de afectados . .. ....... ... .. ... 5%
-Si, porque son eficaces .. .............. 11%
—los desconozco .. ... 34%
—Creoquesi .......cooviiiii.. 46%

31. gUtiliza algdn tipo de mecanismo para conocer opiniones acerca de su estableci-
miento por usuarios? ;Cudles? slas tiene en cuenta?

Noloutilizo ......... ... ... ... 11%
-Si, por medio de encuestas directas . ... .. .. 10%
-Si, mediante el didlogo conellos .. ... ... .. 79%

32. ;Cree que el usuario antepone el precio asequible a la «calidad»2

-Busca relacién calidad-precio .. ........... 4%
—Quiere las dos cosas calidad y bajo precio .. .4%
—Cada cliente es diferente .. .. ... ... ... 8%
SOl 15%
No ..o 69%
33. 5Qué entiende como Calidad de Servicio?

—Atencién personalizada ... ... ... L. 3%
—Relacién éptima calidad-precio ... ...... ... 4%
—Correcta elaboracién, manipulacién,

servicioy limpieza . ............ .. .. .. 93%
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-Unossiyotrosno ..................... 2%
-Si, pero insuficiente ... ... ... L. 1%
LT 18%
“No .. 69%

34. ;Cree que en el sector de restauracién existe una correcta formacién-informacién?
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CUESTIONARIO AL USUARIO |
Total de usuarios encuestados: 325

1.2 los platos, vasos y cubiertos

—Estén en buenas condiciones de uso

ST 99,70%

“No 0,30%
—Presentan restos de alimentos, carmin de labios, efc.

ST 0,92%

“No . 98,77%

2.2 Ha encontrado durante su estancia en el local algin tipo de insecto u ofro elemento

no deseable

S 1,23%
No .o 98,77%
3.2 Los aseos estan en condiciones correctas
S 98,47%
No . 1,53%
4.2 En la barra se encuentran las tapas dentro de vitrinas?
Sl 99,08%
No . 0,92%
5.2 sQué puntuacién daria, de 1 a 10, al restaurante?
S10 31%
950 1%
e 2 30%
=850 .. 2,39%
B 26%
750 0,61%
= e 7%
T 2%
6.2 Ve necesario hacer alguna sugerencia.
Sl 3%
No .o 97%
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CUESTIONARIO AL USUARIO I
Total de usuarios encuestados: 335

1.2 Los platos, vasos y cubiertos

—Estén en buenas condiciones de uso

S 99,90%

“No .. 0,10%
—Presentan restos de alimentos, carmin de labios, efc.

ST —

“No 100%

2.2 Ha encontrado durante su estancia en el local algin tipo de insecto u otro elemento
no deseable

T 0,90%
No .o 99,10%
3.2 Los aseos estan en condiciones correctas
T 99,40%
No .o 0,60%
4.2 En la barra 3se encuentran las tapas dentro de vitrinas?
T 99,90%
No .o 0,10%
5.2 sQué puntuacién daria, de 1 a 10, al restaurante?
“10 35%
950 1%
2 P 32%
=850 . 2%
S8 26%
=750 1%
T 3%
6.2 Ve necesario hacer alguna sugerencia.
Sl 3%
No .o 97%
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PROTOCOLO AUTOCONTROL

Realizado por el empresario, previo a la visita de comprobacién del técnico de Hostemur

Encuestas enviadas: 78
Encuestas recibidas: 78

I. ESTADO GENERAL DE LOCALES E INSTALACIONES
1.2 la cocina y el comedor estdn aislados de:
1.1. Servicios higiénicos
Sl 98%
1.2. Lugar de contenedores de basura
S 100%
1.3. Locales o lugares que puedan ser fuente de contaminacién. (dormitorios,

habitaciones, cocinas particulares, patio de uso doméstico, lugares con
animales, efc.).

2.2 5El suelo de la cocina es de material no absorbente; liso, de facil limpieza, sin
juntas de dilatacién?

Sl 97%
“No ... 3%
3.2 sParedes y techos de fécil limpieza?
Sl 98%
-No ... 2%

4.2 sTodos los desagiies estan protegidos con rejilla y sifén para evitar el retroceso
de olores y roedores?

) 100%

5.2 sLa iluminacién esté protegida frente a roturas en cocina y vitrinas expositoras?

SOl 100%

6.2 Abastecimiento de agua potable. 3Procede de Red Municipal?
SOl 100%
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7.2 En la cocina y en los puestos de manipulacién de alimentos existen y funcionan
lavamanos de accionamiento no manual (de codo, pedal o rodilla), con jabén,
toallas de un sélo uso, cepillo de ufias, y dotados de agua fria y caliente?

SO 98%

8.2 los contenedores de basuras zse almacenan en un lugar aislado de la cocina
hasta su recogida?

L P 97%
“No .. 3%
9.2 slos recipientes para basura estén provistos de cierre hermético?

SO 93%
-No ... 7%

9.1. sPermanecen tapados?
SO 98%
No .o 2%

9.2. sUtilizan bolsas para basura de un solo uso?
SO 98%
No .o 2%

9.3. sEstén situados préximos a la zona de trabajo?
SO 37%
“No ... 63%

9.4. ;Se limpian y desinfectan todos los dias?
S 97%
“No ... 3%

10. slas cédmaras frigorificas estdn dotadas de termémetro? sFunciona?

S 98%
“No ... 2%

10.1. Estén sobrecargadas en cuanto a la cantidad de alimentos
SOl 8%
No ... 92%

10.2. Se revisa diariamente la temperatura de las cémaras
SO 96%
“No ..o 4%

10.3. El estado higiénico de las cdmaras es el adecuado
SO 98%
No .. 2%
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11. sla ventilacién es la adecuada?

SOl 100%

12. slas aberturas al exterior estdn protegidas para evitar el acceso de insectos?
S 97%
No .o 3%

13. sExisten servicios higiénicos separados para trabajadores y piblico?
Sl 80%
No .o 20%

14. slos servicios poseen de forma permanente: papel higiénico, jabén liquido, cepillo
de vias, toallas de un solo uso, lavamanos de accionamiento no manual y pape-

leras?
ST Q7%
=No ., 3%

Il. EQUIPO Y MATERIAL

15. zDespués de cada jornada de trabajo se procede a una limpieza de todo el
equipo y material utilizado aunque no haya estado en contacto directo con los
alimentos?

SOl 100%

15.1. sHay posibilidad de limpiar adecuadamente la maquinaria y utensilios?
Pieza a pieza.

