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Introduccion
El objetivo del departamento de Regulacion y Control de Alimentos (DRCA) del
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social -MSPAS- es poder regular y ejercer el
control sanitario de los alimentos procesados, que se empacan, fabrican y venden en el pais,
asegurando la inocuidad y calidad de estos. De esta forma se contribuye a la salud de los
guatemaltecos (Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, 2021). El departamento se
encuentra conformado por ocho programas que velan por cumplir este objetivo, entre las que

se encuentran los programas de evaluacion y vigilancia y monitoreo.

En dichos programas se llevo a cabo el Ejercicio Profesional Especializado (EPE) donde
se realizaron diferentes actividades con el objetivo de apoyar a la unidad de practica y

fortalecer los conocimientos, habilidades y destrezas de los estudiantes asignados.

A continuacién, se presentan todas las actividades realizadas en dicho departamento con

los resultados obtenidos.



Objetivos
General
Evidenciar las actividades realizadas en el Departamento de Regulacion y Control de
alimentos (DRCA) del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS) durante el

periodo de enero a junio de 2022.

Especificos
Detallar las actividades de servicio, docencia e investigacion realizadas en el

Departamento de Regulacion y Control de Alimentos.

Informar sobre las dificultades y/o facilidades encontradas en cada una de las actividades

realizadas en el Departamento de Regulacion y Control de Alimentos.

Evaluar el alcance de las metas trazadas en el plan de trabajo, por medio de la comparacion
de todo lo propuesto y lo que se realizo en el periodo especifico del Ejercicio Profesional

Especializado.



Marco contextual

Durante el periodo de ejecucidon del Ejercicio Profesional Especializado (EPE) se realiz6
un diagnostico (Anexo 1) con el objetivo de determinar las actividades a realizar durante el
periodo de enero a junio de 2022, a partir de la deteccidn de necesidades o problemas factibles
de solucionar por los estudiantes. Estos fueron: el personal que labora en el area de
evaluacion no cuenta con el tiempo suficiente para realizar una evaluacion eficaz de todos
los expedientes de los usuarios que quieren obtener, o actualizar un registro sanitario, la
mayoria de los empleados del -DRCA- prefiere utilizar el levador y no utilizar las gradas, el
personal del &rea de evaluacion debe realizar el registro en base de datos de expedientes
nuevos ingresados, de fechas y actividades importantes; es necesario contar con informacion
sobre los analisis que realiza el -LNS- a los productos relevantes para el Programa de
Monitoreo, el personal del &rea de evaluacién no cuenta con una persona especifica que pueda
realizar el envi6 de expedientes rechazados. Posteriormente se planificaron actividades que
buscaban la resolucion en cierto porcentaje a los problemas anteriormente mencionados
(anexo 2). Las actividades realizadas fueron aquellas a las que se les dio prioridad, como: la
causa de rechazo de algunos alimentos por el Laboratorio Nacional de Salud, apoyo en la
revision de expedientes con solicitud de registro sanitario y toma de muestras para control
fisicoquimico y microbiolégico de alimentos procesados que se encuentran en expendios en

el pais.



Marco Operativo

Servicio

A continuacion, se presentan las actividades realizadas en el eje de servicio

Apoyar en la revision de expedientes de registro sanitario de alimentos. Se realiz6 la
revision de 1901 expedientes de registro sanitario de alimentos procesados que reingresaban
al programa de evaluacion verificando el cumplimiento del Reglamento Técnico Centro
Americano — RTCA-.

Registro de expedientes de alimentos procesados nuevos a base de datos. Se ingreso
el nombre del producto nuevo, la marca, el nombre del titular del producto, la categoria a la
que pertenece y nimero de expediente asignado de 1722 expedientes nuevos a la base de
datos del programa de evaluacion. Luego de su registro a la base de datos, a cada expediente
se le anotaba el nimero correlativo y se entregaba a los técnicos encargados de la primera
evaluacion.

Envio de expedientes con solicitud de registro sanitario rechazados y aprobados. Se
realizaron 69 envios de expedientes con solicitud de registro sanitario rechazados por el
programa de evaluacion y 50 envios de expedientes con solicitud de registro sanitario
aprobados. Los expedientes rechazados eran ordenados como correspondia y se entregaban
para ser enviados a ventanilla de alimentos. Los expedientes aprobados de alto riesgo se
enviaban al Laboratorio Nacional de Salud -LNS- y los de mediano y bajo riesgo se
ordenaban como correspondia y eran enviados a digitacion.

Registro de pruebas de analisis efectuados por el LNS. Se ingresaron 81 resultados del
LNS a la base de datos. Dichos resultados correspondian a productos de expedientes

previamente evaluados y aprobados para el respectivo analisis.
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Envio de expedientes recibidos por el LNS clasificados como “archivo muerto” Se

registré con base de datos los 14 expedientes recibidos por el LNS clasificados como

“archivo muerto” y se realizd el envio de estos para ser resguardados en el archivo del

departamento.

Evaluacion de metas. A continuacion, se presenta la evaluacion de las metas establecidas

en el eje de servicio.