16. slas superficies de trabajo (mesas, encimeras, tablas de cortar) son de material
adecuado, y de f4cil limpieza?
Sl 98%

17. sla vajilla y cuberteria se revisa periédicamente para retirar piezas con erosién o
defectos?
SOl 98%

18. sExisten superficies corroidas, degradadas, oxidadas en alguna parte del local o
en el equipo y Utiles de trabajo usados en la manipulacién de alimentos?
Sl 14%
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19. slos productos de limpieza son almacenados en diferentes muebles o locales que

los productos alimenticios?
SO 97%

20. sExisten papeleras a pie de barra o a disposicién del usuario, o cualquier otro

dtil que evite que el usuario tire al suelo restos?
Sl 92%

21. En el almacén de las materias primas y productos que no requiere frio zse alma-
cenan éstos correctamente?

SO 100%

22. las materias primas o comidas preparadas gcuando son expuestas estan exclusi-
vamente en armarios o vitrinas@

SOl 98%
-No ... 2%
22.1. Aislados o separados entre si2
SOl 97%
No . .o 3%
23. sExiste un sistema de limpieza que garantice la desinfeccién de la vajilla?
SO 100%
24. 3Se encuentra separada la zona de preparacién de alimentos crudos y elabo-
rados?
Sl 97%
No ... 3%
ll. PERSONAL
25. Todos los trabajadores del establecimiento tienen carné de manipulador de ali-
mentos?
SO 100%
26. 3Usan ropa de uso exclusivo y limpia?
SO 100%
27. sExisten taquillas individualizadas en vestuarios adecuados?
SO 81%
No ... 19%
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28. ;El aseo de manos se realiza con periodicidad adecuada y de forma correcta?
—En concreto:
e Después de ir al servicio.
® Después de sonarse, toser.
® Después de manejar dinero.
® Antes y después de manipular un alimento con agua caliente, jabén, cepillo de
vAas, secandolas con toallas de un solo uso.

SOl 98%

29. 3Advierte al personal que se abstenga de fumar, comer, masticar chicle, o cual-
quier ofra practica no higiénica?

SOl 98%

30. sAdvierte al manipulador de mantener un estado de higiene personal adecuado?
S 100%

IV. PRACTICAS HIGIENICAS

31. sExisten animales domésticos en su establecimiento?
SOl 6%

32. 3Se comprueba el origen de las materias primas, mediante la constatacién de la
documentacién oficial2
SOl 100%

33. sla limpieza la realiza de forma que no levante polvo?

SOl 100%

34. la desinfeccién, desinsectacién y desratizacién sla realiza usted mismo?@ zcon pro-
ductos autorizados y registrados?
SOl 40%

—Productos autorizados y registrados
S 100%

35. slos alimentos de origen vegetal que se consumen en crudo son lavados en una
solucién de agua con unas gotas de lejia de uso alimentario?

SOl 97%
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36. los sobrantes de una salsa de mesa slos desecha siempre?

ST 98%

37. los botes de salsa (Ej. mayonesa] que estén abiertos 3se encuentran siempre en el
frigorifico y en recipientes adecuados y cerrados?

S 98%
-No ... 2%
38 sGuardan la debida separacién en las cémaras frigorificas las materias primas
enfre si?
S 96%
“No ... . 4%

39 slos productos elaborados se almacenan tapados y se exponen en vitrinas ale-

jados del alcance del piblico?
SO 97%

40. los alimentos crudos se cortan y preparan en diferente tabla y con diferentes ins-
trumentos que los alimentos elaborados?

SO 94%
“No .. 6%
41. Cuando prueba un guiso lo realiza con utensilio diferente al utilizado para remo-
verlo?
SO 97%
No .o 3%
42. ;Utiliza serrin o coloca cartones en el suelo?
P 7%
No . ... 93%

43. ;Se asegura que al calentar, se alcanza en el alimento una temperatura de 70° C @
SO 94%
-No ... ... 6%
44. los alimentos que llevan huevo como componente y no sufren un tratamiento
térmico posterior,

-Se elaboran con mayonesa industrial o con ovoproductos autorizados.
SOl 98%
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-Se almacenan hasta su consumo a una temperatura inferior a 5° C.

SOl 97%
-No ... 3%
~Se consumen dentro de las 24 horas siguientes a su elaboracién.
SOl 97%
-No ... 3%
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DATOS DE LA PRIMERA VISITA EFECTUADA A LOS ESTABLECIMIENTOS
INCLUIDOS EN EL PROGRAMA DE AUTOCONTROL

Este protocolo fue cumplimentado por el técnico de Hostemur en el propio

establecimiento y con el de autocontrol, cumplimentado por el empresario,
recibido y estudiado

|. ESTADO GENERAL DE LOCALES E INSTALACIONES

1.2 la cocina y el comedor estdn aislados de:

1.1. Servicios higiénicos
S 100%

1.2. lugar de contenedores de basura
Sl 94%

1.3. Locales o lugares que puedan ser fuente de contaminacién. (dormitorios, habi-
taciones, cocinas particulares, patio de uso doméstico, lugares con animales, efc.).

SOl 99%

2.2 3El suelo de la cocina es de material no absorbente; liso, de facil limpieza, sin
juntas de dilatacién?

ST 96%

No ... 4%
3.2 sParedes y techos de fécil limpieza?

SOl 96%

-No ..o 4%

4.2 sTodos los desagies estén protegidos con rejilla y sifén para evitar el retroceso

de olores y roedores?
Sl 100%

5.2 5La iluminacién esté protegida frente a roturas en cocina y vitrinas expositoras?
SOl 100%

6.2 Abastecimiento de agua potable. 3Procede de Red Municipal?
SOl 100%
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7.2 En la cocina y en los puestos de manipulacién de alimentos existen y funcionan
lavamanos de accionamiento no manual (de codo, pedal o rodilla), con jabén,
toallas de un sélo uso, cepillo de ufias, y dotados de agua fria y caliente?

SO 57%

8.2 los contenedores de basuras sse almacenan en un lugar aislado de la cocina
2 g
hasta su recogida?

SO 91%
“No ..o 9%
9.2 slos recipientes para basura estdn provistos de cierre hermético?

SO 87%
“No ... 13%

9.1. sPermanecen tapados?
SO 62%
“No ... 38%

9.2. sUtilizan bolsas para basura de un solo uso?
SO 95%
“No ... 5%

9.3. sEstén situados préximos a la zona de trabajo?
S 97%
No ... . 3%

9.4. ;Se limpian y desinfectan todos los dias?
S 86%
-No ... 14%

10. slas cédmaras frigorificas estdn dotadas de termémetro? sFunciona?

SO 85%
“No ... .. 15%

10.1. Estan sobrecargadas en cuanto a la cantidad de alimentos
SO 9%
“No ... 91%

10.2. Se revisa diariamente la temperatura de las cémaras
SO 91%
-No ... .. 9%

10.3. El estado higiénico de las cémaras es el adecuado
SO 88%
“No ... 12%
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11. sla ventilacién es la adecuada?

SOl 96%

12. slas aberturas al exterior estén protegidas para evitar el acceso de insectos?
S 85%

13. sExisten servicios higiénicos separados para trabajadores y piblico?

SOl 100%

14. slos servicios poseen de forma permanente: papel higiénico, jabén liquido, cepillo
de vias, toallas de un solo uso, lavamanos de accionamiento no manual y pape-

leras?
ST 93%
=No ., 7%

Il. EQUIPO Y MATERIAL

15. zDespués de cada jornada de trabajo se procede a una limpieza de todo el
equipo y material utilizado aunque no haya estado en contacto directo con alimentos?
SOl 98%
No o 2%
15.1. sHay posibilidad de limpiar adecuadamente la maquinaria y utensilios?
Pieza a pieza.

16. slas superficies de trabajo (mesas, encimeras, tablas de cortar) son de material
adecuado, y de f4cil limpieza?
Sl 67%

17. sla vajilla y cuberteria se revisa periédicamente para retirar piezas con erosién o
defectos?
SOl 89%
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19. slos productos de limpieza son almacenados en diferentes muebles o locales que
los productos alimenticios?
SO 82%

20. sExisten papeleras a pie de barra o a disposicién del usuario, o cualquier otro

dtil que evite que el usuario tire al suelo restos?
Sl 89%

21. En el almacén de las materias primas y productos que no requiere frio zse alma-
cenan éstos correctamente?

SO 78%

22. las materias primas o comidas preparadas gcuando son expuestas estén exclusi-
vamente en armarios o vitrinas?@

SO 81%
No ... 19%
22.1. Aislados o separados entre si?

Sl 85%
“No ... ... . 15%

23. sExiste un sistema de limpieza que garantice la desinfeccién de la vajilla?
SO 100%

24. ;Se encuentra separada la zona de preparacién de alimentos crudos y elaborados?
SO 89%
-No ... 11%

IIl. PERSONAL

25. Todos los trabajadores del establecimiento tienen carné de manipulador de alimentos?
L 100%

26. 3Usan ropa de uso exclusivo y limpia?
P 100%

27. sExisten taquillas individualizadas en vestuarios adecuados?
SO 98%
“No .. 2%
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28. ;El aseo de manos se realiza con periodicidad adecuada y de forma correcta?

SOl 85%

29. sAdvierte al personal que se abstenga de fumar, comer, masticar chicle, o cual-
quier ofra préctica no higiénica?

30. sAdvierte al manipulador de mantener un estado de higiene personal adecuado?
S 100%

IV. PRACTICAS HIGIENICAS

31. sExisten animales domésticos en su establecimiento?
(Perros, gatos, aves...)
SOl 1%

32. 3Se comprueba el origen de las materias primas, mediante la constatacién de la
documentacién oficial?

SOl 100%

34. la desinfeccién, desinsectacién y desratizacién gla realiza usted mismo@ gcon pro-
ductos autorizados y registrados@

SOl 100%

35. slos alimentos de origen vegetal que se consumen en crudo son lavados en una
solucién de agua con unas gotas de lejia de uso alimentario?
Sl 83%

36. Los sobrantes de una salsa de mesa slos desecha siempre?
S 100%

37. los botes de salsa (Ej. mayonesa) que estén abiertos 3se encuentran siempre en el
frigorifico y en recipientes adecuados y cerrados?
Sl 95%
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38 ;Guardan la debida separacién en las cémaras frigorificas las materias primas entre si2

SO 55%

39 slos productos elaborados se almacenan tapados y se exponen en vitrinas ale-

jados del alcance del piblico?
SO 71%

40. los alimentos crudos se cortan y preparan en diferente tabla y con diferentes ins-
trumentos que los alimentos elaborados?

SO 86%
“No ... 14%
41. Cuando prueba un guiso lo realiza con utensilio diferente al utilizado para removerlo?
SO 98%
-No ... 2%
42. ;Utiliza serrin o coloca cartones en el suelo?
SO 9%
No . ... 91%
43. ;Se asegura que al calentar, se alcanza en el alimento una temperatura de 70° C @
SO 98%
-No ... 2%

44. los alimentos que llevan huevo como componente y no sufren un tratamiento
térmico posterior,
~Se elaboran con mayonesa industrial o con ovoproductos autorizados.

e P 94%
-No ... 6%

-Se almacenan hasta su consumo a una temperatura inferior a 5° C.
SOl 97%
-No ... 3%

~Se consumen dentro de las 24 horas siguientes a su elaboracién.
SOl 99%
-No ... 1%
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DATOS DE LA SEGUNDA VISITA EFECTUADA A LOS ESTABLECIMIENTOS
INCLUIDOS EN EL PROGRAMA DE AUTOCONTROL

Para verificar la comprensién por el empresario, de las deficiencias detectadas
en la 1.2y su nivel de subsanacién

[. ESTADO GENERAL DE LOCALES E INSTALACIONES
1.2 Lla cocina y el comedor estdn aislados de:

1.1. Servicios higiénicos

Sl 100%
1.2. Lugar de contenedores de basura

SOl 94%

-No ... 6%

1.3. locales o lugares que puedan ser fuente de contaminacién. (dormitorios, habi-

taciones, cocinas particulares, patio de uso doméstico, lugares con animales, efc.).
S 99%

2.2 sEl suelo de la cocina es de material no absorbente; liso, de facil limpieza, sin
juntas de dilatacién@

SOl 96%

4.2 sTodos los desagiies estdn protegidos con rejilla y sifén para evitar el retroceso
de olores y roedores?

SOl 100%

5.2 5La iluminacién esté protegida frente a roturas en cocina y vitrinas expositoras?
SOl 99%
-No ... 1%

6.2 Abastecimiento de agua potable. ;Procede de Red Municipal?
SOl 100%
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7.2 En la cocina y en los puestos de manipulacién de alimentos existen y funcionan
lavamanos de accionamiento no manual (de codo, pedal o rodilla), con jabén,

toallas de un solo uso, cepillo de ufas, y dotados de agua fria y caliente?
SO 64%

8.2 los contenedores de basuras sse almacenan en un lugar aislado de la cocina
2 g
hasta su recogida?

Sl 95%
-No ... 5%
9.2 slos recipientes para basura estdn provistos de cierre hermético?

ST 90%
DNO o 10%

9.1. sPermanecen tapados?
Sl 77%
No ... 23%

9.2. sUtilizan bolsas para basura de un solo uso?
SOl 95%
“No ... 5%

9.3. sEstan situados préximos a la zona de trabajo?
T 100%

9.4. ;Se limpian y desinfectan todos los dias?
SOl 98%
No . . 2%

10. slas cémaras frigorificas estén dotadas de termémetro? zFunciona?

Sl 88%
No ... 12%

10.1. Estan sobrecargadas en cuanto a la cantidad de alimentos
SOl 5%
No ... 95%

10.2. Se revisa diariamente la temperatura de las cémaras
LT P 96%
“No . . 4%

10.3. El estado higiénico de las cdmaras es el adecuado
SOl 90%
No ... 10%
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11. sla ventilacién es la adecuada?

SSi 99%
“No ... . 1%
12. slas aberturas al exterior estén protegidas para evitar el acceso de insectos?
S 94%
“No ... 6%

13. sExisten servicios higiénicos separados para trabajadores y piblico?

SOl 100%

14. slos servicios poseen de forma permanente: papel higiénico, jabén liquido, cepillo
de vias, toallas de un solo uso, lavamanos de accionamiento no manual y pape-

leras?
ST 93%
=No ., 7%

Il. EQUIPO Y MATERIAL

15. zDespués de cada jornada de trabajo se procede a una limpieza de todo el
equipo y material utilizado aunque no haya estado en contacto directo con alimentos?
SOl 98%
No o 2%
15.1. sHay posibilidad de limpiar adecuadamente la maquinaria y utensilios?
Pieza a pieza.
SOl 98%

16. slas superficies de trabajo (mesas, encimeras, tablas de cortar) son de material
adecuado, y de f4cil limpieza?
Sl 78%

17. sla vajilla y cuberteria se revisa periédicamente para retirar piezas con erosién o
defectos?

SOl 95%
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19. slos productos de limpieza son almacenados en diferentes muebles o locales que
los productos alimenticios?