Tabla 1
Evaluacion de metas del eje de servicio.
Nivel
No. Meta Indicador alcanzado cumplimiento de
la meta
1 Parajunio del presente afio se apoy6 con la 1901 expedientes evaluados 634 %
evaluacion de 300 expedientes de solicitud de
registro sanitario o renovacion del mismo.
2 Para junio del presente afio se apoy6 con el ingreso 1722 expedientes ingresados 861 %
de 200 expedientes nuevos de solicitud de a la base de datos.
registro sanitario a la base de datos
3 Para junio del presente afio se apoy6 con la 69 envios realizados de 69%
realizacion de 100 envios de expedientes expedientes rechazados
rechazados.
4 Parajunio del presente afio se apoy0 con el enviode 81 envios realizados de 162%
50 expedientes ingresados por LNS expedientes con resultados
enviados del LNS
5  Apoyar con 30 envios de expedientes clasificados 14 envios realizados a 47%
como archivo muerto por LNS archivo de  expedientes

clasificados como archivo
muerto

Analisis de las metas. La mayoria de las metas realizadas fueron sobrepasadas, debido a

que se basaron en la demanda de ingresos de registros sanitarios de enero de 2022, el cual

fue bajo. Sin embargo, a partir de febrero aumentd considerablemente el ingreso de

expedientes. Se considera que pudo deberse al cambio de aranceles.

Sin embargo en el envid de expedientes a archivo no se logré llegar a la meta debido a

que Uunicamente se llevaban a cabo estos envios cuando se llegaba a una cierta cantidad de
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archivos acumulados en el departamento por ese motivo Unicamente al alcanzar esa cantidad
se realizaban los envios y no se logro obtener un resultado satisfactorio con respecto a las
metas trazadas.

Actividades contingentes. A continuacion, se presentan las actividades realizadas que no
se incluyeron en el plan de trabajo en el eje de servicio.

Apoyo en la inspeccion de expendios de alimentos. Se colabor6 en la inspeccion de tres
expendios de alimentos, evaluando el etiquetado nutricional y general de los alimentos
procesados.

Toma de muestras de alimentos procesados localizados en diferentes expendios de la
ciudad capital. Se apoy6 en la toma de 45 muestras de productos procesados que se
encontraban en diferentes expendios del pais. Luego, estas muestras eran etiquetadas y
enviadas al LNS para el analisis fisicoquimico y microbiologico.

Apoyo al monitoreo de alimentos fortificados. Se muestrearon cuatro alimentos
fortificados en cada uno de los siguientes municipios: Chichicastenango, San Pedro
Jocopilas, San Antonio Aguas Calientes y Ciudad Vieja para apoyar al programa de
fortificados del departamento.

Docencia

A continuacion, se presenta la actividad realizada en el eje de docencia.

Realizar una infografia sobre la importancia y beneficios de actividad fisica,
enfatizando en subir gradas. Se realiz6 una infografia sobre la importancia de realizar
actividad fisica. Dicha infografia fue revisada por la supervisora de préctica y por jefas

inmediatas. Ademas, se realiz6 una validacién poblacional (Apéndice 1). El material final
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fue colocado en un lugar estratégico para que todas las personas puedan tener acceso a la
informacion (Apéndice 2 y 3).

Evaluacion de metas. A continuacion, se presenta la evaluacién de metas de las

actividades realizadas en el eje de docencia.

Tabla 2

Evaluacion de metas eje de docencia.

No. Meta Indicador alcanzado Nivel cumplimiento de
la meta
1 Realizar una infografia sobre la importancia 1 infografia realizada y 100%
y beneficios de actividad fisica, enfatizando colocada

en subir gradas

Analisis de las metas. Se logro alcanzar la meta establecida. Sin embargo, no se logro en
el tiempo planificado a razon de revisiones realizadas por jefas inmediatas y por la eleccion

del lugar donde se dejaria colocado el material educativo.

Actividad emergente. A continuacion, se describe la actividad emergente realizada en el

eje de docencia.

Elaboracion de infografia educativa con el titulo ” Importancia y beneficios de
actividad fisica”. Se realiz6 una infografia acerca de los riesgos del consumo de bebidas
azucaradas. Esto debido a que se observé que la mayoria del personal consumia con
frecuencia dichas bebidas. Ademas, se realizd una evaluacion a la poblacién objetivo

(Apendice 4).



Investigacion

A continuacion, se presenta la actividad realizada en el eje de investigacion.

Anélisis de los incumplimientos de los alimentos procesados de mediano, bajo y alto
riesgo encontrados por el programa de vigilancia durante 2022. Se realiz6 una
investigacion sobre la razon de los incumplimientos de los alimentos procesados que fueron
enviados al LNS. Para dicha investigacion se utilizo la base de datos del programa de
vigilancia y se realiz6 una tabulacién para determinar los porcentajes de las razones de

incumplimientos (Apéndice 5).

Evaluacion de metas. A continuacion, se presenta la evaluacion de metas de la actividad
realizada en el eje de investigacion.
Tabla 3

Evaluacion de metas eje de investigacion

No. Meta Indicador alcanzado Nivel cumplimiento de
la meta
1 Realizar una investigacion sobre Andlisis de 1 informe final realizado 100%

los incumplimientos de los alimentos
procesados de mediano, bajo y altoriesgo
encontrados por el programa de vigilancia
durante 2022.