S 89%

20. sExisten papeleras a pie de barra o a disposicién del usuario, o cualquier otro
dtil que evite que el usuario tire al suelo restos?
SOl 94%

21. En el almacén de las materias primas y productos que no requiere frio sse alma-
cenan éstos correctamente?

SO 83%

22. las materias primas o comidas preparadas 3'cuando son expuestas estan exclusi-
vamente en armarios o vitrinas@

Sl 85%
“No ... ... 15%
22.1. Aislados o separados entre si2
Sl 87%
“No ... 13%
23. sExiste un sistema de limpieza que garantice la desinfeccién de la vajilla?
Sl 100%
24. 3Se encuentra separada la zona de preparacién de alimentos crudos y elabo-
rados?
SO 92%
No .o 8%
IIl. PERSONAL

25. sTodos los trabajadores del establecimiento tienen carné de manipulador de ali-
mentos?

SOl 100%

26. sUsan ropa de uso exclusivo y limpia?

SO 100%
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27. sExisten taquillas individualizadas en vestuarios adecuados@

SOl 98%

SOl 89%

29. sAdvierte al personal que se abstenga de fumar, comer, masticar chicle, o cual-
quier ofra préctica no higiénica?
ST 100%

SOl 100%

IV. PRACTICAS HIGIENICAS

31. sExisten animales domésticos en su establecimiento?
-No ... 100%

32. 3Se comprueba el origen de las materias primas, mediante la constatacién de la
documentacién oficial?

SOl 99%

34. La desinfeccién, desinsectacién y desratizacién sla realiza usted mismo?@ gcon pro-
ductos autorizados y registrados@
SOl 100%

35. slos alimentos de origen vegetal que se consumen en crudo son lavados en una
solucién de agua con unas gotas de lejia de uso alimentario?
Sl 95%
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37. los botes de salsa (Ej. mayonesa) que estén abiertos 3se encuentran siempre en el
frigorifico y en recipientes adecuados y cerrados?

SO 100%

38 ;Guardan la debida separacién en las cémaras frigorificas las materias primas entre si2
SO 85%
No . ... 15%

39 slos productos elaborados se almacenan tapados y se exponen en vitrinas ale-

jados del alcance del piblico?
SO 86%

40. los alimentos crudos se cortan y preparan en diferente tabla y con diferentes ins-
trumentos que los alimentos elaborados?

SO 100%
41. Cuando prueba un guiso lo realiza con utensilio diferente al utilizado para removerlo?
SO 100%
42. ;Utiliza serrin o coloca cartones en el suelo?
SO 1%
No . ... 99%

43. ;Se asegura que al calentar, se alcanza en el alimento una temperatura de 70° C @

Sl 100%

44. los alimentos que llevan huevo como componente y no sufren un tratamiento
térmico posterior,
~Se elaboran con mayonesa industrial o con ovoproductos autorizados.

S 100%

-Se almacenan hasta su consumo a una temperatura inferior a 5° C.
S 97%
—No ..., 3%

~Se consumen dentro de las 24 horas siguientes a su elaboracién.

SO 100%
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DATOS COMPARATIVOS ENTRE LO CONTESTADO POR EL EMPRESARIO
Y LA PRIMERA VISITA A LOS ESTABLECIMIENTOS

[. ESTADO GENERAL DE LOCALES E INSTALACIONES

1.2 la cocina y el comedor estdn aislados de:
1.1. Servicios higiénicos

Emp 1.2
Sl 98% 100%
-No ... 2%
1.2. Lugar de contenedores de basura
SOl 100% 94%
“No .o 6%

1.3. Locales o lugares que puedan ser fuente de contaminacién. (dormitorios,
habitaciones, cocinas particulares, patio de uso doméstico, lugares con
animales, efc.).

S 94% 99%
No ... . 6% 1%

2.2 5El suelo de la cocina es de material no absorbente; liso, de facil limpieza, sin
juntas de dilatacién?
SO 97% 96%
No .. 3% 4%

Sl 98% 96%
No ... 2% 4%
4.2 sTodos los desagiies estan protegidos con rejilla y sifén para evitar el retroceso
de olores y roedores?

] 100% 100%

5.2 sLa iluminacién esté protegida frente a roturas en cocina y vitrinas expositoras?

SOl 100% 100%

6.2 Abastecimiento de agua potable. 3Procede de Red Municipal?
SOl 100% 100%
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7.2 En la cocina y en los puestos de manipulacién de alimentos existen y funcionan
lavamanos de accionamiento no manual (de codo, pedal o rodilla), con jabén,
toallas de un sélo uso, cepillo de ufias, y dotados de agua fria y caliente?

Emp. 1.2
ST 98% 57%
—No ... 2% 43%

8.2 los contenedores de basuras zse almacenan en un lugar aislado de la cocina
hasta su recogida?

LT P 97% 21%
“No ..o 3% 9%
9.2 slos recipientes para basura estén provistos de cierre hermético?
SO 93% 87%
“No ... 7% 13%
9.1. sPermanecen tapados?
Sl 98% 62%
No ... 2% 38%
9.2. sUtilizan bolsas para basura de un solo uso?
SOl 98% 95%
No ..o 2% 5%
9.3. sEstan situados préximos a la zona de trabajo?
L P 37% 97%
No ... 63% 3%
9.4. ;Se limpian y desinfectan todos los dias?
SOl 97% 86%
No ... 3% 14%
10. slas cédmaras frigorificas estdn dotadas de termémetro? sFunciona?
P 98% 85%
No ..o 2% 15%
10.1. Estan sobrecargadas en cuanto a la cantidad de alimentos
SOl 8% 9%
“No ... 92% 21%
10.2. Se revisa diariamente la temperatura de las cémaras
Sl 96% 91%
No ... . 4% 9%
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10.3. El estado higiénico de las cdmaras es el adecuado

Emp. 1.9
S 98% 88%
No ... . 2% 12%
11. sla ventilacién es la adecuada?
SST 100% 96%
Sl 4%

12. slas aberturas al exterior estén protegidas para evitar el acceso de insectos?

SOl 97% 85%
No .o 3% 15%

13. sExisten servicios higiénicos separados para trabajadores y publico?
SSi 80% 100%
No ... 20%

14. slos servicios poseen de forma permanente: papel higiénico, jabén liquido, cepillo
de urias, toallas de un solo uso, lavamanos de accionamiento no manual y pape-

leras@
T R Q7% 93%
—No . ., 3% 7%
II. EQUIPO Y MATERIAL

15. sDespués de cada jornada de trabajo se procede a una limpieza de todo el
equipo y material utilizado aunque no haya estado en contacto directo con alimentos?
SOl 100% 98%
No ... 2%

15.1. sHay posibilidad de limpiar adecuadamente la maquinaria y utensilios?
Pieza a pieza.
Sl 100% 98%
-No ... 2%

16. slas superficies de trabajo (mesas, encimeras, tablas de cortar) son de material
adecuado, y de f4cil limpieza?
Sl 98% 67%
“No ... 2% 33%
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17. sla vajilla y cuberteria se revisa periédicamente para refirar piezas con erosién o
defectos?

Emp. 1.2
SOl 98% 89%
NO 2% 11%

18. sExisten superficies corroidas, degradadas, oxidadas en alguna parte del local o

en el equipo y Utiles de trabajo usados en la manipulacién de alimentos?
Sl 14% 40%
No ... 86% 60%

19. slos productos de limpieza son almacenados en diferentes muebles o locales que
los productos alimenticios?

SOl 97% 82%
-No ... 3% 18%

20. sExisten papeleras a pie de barra o a disposicién del usuario, o cualquier ofro
dtil que evite que el usuario tire al suelo restos?

SOl 92% 89%
=No ..o 8% 11%

21. En el almacén de las materias primas y productos que no requiere frio zse alma-
cenan éstos correctamente?

SO 100% 78%
“No ..o 22%

22. las materias primas o comidas preparadas gcuando son expuestas estén exclusi-
vamente en armarios o vitrinas@

SOl 98% 81%
No .o 2% 19%
22.1. Aislados o separados entre si2
Sl 97% 85%
“No oo 3% 15%
23. sExiste un sistema de limpieza que garantice la desinfeccién de la vajilla?
SO 100% 100%
24. ;Se encuentra separada la zona de preparacién de alimentos crudos y elabo-
rados?
SOl 97% 89%
No ... 3% 11%
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1. PERSONAL

25. sTodos los trabajadores del establecimiento tienen carné de manipulador de ali-

mentos?
Emp. 1.2

Sl 100% 100%
26. 3Usan ropa de uso exclusivo y limpia?

S 100% 100%
27. sExisten taquillas individualizadas en vestuarios adecuados?

SOl 81% 98%

No ... 19% 2%
28. ;El aseo de manos se realiza con periodicidad adecuada y de forma correcta?

T 98% 85%

-No ... 2% 15%

29. sAdvierte al personal que se abstenga de fumar, comer, masticar chicle, o cual-
quier ofra préctica no higiénica?
SOl 98% 95%
No 2% 5%

30. sAdvierte al manipulador de mantener un estado de higiene personal adecuado?
Sl 100% 100%

IV. PRACTICAS HIGIENICAS

31. sExisten animales domésticos en su establecimiento?
B R 6% 1%
“No L 94% 99%

32. 3Se comprueba el origen de las materias primas, mediante la constatacién de la
documentacién oficial2

SOl 100% 100%
33. sla limpieza la realiza de forma que no levante polvo?

S 100% 99%

-No ... 1%
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34. la desinfeccién, desinsectacién y desratizacién sla realiza usted mismo?@ gcon pro-
ductos autorizados y registrados@

a

Emp. 1.2
ST 100% 100%

35. slos alimentos de origen vegetal que se consumen en crudo son lavados en una
solucién de agua con unas gotas de lejia de uso alimentario?

ST Q7% 83%
No .o 3% 17%

36. los sobrantes de una salsa de mesa slos desecha siempre?
S 98% 100%
NO L 2%

37. los botes de salsa (Ej. mayonesa) que estén abiertos 3se encuentran siempre en el
frigorifico y en recipientes adecuados y cerrados?

SO 98% 95%
No ... 2% 5%
38 ;Guardan la debida separacién en las cémaras frigorificas las materias primas
enfre si?
SO 96% 55%
No .. 4% 45%

39 slos productos elaborados se almacenan tapados y se exponen en vitrinas ale-

jados del alcance del piblico?
SO 97% 71%
“No ... 3% 29%

40. los alimentos crudos se cortan y preparan en diferente tabla y con diferentes ins-
trumentos que los alimentos elaborados?

SO 94% 86%
“No ... 6% 14%
41. Cuando prueba un guiso slo realiza con utensilio diferente al utilizado para remo-
verlo?
SO 97% 98%
“No ... 3% 2%
42. sUtiliza serrin o coloca cartones en el suelo?
Sl 7% 9%
“No ... 93% 91%
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43. ;Se asegura que al calentar, se alcanza en el alimento una temperatura de 70° C @

Emp. 1.9
ST 94% 98%
No .., 6% 2%

44. los alimentos que llevan huevo como componente y no sufren un tratamiento

térmico posterior,
-Se elaboran con mayonesa industrial o con ovoproductos autorizados.

e 98% 94%
-No .. 2% 6%
-Se almacenan hasta su consumo a una temperatura inferior a 5° C.
e 97% 97%
-No .. 3% 3%

~Se consumen dentro de las 24 horas siguientes a su elaboracién.

SOl 97% 99%
“No ... 3% 1%
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DATOS COMPARATIVOS ENTRE LA PRIMERA Y SEGUNDA VISITA
EFECTUADA A LOS ESTABLECIMIENTOS INCLUIDOS

EN EL PROGRAMA DE AUTOCONTROL

QUE REFLEJA LA SUBSANACION DE DEFICIENCIAS Y LA MEJORA EN
INFRAESTRUCTURAS, HABITOS HIGIENICOS Y DEMAS

I. ESTADO GENERAL DE LOCALES E INSTALACIONES

1.2 la cocina y el comedor estdn aislados de:
1.1. Servicios higiénicos

1.2 2.
S 100% 100%
1.2. lugar de contenedores de basura
S 94% 94%
No . 6% 6%

1.3. Locales o lugares que puedan ser fuente de contaminacién. (dormitorios,
habitaciones, cocinas particulares, patio de uso doméstico, lugares con
animales, efc.).

SOl 99% 99%
“No ... 1% 1%

2.2 5El suelo de la cocina es de material no absorbente; liso, de facil limpieza, sin
juntas de dilatacién?

Sl 96% 96%

No o 4% 4%
3.2 sParedes y techos de fécil limpieza?

SOl 96% 96%

“No ..o 4% 4%

4.2 sTodos los desagies estdn protegidos con rejilla y sifén para evitar el retroceso
de olores y roedores?

) 100% 100%

5.2 sla iluminacién estd protegida frente a roturas en cocina y vitrinas expositoras?
e 100% 99%
-No ..o 1%

6.2 Abastecimiento de agua potable. 3Procede de Red Municipal?
SOl 100% 100%
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7.2 En la cocina y en los puestos de manipulacién de alimentos existen y funcionan
lavamanos de accionamiento no manual (de codo, pedal o rodilla), con jabén,
toallas de un sélo uso, cepillo de uAas, y dotados de agua fria y caliente?

1.2 2°
SOl 57% 64%
No ... 43% 36%

8.2 Los contenedores de basuras 3se almacenan en un lugar aislado de la cocina
hasta su recogida?

SO 91% 95%
No ... 9% 5%
9.2 slos recipientes para basura estdn provistos de cierre hermético?
S 87% 90%
“No ... 13% 10%
9.1. sPermanecen tapados?
SO 62% 77%
“No ... 38% 23%
9.2. sUtilizan bolsas para basura de un solo uso?
SO 95% 95%
No ... . 5% 5%
9.3. sEstan situados préximos a la zona de trabajo?
Sl 7% 100%
No ... 3%
9.4. ;Se limpian y desinfectan todos los dias?
S 86% 98%
No ... . 14% 2%
10. slas camaras frigorificas estén dotadas de termémetro? zFunciona?
SO 85% 88%
No ... . 15% 12%
10.1. Estén sobrecargadas en cuanto a la cantidad de alimentos
S 9% 5%
No ... 91% 95%
10.2. Se revisa diariamente la temperatura de las cémaras
SO 91% 96%
“No .. 9% 4%
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10.3. El estado higiénico de las cdmaras es el adecuado

1.2 2.°
ST 88% Q0%
No .o 12% 10%
11. sla ventilacién es la adecuada?
SST 96% 99%
ST 4% 1%

12. slas aberturas al exterior estén protegidas para evitar el acceso de insectos?
Sl 85% 94%
No .o 15% 6%

13. sExisten servicios higiénicos separados para trabajadores y piblico?
S 100% 100%

14. slos servicios poseen de forma permanente: papel higiénico, jabén liquido, cepillo
de uias, toallas de un solo uso, lavamanos de accionamiento no manual y pape-

leras?
P 93% 93%
No o 7% 7%
[l. EQUIPO Y MATERIAL

15. sDespués de cada jornada de trabajo se procede a una limpieza de todo el equipo
y material utilizado aunque no haya estado en contacto directo con alimentos?
Sl 98% 98%
No ... 2% 2%

15.1. sHay posibilidad de limpiar adecuadamente la maquinaria y utensilios@
Pieza a pieza.
S 98% 98%
“No ..o 2% 2%

16. slas superficies de trabajo (mesas, encimeras, tablas de cortar) son de material
adecuado, y de f4cil limpieza?
Sl 67% 78%
“No ... 33% 22%
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17. sla vajilla y cuberteria se revisa periédicamente para refirar piezas con erosién o

defectos?
1.2 2.9
S 89% 95%
“NO 11% 5%

18. sExisten superficies corroidas, degradadas, oxidadas en alguna parte del local o
en el equipo y Utiles de trabajo usados en la manipulacién de alimentos?