Analisis de las metas. Se logro alcanzar la meta establecida. Durante el periodo de la
ejecucion de la investigacion se pudo lograr con los tiempos establecidos. La importancia de
la investigacion es poder otorgar informacion sobre los incumplimientos fisicoquimicos y
microbiologicos, asi el departamento de Regulacion y Control de Alimentos pueda realizar

las actividades pertinentes.



Conclusiones
A continuacion, se presentan los aprendizajes obtenidos durante el periodo de la

realizacion del ejercicio profesional especializado en ciencia de alimentos.

Aprendizaje profesional

Se adquirié conocimiento sobre los usos del RTCA y sobre los procesos legales para poder
vender un alimento procesado en el pais. Ademas, se pudo profundizar en el area de
desempefio de ciencias de alimentos de la carrera de Nutricion. Se aprendid a trabajar en
equipo, para obtener y analizar distintos puntos de vista provenientes de distintas profesiones
como ingenieros en alimentos, contadores y administradores, que trabajan en conjunto para

alcanzar metas especificas en el analisis de calidad de los alimentos.

Aprendizaje social
Se hizo conciencia sobre la importancia que tiene la interpretacion del etiquetado
nutricional en la poblacion. Ademas, se fortalecio la importancia de la produccion de

alimentos inocuos para no afectar la salud de la sociedad.



10

Aprendizaje Ciudadano

Es importante tener un trabajo multidisciplinario porque no es posible llevar a cabo
actividades unicamente desde el punto de vista y aplicacién de un nutricionista, ademas es
necesario el apoyo de otros campos para el desarrollo de todas las actividades de una manera

eficaz y adecuada.

Recomendaciones
En ambos programas, es necesaria la creacion de mas bases de datos para tener un mejor
control del trabajo realizado, sobre todo en el programa de vigilancia. Ya que es necesario

tener un mejor control de las muestras tomadas para llevar al LNS.

Es importante dar a conocer a los usuarios informacion sobre como elaborar un etiquetado
general y nutricional. Para evitar rechazos en el programa de evaluacion y sanciones en el

programa de vigilancia.

Dar a conocer al programa de vigilancia y monitoreo los resultados obtenidos en la
investigacion, ya que actualmente no cuentan con una base de datos que les indique cual es

el motivo del incumplimiento de los alimentos procesados enviados al LNS.
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AnNexos

Anexo 1. Diagnostico institucional

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO -EPE-

Diagnostico Institucional

Departamento de Regulacion y Control de Alimentos — DRCA- del Ministerio de Salud

Publica y Asistencia Social - MSPAS-

Presentado por
José Estuardo Montiel Santiz 200817023

Keila Aideli Pixcar Tzuhuh 201512848

Guatemala, febrero 2022
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Introduccion

El Departamento de Regulacion y Control de Alimentos -DRCA- del Ministerio de Salud
Plblica y Asistencia Social -MSPAS- se encarga de velar por la inocuidad de los alimentos
procesados que se venden y exportan del pais con el fin de cuidar la salud de los guatemaltecos
(Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social — Departamento de Regulacion y Control de
Alimentos, 2021).

El Departamento se encuentra conformado por 2 coordinaciones, coordinacion de
Autorizaciones Sanitarias y Coordinacion de Vigilancia, Monitoreo y Control.

El presente diagndstico se encuentra elaborado con el proposito de conocer la organizacion, las
funciones y las caracteristicas del departamento y especificamente de las dos unidades en las que
se estard realizando el Ejercicio profesional Especializado -EPE- (Evaluacion y Vigilancia). Y con
ello encontrar algunos problemas o necesidades que presenta el departamento para poder plantear

algunas colaboraciones para mitigar los problemas o necesidades.
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Informacion de la institucién

En esta seccion se presenta una breve descripcion del Departamento de Regulacion y Control
de alimentos del MSPAS ubicado en la Av. Bolivar 28-07 Cdad. De Guatemala.

Jefe General: Licda. Evelin Meneses

Contacto del departamento: drca@mspas.gob.gt

Jefe Inmediato:

Coordinacién de Vigilancia, Control y Monitoreo:

Ing. Manuel Avalos mavalos@mspas.go.gt

Coordinacién de Evaluacion:

Ing. Julio Palencia jpalencia@mspas.gob.gt

Descripcion breve de la naturaleza de la organizacion

Mision. Regular y ejercer el control sanitario de los alimentos procesados, para asegurar la
inocuidad y la calidad de los mismos. Para los establecimientos que fabrican, empacan, expenden
o sirven Alimentos ("Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social - Acerca del MSPAS", 2021).

Vision. La disminucion de las enfermedades transmitidas por alimentos y bebidas y el
mejoramiento de la nutricion de la poblacion ("Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social -

Acerca del MSPAS", 2021).


mailto:drca@mspas.gob.gt
mailto:mavalos@mspas.go.gt
mailto:jpalencia@mspas.gob.gt
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Descripcion Breve de la Organizacion de la institucion

Jefatura Departamento
de Regulacion y
Control de Alimentos

Secretaria y Recepcion

Unidad de
Autorizaciones
sanitanas

Administrativa Unidad Técnico Unidad de Monitoreo,
Nomativa vigilancia y conirol

Programa de
Alimentos Fortificados

Emizion de
Regisiros
(Estudiante EPE)

Programa de
alimentos
indusirializados

Programa de agua
pura, hielo y bebidas

Programa de
Vigilancia
(E=studiante EPE)

Figura 1. Organigrama del Departamento de Regulacion y Control de alimentos del Ministerio de Salud Publica
yAsistencia Social. Autoria Propia 2022.



Ubicacién de estudiantes dentro de la institucion

Tabla 4.
Ubicacion de los estudiantes en la unidad de
practica

Unidad Ubicacién del Estudiante

Coordinador de Unidad
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Correo

Autorizaciones Keila Pixcar

Sanitarias (Registro)

Vigilancia, Monitoreo y Estuardo Montiel
Control

Ing. Julio Palencia

Lic. José Ranero

Ing. Manuel Avalos

jpalencia@mspas.gob.gt
jranero@mspas.gob.gt

mavalos@mspas.gob.gt

Fuente: Autoria propia

En la tabla 4 se presenta la unidad en la que se encuentran los estudiantes, el coordinador de

launidad y contacto de los coordinadores.

Cantidad de personal y funciones generales por area

En la siguiente tabla se encuentran las 4 areas principales del departamento, su funcién general

del area, las secciones o programas que se derivan del area y la cantidad de personal que se

encuentra en cada seccion o programa.


mailto:jpalencia@mspas.gob.gt
mailto:jranero@mspas.gob.gt
mailto:mavalos@mspas.gob.gt
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Tabla 5
Cantidad de personal y funciones generales por area

Jefatura

La Jefatura esta sujeta a la autoridad del director, sus funciones son las de administrar los recursos humanos,
financieros y materiales asignados al departamento. Desarrolla sus funciones con apego a las leyes que rigen esta
materia y responden al director por el cumplimiento de estos.

Seccién/programa Cantidad de personal
Jefatura 1
Secretaria 1
Recepcidn 2

Gestion administrativa

Es una unidad de apoyo a la jefatura del departamento, responsables de mantener esquemas de informacion a la
jefatura y de establecer los lineamientos técnico-administrativos para el buen desarrollo gerencial de las
coordinaciones con la unidad de apoyo administrativo de la Direccién General y la unidad correspondiente de la
Gerencia General del Ministerio de Salud. Tiene a su cargo la ejecucion de los procedimientos administrativos
sancionatorios y de administrar la red de computo del Departamento.

Seccion/programa Cantidad de personal
Mantenimiento 1
Procedimientos administrativos sancionatorios 5
Financiero 4
Normativo 2

Recursos humanos 1
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Monitoreo vigilancia y control

Es la unidad responsable de monitorear, vigilar y controlar la aplicacién debida de la normativa y de mantener su
aplicabilidad. Son responsables de tomar acciones legales pertinentes y oportunas para proteger la salud de la
poblacién y velar por la permanente disponibilidad, conocimiento y aplicacién de las hormas técnicas que regulen
las funciones de autorizacién, inspeccién y muestreo. Coordinan con la Jefatura del Sistema de Informacion
Gerencial en Salud y con el Departamento de Vigilancia epidemiol6gica del Sistema Integral de Atencion en
Salud, la definicién de datos basicos y la informacidn necesaria para la planificacion y ejecucion de los programas.

Seccién/programa Cantidad de personal
Coordinacion 1
Programa de alimentos fortificados 6
Programa de agua pura, hielo y bebidas 5
Programa de alimentos procesados de origen animal 4
Programa de vigilancia* 6

Autorizaciones sanitarias

Es la unidad responsable de evaluar, dictaminar y certificar los actos que conformen las leyes, reglamentos y
normas autorizadas por la jefatura del Departamento. Estas autorizaciones comprenden el cumplimiento de todos
los requisitos establecidos para la integracion de un expediente. Debe llevar constancia registral de todas las
autorizaciones y actuaciones que realice esta unidad e informar mensualmente a la Jefatura del Departamento de
las actividades realizadas.

Seccién/programa Cantidad de personal
Emision de registros* 6
Emision de licencias 1
Permisos de transporte 1
Emision de reconocimiento mutuo/ digitacion 2
Importaciones de alimentos 5
Industrializados 4

Fuente: Autoria propia

*en estos programas se encuentran incorporados los practicantes de Ejercicio Profesional Especializado -EPE-
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Tipo y cantidad de productos