SO 40% 33%
No ... .. 60% 67%

19. slos productos de limpieza son almacenados en diferentes muebles o locales que

los productos alimenticios?
SO 82% 89%

“No ... 18% 11%

20. sExisten papeleras a pie de barra o a disposicién del usuario, o cualquier ofro

dtil que evite que el usuario tire al suelo restos?
SO 92% 89%

“No ... 8% 11%

21. En el almacén de las materias primas y productos que no requiere frio zse alma-
cenan éstos correctamente?

ST 78% 83%
“No ... ... 22% 17%

22. las materias primas o comidas preparados gcuando son expuestas estan exclusi-
vamente en armarios o vitrinas@

SOl 81% 85%
No .. 19% 15%
22.1. Aislados o separados entre si2
SOl 85% 87%
No ... 15% 13%
23. sExiste un sistema de limpieza que garantice la desinfeccién de la vajilla?
SO 100% 100%
24. 3Se encuentra separada la zona de preparacién de alimentos crudos y elabo-
rados?
SOl 89% 92%
No ... 11% 8%
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1. PERSONAL

25. sTodos los trabajadores del establecimiento tienen carné de manipulador de ali-

mentos?
1.2 2.

SOl 100% 100%
26. zUsan ropa de uso exclusivo y limpia?

S 100% 100%
27. sExisten taquillas individualizadas en vestuarios adecuados@

SOl 98% 98%

No ... 2% 2%
28. ;El aseo de manos se realiza con periodicidad adecuada y de forma correcta?

SO 85% 89%

No ... 15% 11%

29. sAdvierte al personal que se abstenga de fumar, comer, masticar chicle, o cual-
quier ofra préactica no higiénica?

SOl 95% 100%

30. sAdvierte al manipulador de mantener un estado de higiene personal adecuado?
SOl 100% 100%

IV. PRACTICAS HIGIENICAS

31. sExisten animales domésticos en su establecimiento?
=Sl e, 1%
No . .., 99% 100%

32. 3Se comprueba el origen de las materias primas, mediante la constatacién de la
documentacién oficial?
S 100% 100%

33. sla limpieza la realiza de forma que no levante polvo?
SOl 99% 99%
“No ... 1% 1%
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34. la desinfeccién, desinsectacién y desratizacién sla realiza usted mismo?@ gcon pro-
ductos autorizados y registrados@
1.2 2°

SO 100% 100%

35. slos alimentos de origen vegetal que se consumen en crudo son lavados en una
solucién de agua con unas gotas de lejia de uso alimentario?

SO 83% 95%
No . ... 17% 5%

36. los sobrantes de una salsa de mesa slos desecha siempre?

SO 100% 100%

37. los botes de salsa (Ej. mayonesa] que estén abiertos 3se encuentran siempre en el
frigorifico y en recipientes adecuados y cerrados?

SO 95% 100%
-No ... 5%
38 sGuardan la debida separacién en las cémaras frigorificas las materias primas
entre si¢
SO 55% 85%
“No ... 5% 15%

39 slos productos elaborados se almacenan tapados y se exponen en vitrinas ale-

jados del alcance del piblico?
SO 71% 86%
No . ... 29% 14%

40. los alimentos crudos se cortan y preparan en diferente tabla y con diferentes ins-
trumentos que los alimentos elaborados?

SO 86% 100%
“No ... 14%
41. Cuando prueba un guiso slo realiza con utensilio diferente al utilizado para remo-
verlo?
SO 98% 100%
-No ... 2%

42. ;Utiliza serrin o coloca cartones en el suelo?
=S 9% 1%
“No ... 91% 99%
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43. ;Se asegura que al calentar, se alcanza en el alimento una temperatura de 70° C2

1.9 2.8
S 98% 100%
No .. 2%

44. los alimentos que llevan huevo como componente y no sufren un tratamiento

térmico posterior,
-Se elaboran con mayonesa industrial o con ovoproductos autorizados.

e 94% 100%
“No .. 6%

-Se almacenan hasta su consumo a una temperatura inferior a 5° C.
e 97% 97%
-No .. 3% 3%

~Se consumen dentro de las 24 horas siguientes a su elaboracién.
e 99% 100%
“No .. 1%
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ACTUACIONES COMPLEMENTARIAS

Durante el desarrollo del Programa, se han efectuado, por el técnico en Higiene
de alimentos junto con el personal de Hostemur, reiteradas visitas a los estable-
cimientos afectos al Autocontrol.

A través de estas visitas, se han cumplido una serie de objetivos:

—Comprobar, in situ, el estado de las instalaciones y habitos en la manipulacién
de alimentos.

—Analizar con el empresario y con el personal del establecimiento, las técnicas en
la manipulacién de alimentos, conservacion, efc...
Asi como resolver las diferentes dudas planteadas.

—Analizar con el empresario los distintos cuestionarios incluidos en el Programa.

Ademés se han impartido diversos cursos de manipulacién de alimentos, con-

tinuando asi con la planificacién formativa implantada por Hostemur desde el
afo 1993.
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EVALUACION DEL PROGRAMA DE AUTOCONTROL 1994
PROTOCOLO DE AUTOCONTROL

En la mayoria de los puntos del protocolo, los datos aportados por el empresario
y los observados por el técnico, no infieren a diferencias significativas. No obstante se
aprecia en algunos casos resultados que hacen suponer que el empresario es méas
riguroso que el técnico a la hora de apreciar las deficiencias. Ello se debe por un lado
a la confusién existente en el aspecto conceptual de las preguntas, y por otro a que
en el periodo de tiempo transcurrido entre la cumplimentacién del protocolo por el
empresario y la primera visita de inspeccién, algunas deficiencias han sido subsa-
nadas.

En el apartado referido al estado general de locales e instalaciones, es destacable
que en el lavamanos de la cocina se han encontrado deficiencias referidas principal-
mente a una dotacién incompleta de éste en un 43% de los casos.

En lo referente a los recipientes para la basura, éstos permanecen abiertos en la
cocina en un 38% de los casos. Este dato se ve reducido en un 15% en la segunda
visita. Se ha constatado que la mayoria de los establecimientos en los que los reci-
pientes permanecen tapados, disponian de accionamiento no manual para su
apertura.

Los establecimientos, a los que segin la normativa vigente se les exige servicios
higiénicos separados para trabajadores y piblico, cumplen con la misma en su tota-

lidad.

La dotacién de los servicios higiénicos, es completa en un 93% de los casos. Dato
que contrasta con la situacién detectada en el lavamanos de la cocina y a la que ante-
riormente nos hemos referido.