A continuacion, se presentan algunos de los productos o papeleria que el Departamento de
Regulacion y Control De Alimentos genera y ofrece al usuario.
e Licencia sanitaria para plantas o empacadoras de alimentos y bebidas procesadas

e Actualizacidon de licencia sanitaria para plantas o0 empacadoras de alimentos ybebidas

procesadas
e Registro sanitario de referencia
e Inscripcion sanitaria
e Reconocimiento mutuo
e Autorizacion sanitaria de importacion de alimentos procesados (presencial ydigital)
e Autorizacion de publicidad de bebidas alcohdlicas, vinos, cerveza y bebidasfermentadas
e Permiso de transporte para alimentos procesados
e Reposicion de registro sanitario de referencias
e Solicitud de certificado de exportacion
e Guiadigital de solicitudes para licencias sanitarias
e Guiade guia digital de solicitudes para registros sanitarios.
e Guia de guia digital de solicitudes para creacion de Inscripcidn sanitaria.
e Guiade guia digital de solicitudes para creacion de Certificado de libre venta.
e Guiade guia digital de solicitudes para solicitud de Importacion de alimentos.
e Actualizacion de procesos en unidad de Vigilancia.

e Actualizacion de procesos en unidad de Evaluacion.
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Manuales o documentos existentes.

A continuacion, se presenta la base legal que utiliza este departamento para accionar y cumplir

con las atribuciones:

e Constitucion Politica de la Republica de Guatemala. Reformada por Acuerdo legislativo
No. 18-93 del 17 de noviembre de 1993). Titulo I, Seccién Séptima, Articulos del 93 al 96

y 99.
e Cadigo de Salud. Decreto 90-97 del Congreso de la Republica de Guatemala.

e Decreto Ley 66-83. Ley de comercializacion de los sucedaneos de la leche materna y su

reglamento.

e Reglamento Orgénico Interno del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, Acuerdo

Gubernativo 115-99 y Acuerdo Ministerial SP-M-1560-2006.

e Reglamento para la Inocuidad de los Alimentos. Acuerdo Gubernativo 969-99 del

Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social.

e Acuerdo Ministerial No. 91-2017. Manual de Organizacion y Funciones de la Direccion

General de Regulacidn, Vigilancia y Control de la Salud.
e RTCA67.01.33.06. Buenas Practicas de Manufactura. Principios Generales.
e RTCA. 67.01.30:06. Procedimiento para otorgar la licencia sanitaria a fabricas y bodegas.

e RTCA 67.01.31:07. Procedimiento para otorgar el registro sanitario y la inscripcién

sanitaria.
e RTCA67.01.07:10. Etiquetado general de los alimentos previamente envasados.

e RTCA 67.01.60:10. Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para

consumo humano para la poblacién a partir de 3 afios de edad.

e RTCA67.04.50:17. Criterios microbiologicos para la inocuidad de alimentos.



20
RTCA 67.01.33:06. Industria de alimentos y bebidas procesadas.
RTCA 67.01.05:11. Bebidas alcohdlicas fermentadas.
RTCA. 67.01.06:11. Bebidas alcoholicas destiladas.
RTCA 67.04.40:07. Grasas y Aceites.
RTCA 67.04.48:08 Néctares de frutas.
RTCA 67.04.54:18. Aditivos Alimentarios.
RTCA 67.04.65:12. Uso de términos lecheros.
RTCA. 67.04.66:12. Leche pasteurizada
RTCA 67.04.71:14. Cremas (Nata) y Cremas (Natas) preparadas.
RTCA. 67.04.72:17. Quesos no madurados. Incluido el queso fresco.
RTCA. 67.04.73:17. Leche Ultra Alta Temperatura (UAT o UHT).
CODEX ALIMENTARIUS

COGUANOR NGO 29001:99. 18 Revision. Agua para consumo humano (agua potable).
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Existencia de programa de capacitacion permanente al personal.

Segun nuestro conocimiento e indagacion una capacitacion programada o como
tal no existe para el personal

Funciones asignadas en el area

1. Reuvision de expedientes con solicitud de asignacion o renovacion de registro
sanitario

2. Envio de expedientes rechazados a VSAM
3. Envio de expedientes aprobados de alto riesgo a LNS
4. Envio de expedientes clasificados como Archivo muerto a Archivo
5. Registro de fecha de envio a VSAM de expedientes de
solicitud de registro sanitario orenovacion, aprobados
6. Registro y clasificacion de expedientes enviados por LNS con resultados.

7. Ingreso de datos de expedientes nuevos con solicitud de registro sanitario o
renovacion

8. Participar en el disefio, emision, actualizacion y reajuste
periddico de las normas técnicaspara el monitoreo, evaluacion,
control y supervisién de establecimientos de alimentos.

9. Participar en la supervision de establecimientos de alimentos
en el ambito de las Areas deSalud.

10. Participar en la difusion y comunicacion social de las normas
de caracter técnico que se establezcan para los alimentos y los
establecimientos que los expenden.

Funciones de nutricionista segun referencias bibliograficas.

Un nutricionista en la industria alimentaria tiene el reto del manejo de la informacion creciente

y en el desarrollo de productos alimentarios. El nutricionista debe ser capaz de educar y asesorar
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el desarrollo de producto, apoyando en la mejora de productos, en el control de calidad, en la
supervision de etiquetado nutricional, en educacion y capacitacion a las personas que colaboran en

el desarrollo de productos (Gonzéles y Vargas, 2007).

Identificacién de problemas y necesidades

Falta de equipo de computacién para EPS en las unidades.
No existe una Normativa para la evaluacion de Suplementos Alimenticios.

Mucha demanda de solicitudes de registros sanitarios para el personal encargado, por locual se

acumula el trabajo.
No existe una adecuada orientacién a los usuarios sobre

Los usuarios nuevos con regularidad desconocen la manera en la que deben clasificar su producto

segun CODEX Alimentarius

El departamento no cuenta con el conocimiento de las razones por las cuales el laboratoriorechaza
un expediente de alto riesgo que solicita tener un registro sanitario por lo que no pueden realizar
recomendaciones a los nuevos usuarios para evitar tener rechazos por las mismas faltas.

Es necesario tener personal para actividades especificas y asi evitar que el trabajo se acumule.

Entrevista a jefe Inmediato

Desafios que debe afrontar el estudiante en préctica.

Lic. José Ranero: “El desafio mas grande al que se enfrentan los estudiantes es a la evaluacion
de expedientes que reingresan, debido a que se debe evaluar y ver aspectos basados en los RTCAs
y Coguanor que con regularidad no se explican ni se ven detalladamente en la carrera. Por lo que

el estudiante se enfrenta a un mundo nuevo al tener que realizar dichas actividades. Esto requiere
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que el estudiante lea y se empape sobre el tema para asi desarrollar de una mejor manera su
trabajo.”

Problemas y necesidades que puede apoyar en solucionar el estudiante

Ing. Julio Palencia: Hace la sugerencia de que el estudiante proponga, que el apoyaria
cualquier proyecto. Esto lo realiza debido a que considera que una persona que no lleva afios en un
mismo lugar puede tener una mente mas fresca y ver situaciones que las personas que han estado
durante afios no pueden ver debido a la monotonia.

Manuel Avalos — Coordinador de Unidad de Monitoreo, Vigilancia y Control

Desafios que debe enfrentar el estudiante de la practica. “Como practicantes creo que la
adaptacion al grupo y pues irlas encaminando a sus intereses para lograr establecer el objetivo para
el trabajo final, ustedes tienen que dejar algo tangible para el departamento para poder graduarse,
creo que ese el desafio mas importante para lograr orientarlos de manera correcta para hacer de la
mejor manera posible el trabajo de graduacién.”

Problemas y necesidades que puede apoyar en solucionar el estudiante. “Siempre he visto
que los estudiantes traen la mejor actitud vienen con 0jos nuevos y logran detectar oportunidades
de mejora. Hemos tenido bonitas experiencias, que han venido estudiantes que han dejado

herramientas para poderlas ir implementando sino de manera inmediata para un futuro.”
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Andlisis de Problemas y necesidades
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Problema/necesidad ¢Puedo
resolverlo?

¢ Qué tan prevalente es este

problema/necesidad?

¢Hay otro
problema/necesidad
mas prevalente?

Ingreso de muchos No
expedientes con solicitud
para obtener registro
sanitario de productos.

Mucho

No

Poco tiempo para evaluar Si
expedientes nuevos y de

reingreso que desean
obtener registro sanitario

Mucho

No

Poco personal No

En varias éareas de trabajo

No

Debido al tipo de trabajo Si
(de escritorio) y a la
facilidad de subir en
elevador, los trabajadores
presentan sedentarismo

Bastante

Si

No existe una persona si
especifica para el registro
en base de datos de
expedientes nuevos y de
otros datos importantes.

Bastante

Si

No existe apoyo para Si
realizar el envio de
expedientes rechazados y de
alto riesgo

Bastante

si

Poco tiempo para realizar Si
la evaluacion de
expedientesde registros
sanitarios

Mucho

No

Poco personal para No
realizarevaluaciones
externas en
supermercados.

Mucho

No

Personat o toma Sj

precauciones por COVID

Nosedaen
todos

Si

La comida que se ingiere No
no es adecuada,
mayormente es
comprada yno se conoce
los cuidados que se
tienenen la
preparacion.

Bastante

Si

Acumulo de expedientes Si
por ingreso excesivo de
losmismaos.

Bastante

Si
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Problemas y necesidades priorizadas

Debido a la pandemia por Covid-19, surge la necesidad de actualizar la informacion en el
portalweb para usuarios sobre procesos para tramites.

Es necesario contar con un material informativo para orientar al usuario nuevo sobre los anélisis
que realiza el LNS respecto a los productos del DRCA para evitar rechazo de tramites.

Actualmente no existe una normativa para la evaluacion de Suplementos Alimenticios.

El personal que labora en el area de evaluacién no cuenta con mucho tiempo para evaluar los
expedientes de usuarios que quieren tener un registro sanitario en sus productos, o renovar el
mismao.

La mayoria de los empleados del DRCA prefiere esperar por el elevador y no subir las escaleras.

El trabajo es mayormente de escritorio, esto provoca que todos los trabajadores permanezcan
las 8 horas de trabajo sentados.

El mismo personal del &rea de evaluacion debe realizar el registro, en base de datos, de
expedientes nuevos ingresados, de fechas y actividades importantes.