En el equipo y material de la cocing, las superficies de trabajo son de material ina-
decuado en un 33%, principalmente por la presencia de mesas y tablas de madera.

Existen superficies corroidas, degradadas u oxidadas en el equipo y dtiles de
trabajo en un 40% de los casos.

Las dos deficiencias referidas con anterioridad, han sido mejoradas en un 11y 7%
respectivamente.

Los establecimientos suelen ofertar un nimero de platos preparados superior a la
superficie disponible en las vitrinas expositoras. En un 19% de los casos, estos platos
eran presentados sin las condiciones higiénicas necesarias. Esta situacion fue sub-
sanada en la 2.2 visita en un 5% de los casos.
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La verificacién de las précticas higiénicas constituye uno de los puntos de mas dificil

control en las visitas efectuadas por el técnico, siendo éstas uno de los factores mas
importantes cara a la prevencién de aparicién de enfermedades de origen alimentario.

Destaca el punto 38, referido a la separacién que deben guardar las materias

primas en la camara frigorifica. Un 45% de los establecimientos visitados, presentaban
problemas de incompatibilidad de camaras. Esta situacién se ha visto solucionada,
reduciéndose a un 15% del total de los locales.

La utilizacién de huevo fresco para la elaboracién de salsas, principalmente

mayonesa, se detecté en un 6% de los establecimientos. Este porcentajes fue reducido
en su totalidad en la 2.9 visita.

FORMACION DE MANIPULADORES
A. CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION

Del estudio del cuestionario de autoevaluacién que se realizé al inicio del Pro-

grama de Autocontrol, se pudieron extraer las siguientes conclusiones:

-EI 75,5% de los alumnos consideran que la exposicién de los temas ha sido muy
clara y ha servido para aclarar dudas.

-La utilidad del curso para aprender conceptos nuevos, es valorada como positiva
en un 68,5%.

—Los asistentes destacan la atencién prestada por el técnico ante las dudas surgidas
a lo largo de la clase, asi como la expresién clara y sencilla, buscando en todo
momento una mayor comprensién en los temas a tratar.

-La participacién de los alumnos es considerada por los propios asistentes uno de
los puntos a tener en cuenta de cara a la planificacién de los futuros cursos.

-Los aspectos a mejorar sefialados por los asistentes como mds importantes van
referidos a una mayor duracién y frecuencia en la realizacién de estos cursos,
asi como un mayor contenido de éstos. Destaca también la demanda hacia una
mayor especificidad en cuanto a los temas de restauracién a tratar.

B. CURSOS DE MANIPULADOR

Se han realizado 15 cursos de manipuladores de alimentos con una asistencia

media de 45 personas.
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Los cursos se han impartido mediante clases teéricas, ilustradas con medios audio-
visuales cara a facilitar la comprensién de los conceptos por el alumno.

El objetivo principal pretendido en estos cursos ha sido la motivacion del manipu-
lador hacia un cambio de mentalidad, asi como una mayor sensibilizacién ante la pro-
blemdtica de las enfermedades de transmisién alimentaria.

Se ha comprobado una participacién més activa del alumno ante el planteamiento
de supuestos prdcticos y problemas abiertos, los cuales son debatidos en las sesiones
formativas, favoreciendo una mayor implicacién del manipulador en los problemas
derivados de una incorrecta manipulacién.

En las visitas efectuadas a los establecimientos afectos al programa de autocontrol,
se ha realizado una labor formativa al personal de los mismos. Esta experiencia
permite aclarar de forma directa y en una situaciéon real los fundamentos en que se
basa una correcta manipulacién de alimentos. El manipulador verifica en sus propias
instalaciones las posibles deficiencias en la manipulacién y conservacion de los ali-
mentos.

Lo referido anteriormente, permite al técnico del Programa de Autocontrol un mayor
acercamiento al manipulador, dando lugar a un clima de confianza, el cual resulta
muy beneficioso para el cumplimiento de los fines perseguidos por el autocontrol, y
que no es ofro que la clarificacién de conceptos.

OBSERVACIONES DEL EMPRESARIO

El 99% de los empresarios encuestados, opinan estar preparados para afrontar y
asumir un tipo de control sanitario diferente al que se viene empleando hasta ahora.

El 48% considera el autocontrol como método alternativo a la inspeccién oficial
para lograr un control sanitario.

No creen eficar el sistema de formacién de manipuladores actual, proponiendo sis-
temas mds participativos y especificos de la materia en la que desarrollan su trabajo,
no obstante el 82% sigue danto mucha importancia al reconocimiento médico.

En general tienen buenos conocimientos sanitarios en cuanto a la limpieza, estiba

en cdmaras, incompatibilidades, manejo de congelados y contaminacién cruzada,
aunque un 69% opina que en el sector no hay una correcta formacién-informacién.
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Demandan formacién y reciclado semestral/anual un 95%, reconociendo un 89%
de los empresarios encuestados que los brotes se producen por deficiencias higiénicas
en la manipulacién, frente a un 6% que los achacan a la mala calidad del producto.

Un 93% de los encuestados define perfectamente el concepto de calidad —correcta
elaboracién, manipulacién, servicio y limpieza-.

La mayoria de los empresarios consideran el autocontrol como método alternativo
a la inspeccién, no obstante ven conveniente la existencia de la inspeccién por parte
de los técnicos de Sanidad, pero ésta debe ser més clarificadora y formativa.

El 69% de los empresarios encuestados opina que la informaciénformacién en el
sector es insuficiente. Esta formacion es fundamental para motivar al manipulador.

Es de destacar la demanda efectuada por los profesionales del sector encaminada
a un cambio en el aspecto formalista del carnet de manipulador. Consideran més apro-
piado una labor de formacién continuada, con una periodicidad anual, y no la actual
de cardcter cuatrienal.

ENCUESTA AL USUARIO

Si bien el estado general del establecimiento es correcto, desde el punto de vista
higiénico, existen determinados detalles que han sido mejorados y que han, practica-
mente, desaparecido, en la segunda encuesta realizada por el usuario después de la
terminacién de la primera fase del Programa.

La puntuacién de los establecimientos del Programa se ha incrementado ligera-
mente. De una puntuacién de 1 a 10 que el usuario del restaurante debia oforgar en
base a criterios sanitarios obijetivos, en la primera encuesta el 62% de los estable-
cimientos estaban calificados de 9 a 10, mientras que en la segunda encuesta el por-
centaje ha subido al 68%.

EVOLUCION DE LOS BROTES DE ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA EN EL PERIODO
1991-1994. ESPECIAL REFERENCIA A LA RESTAURACION COLECTIVA

El andlisis de la informacién recogida en la investigacién de los brotes de enferme-
dades transmitidas por alimentos durante el desarrollo del programa de Vigilancia y
Control de E.T.As a lo largo de 1994, revela el mantenimiento de la tendencia a la dis-
minucién de este tipo de episodios, que ya se inici6 en el afio 1992 con respecto a 1991.

Asi, tal y como puede apreciarse en la Gréfica 1, ha habido un descenso del
nimero total de brotes de émbito general, es decir, los originados en establecimientos
pUblicos suponen una disminucién del 31%, y si nos circunscribimos exclusivamente
al sector de la restauracién colectiva esta disminuacién alcanza el 54,5%
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EVOLUCION DE LOS BROTES DE E.T.A. 1991-1994
Comunidad Auténoma de la Regidén de Murcia

GRAFICA 1

|:| REST. COLECTIVA

ANO TOTALBROTES AMBITO GRAL.  REST. COLECTIVA
1991 65 26 11
1992 57 18 9
1993 34 12 4
19094 35 18 5

El mantenimiento de esta tendencia a la disminucién de este tipo de episodios
podemos atribuirlo a dos hechos fundamentales:

a) La forma de conciencia del sector de la restauracién colectiva, evidenciada a
su vez por:

* La notable mejora de las condiciones higiénico-sanitarias y de infraestructura de
los establecimientos,

* y por la profesionalizacién del personal manipulador de alimentos, que cada
vez demuestra unos mayores conocimientos en materia de higiene alimentaria.

b) El esfuerzo realizado en labores de control y asesoramiento sanitarios ejercidas
sobre los establecimientos de este sector.

Estos dos hechos, que persiguen claramente objetivos comunes, demuestran la
preocupacién tanto del sector de la restauracién colectiva como de la Adminis-
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tracién y han generado una sistemética de trabajo innovadora que ya comenzé a
gestarse en el afio 1992 y que culminé con la firma en 1993 del Convenio suscrito
entre la Asociacion de Hosteleros de la Regién (Hostemur), el Misaco y la Consejeria
de Sanidad y Asuntos Sociales, mediante el cual estd en marcha y arrojando muy
buenos resultados un Programa de Autocontrol de Calidad en la Restauracién Colectiva.

En cuanto a la evolucién del nimero de personas afectadas en brotes de origen ali-
mentario y considerandolo como un indicador fundamental en el anélisis de la infor-
macién recogida en la investigacion epidemioldgica, la tendencia a la disminucién
mantenida entre 1991 y 1993 y que registré los siguientes valores:

* Disminuciones del 64% y del 71% para el nimero total de brotes y para el
nimero de brotes de Gmbito general, respectivamente.

* Disminucién del 85% para los brotes originales en el seno del sector de la res-
tauracién colectiva

En el afio de 1994 ha sufrido un considerable aumento, aunque sigue estando por
debajo de los niveles observados en 1991 como puede observarse en la Gréfica 2.

GRAFICA 2

|:| TOTAL AFECTADOS

|:| AMBITO GRAL.

<
o &%% |:| REST. COLECTIVA
ANO TOTAL AFECTADOS  AMBITO GRAL. REST. COLECTIVA
1991 619 441 292
1992 561 378 154
1993 220 127 44
1994 556 483 183
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La explicacién de este aumento, podria parecer incluso contradictorio con respecto
al resto de indicadores, ya que resulta desproporcionado, radica en la aparicién de
un brote que tuvo lugar en un comedor colectivo (mesén restaurante) en el que la
poblacién susceptible estuvo en torno a las 1.500 personas, y el nimero de afectados
fue de 121, y que ocurri6 durante el desarrollo de varias celebraciones multitudinarias
servidas en una sola jornada, con presencia de manipuladores ocasionales.

Si de los valores consignados en la grafica deducimos los correspondientes a este
brote, el resultado final para 1994 quedaria més acorde con la tendencia normal que
se viene registrando desde 1991.

Ofro dato inferesante, que corrobora en cierta medida la interpretacion de los ante-
riores indicadores, es la evolucion que han sufrido los factores contribuyentes a los
brotes ocurridos durante este periodo, que recoge la gréfica nimero 3.

EVOLUCION DE LOS FACTORES CONTRIBUYENTES DE E.TA. 1991-1994

Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia

GRAFICA 3 207
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1001 1002 1007 1004
1991 1992 1993 1994

—@—  Consumo alim. crudos 16 11 10 6
—— Prep. con gran antelac. 10 8 6 10
—h— Conserv. a temp. ambiente 20 7 8 11
—&—  Deficiencias del local 8 7 4 7
—{—  contaminacion cruzada 4 4 4 3
—O—  Manip. circunst. 3 4 3 3
—7/N—  Prep. de grandes cant. 1 4 3
—O— Practicas incorrectas 5 3 4 2
—— Refrigeracion insuficiente 4 3 2 4
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Como puede apreciarse, la concurrencia de los factores descritos en la gréfica, es
cada vez menor en la mayoria de los casos, destacando entre ellos los siguientes:

—Consumo de alim. crudos

(mayoritariamente huevos) . ........... 65% de disminucién
—Conservacioén a temperatura ambiente . . . .45% de disminucién
—Précticas incorrectas de manipulacién . . . .60%

Respecto al brote masivo mencionado anteriormente, hay que resaltar que durante
la investigacién llevada a cabo, se pudo constatar que concurrieron en él todos y cada
uno de los factores contribuyentes reflejados en el cuadro.
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CONCLUSION DE LA EVALUACION

Destaca la actitud positiva del sector ante la implantacién de sistemas de control
sanitario alternativos, asumiendo los empresarios la responsabilidad en su desarrollo.

Tal y como se reflejan en los datos resultantes de la documentacién analizada por
el equipo técnico, la implantacién del Programa ha fomentado una mejora general en
las condiciones sanitarias de los locales, tanto en lo referente a condiciones estructu-
rales y dotacién de los mismos, como al aspecto de las précticas higiénicas y hdbitos
del personal, elimindndose con ello bastantes de los riesgos para la salud identificados
con la restauracién colectiva.

Uno de los aspectos mds importantes a destacar es la motivacién del manipulador
ante el carécter innovador dado en la formacién a través de este Programa.

Los resultados obtenidos, ofrecen una alternativa al sistema tradicional de con-
cesion/renovacién del carnet de manipulador de alimentos, cuando por el Técnico
de Hostemur, y con las verificaciones de la Administracién (visitas de comprobacién),
se emitan informes favorables de los habitos higiénicos en un establecimiento. En defi-
nitiva, cambiar el concepto examen/control, por el de EVALUACION CONTINUADA de los
habitos higiénicos

Esta experiencia resalta la gran demanda existente en el sector, encaminada a una
formacién-informacién mas completa y continuada, lo que evidencia la importancia no
sélo de continuarla sino de ampliarla a un mayor nimero de establecimientos, los
cuales han mostrado ya su interés en su participacion.
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ANEXO

Como puede apreciarse en el siguiente gréfico, también durante 1995, la ten-
dencia a la disminucién en la mayoria de los pardmetros analizados en el estudio de
los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos se mantiene.

En relacién a los brotes ocurridos en el seno de la restauracién colectiva, esta ten-
dencia queda patente, ya que si bien el nimero de brotes en este Gltimo afio es igual
al de 1994, la cantidad de personas afectadas sufre una sensible disminucién, lo que
conlleva una media de afectados por brote bastante menor, pasando de 36,6 en el 94
a 27 enel 95.

EVOLUCION DE LOS BROTES DE E.TA. 1991-1995 (a 1-XII-1995)
Comunidad Auténoma de la Region de Murcia

Total brotes

Ambito general

Rest. colectiva

Total afect.

Ambito general

Rest. colectiva

Lm0 & N

100
. _-&
1991 1992 1993 1994 1995

1991 1992 1993 1994 1995

Total brotes 65 57 34 35 31

Ambito general 26 18 12 18 10

Rest. colectiva 11 9 4 5 5
Total afect. 619 561 220 556 465
Ambito general 441 378 127 483 380
Rest. colectiva 292 154 44 183 135