El personal del area de evaluacién no cuenta con una persona especifica que pueda realizar el

envio de expedientes rechazados.
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Estuardo Montiel

Matriz de vinculacion con el diagndstico
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Problema/necesidad

Actividad propuesta

|Eje identificada en el
diagndstico Por la institucion Por estudiante
Ingreso de gran cantidad de Apoyo a Ingresar la mayor cantidad de
expedientes de Certificados ingresartodos expedientes requeridos al dia
deRegistro Sanitario. los expedientes ysemana para que no exista
Servicio posibles. acumulacion de
documentacion.
Actividad
. Problema/necesidad propuesta
Eje identificada en el o _
diagnéstico Por la institucion Por estudiante
Evaluar
expedientes de
Servicio Tiempo de evaluacion Sraer?igrri(z)ss Optimizar el tiempo de
de registros y evaluaciénde cada
sanitarios. etiquetas. expediente.
Actividad
. Problema/necesidad propuesta
Eje identificada en el o _
diagndstico Por la institucion Por estudiante
Evaluar toda la
documentacion posible Apoyar con latoma de
) paraque no ocurra acumulo muestras, y con la
Personal en presencial al de trabajo mientras el documentacién
. salira evaluaciones externa, demas personal se necesarioen caso de que
Servicio toma de muestras

encuentra dando
notificaciones
externas.

sea requerida.
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Actividad propuesta

Eje Problema/necesidad

|den_t|f|ca}dq enel Por la institucion Por estudiante

diagndstico
consejeria grupal, por
. Consumo de Bebidas programas para mejorar la
Docencia azucaradas por el personal forma y frecuencia
de consumo de
alimentos.
Actividad propuesta

Eje Problema/necesidad

identificada en el
diagnéstico

Por la institucion Por estudiante

Investigacion

Expedientes de
resultados fisicoquimicos
de productosmuestreados

son recurrentes

Porcentaje de productos
muestreados que resultan ser
recurrentes en
incumplimientos
fisicoquimicos




Eje: Servicio

Linea estratégica: Fortalecimiento en la produccion de alimentos inocuos

Matriz
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Metas Indicadores Construccion Actividades Medios de
de
verificacion
indicadores
Para junio del Bitacora de
presente afio se Apoyo en la ;
it trabajocon
tuvoque apoyar evaluacion de actividad
con la evaluacion 250 Total, de expedientes de realizada
de 300 expedientes expedientes solicitud de registro . y
ok . . L ndmerode
de solicitud de expedientes ingresados sanitario y expedientes
registrosanitario o renovaciondel evaISa dos en el
renovacion del mismo. di
mismo. 1a
Eje: Servicio
Linea estratégica: Apoyo en la sistematizacion de los procesos
Metas Indicadores Construccién Actividades Medios de
de
verificacion
indicadores
Apoyar con la Apoyo en el control trig:'co O(r:?)r?ela
revision la mayor Numero de deingresos de Jo.
. # de . : actividad
cantidad de expedientes expedientes expedientes sobre realizada
expedientes posibles <P ingresados a la solicitud de registro . Y
S ingresados o cantidad de
para junio del basede datos sanitario y .
~ ! expedientes
presente afio renovacion. ingresados
Metas Indicadores Construccién Actividades Medios de
de
verificacion
indicadores

Presentar infografia
acerca de las
consecuencias de la
ingesta de bebidas
azucaradas

Presentacion
de
infografia

Evaluacion de
aceptacion de la
infografia por la

poblacion

Presentacion digital
y fisica de la
infografia a la

poblacion

Bitacora de trabajo
(indica si se realiza
ono la actividad)
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Cronograma de Actividades

Nombre de actividades Ener Febrer Marzo iAbri May Juni
0 0 0 0

1234123 4 123 4 5 12 3 412 34123

Evaluar expedientes
de modificaciones en la
etiqueta

Ingresar expedientes
nuevos abase de
datos.

Realizar envios de
Solicitudes decambios de
registro sanitarios

Realizar evaluaciones
externas deproductos en los
supermercados dos veces por
semana

Ingresar datos de resultados
deestudios fisicoquimicos y
microbioldgicos al sistema

Realizar oficios de
notificacion deaprobaciones y
rechazos de
cambios en las etiquetas de
productos

Realizar informes de como
llevaruna base de datos mas
organizada en los distintos
programas

Actividades en
area de
Evaluaci
on
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Matriz de vinculacion con el diagnostico

Eje Problema/necesidad Actividad propuesta
identificada en el
diagnostico Por la institucion Por estudiante
Servicio Poco tiempo para evaluar Apoyar en la revision Colocarles una sefia
expedientes de solicitud de deexpedientes de sobre si se cumplié o
registro sanitario o reingreso. nocon los previos para
renovacion facilitarles la
el mismo. revision
Eje Problema/necesidad Actividad propuesta
identificadaen el
diagnéstico Por la institucion Por estudiante
Servicio No existe una persona especifica Ingresar expedientes Indicar que
para el registro en base de datos nuevos a base de expedientesfueron
de expedientes nuevos y de otros datos. ingresados a base de
datosimportantes. datos para que sea del
conocimiento
de los licenciados.
Eje Problema/necesidad Actividad propuesta
identificada en el
diagnostico Por la institucion Por estudiante
Servicio Falta de personal para Realizar envio de expedientes
realizarel envio de rechazados, expedientes
expedientes rechazados y de aprobados de alto riesgo y en
alto riesgo ocasiones de aprobados de
mediano y bajo riesgo.
Eje Problema/necesidad Actividad propuesta
identificadaenel
diagnostico Por la institucion Por estudiante
Servicio

Falta de personal para el
registro en base de datos
deexpedientes enviados
por el
LNS.

Registrar en base de datos los
resultados del analisis enviado
por el LNS vy realizar envio de
los
que presentan
incumplimiento.
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Eje Problema/necesidad Actividad propuesta
identificada en el
diagndstico Por la institucion Por estudiante
Servicio Falta de personal para poder Realizar el envio de
realizar el envio de expedientesenviados por LNS
expedientes rechazados por clasificados como “Archivo
elLNS clasificados como muerto”
archivo muerto
Eje Problema/necesidad Actividad propuesta
identificada en el
diagnostico Por la institucion Por estudiante
Servicio Falta de personal para el Ingresar fecha de envio a
registro en base de datos de ventanilla a base de datos
expedientes nuevos y de deexpedientes aprobados.
otros
datos importantes.
Eje Problema/necesidad Actividad propuesta
identificada en el
diagndstico Por la institucion Por estudiante
Servicio Los usuarios nuevos con Realizar un manual
regularidad no logran electrénico para
identificar que aditivos guiara los usuarios a
estanpermitidos en la clasificar los
categoria de aditivos
aditivos de su producto. de su
producto.
Eje Problema/necesidad Actividad propuesta
identificada en el
diagnostico Por la institucion Por estudiante
Docencia Los trabajadores del DRCA Realizar una infografia

presentan sedentarismo por
eltipo de trabajo

informando sobre la importancia y
beneficios deactividad fisica,
enfatizando en
subir
gradas.
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Eje Problema/necesidad Actividad propuesta
identificada en el _
diagndstico Por la institucién Por estudiante
Investigacion Los usuarios nuevos Elaborar un manual que sirva de

desconocen los analisis
especificos que el LNS
realizapor lo que no saben
especificamente en que
tienen
que cumplir sus
productos.

guia a los usuarios nuevos sobre
lasrazones por las cuales el LNS
rechaza un expediente de alto
riesgo.



Eje: Servicio

Linea estratégica: Fortalecimiento en la produccion de alimentos inocuos

Matriz
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Metas Indicadores Construccion Actividades Medios de
de
verificacion
indicadores
Para junio del 300 Sumatoria Apoyo en la Bitacora de
presente afio se de evaluacion de trabajocon
tuvoque apoyar expedientes expedientes expedientes de actividad
con la evaluacion evaluados. solicitud de registro realizada y
de 300 expedientes sanitario y nimerode
de solicitud de renovaciondel expedientes
registrosanitario o mismo. evaluados en el
renovacion del dia
mismo.
Metas Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
Para junio del # de envios NUmero de Realizar envio de Bitacora de trabajo

presente afio se tuvo
que apoyar con 50
envios de
expedientes
ingresados por LNS

enviosrealizados

expedientes
aceptadospor el LNS

(indica si se realiza
ono la actividad y la
cantidad de
expedientes
revisados)
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Eje: Servicio

Linea estratégica: Apoyo en la sistematizacion de los procesos

Metas Indicadores Construccion Actividades Medios de
de
verificacion
indicadores
Para junio del # de Numero de Apoyo en el control Bitacora de
presente afio setuvo  expedientes expedientes deingresos de trabajo con la
que apoyar con el ingresados ingresados a la expedientes sobre actividad
ingreso de 200 basede datos solicitud de registro realizada y
expedientes nuevos sanitario y cantidad de
de solicitud de renovacion. expedientes
registro sanitario a ingresados
la
base de datos
Metas Indicadores Construccion Actividades Medios de
de
verificacion
indicadores
Para junio del NUmero NUmero de envios Apoyo en el envio Bitacora de trabajo
presente afio se tuvo  deenvios deexpedientes (indica si se realiza
gue apoyar con la realizados rechazados con ono la actividad)

realizacién de 100
envios de
expedientes
rechazados.

solicitud de registro
sanitario
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Metas Indicadores Construccion Actividades Medios de
de
verificacion
indicadores
Apoyar con 30 # de Namero de Realizar el envio de Bitacora de trabajo
enviosde expedientes  envios envios realizados expedientes de (Indicasi se realiza
clasificados como realizados a plantabaja. archivomuerto a laactividad y la
archivo muerto por planta baja. cantidad)
LNS
Metas Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
Para junio del # de Numero de Registrar en base de Bitacora de trabajo
presente afio se tuvo  expedientes expedientes datos la fecha de con actividad
que apoyar con el ingresados enviode los diferentes  realizada y

ingreso de 200
fechasde envio a
ventanilla de
expedientes

aprobados a base de

datos

expedientes.

cantidad de fechas
ingresadas a base
de datos.

Eje: Docencia

Linea estratégica: Apoyo en la promocion de salud.

Metas Indicadores ~ Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion

Queel personal que  #de Material Elaborar infografia con Infografia
laboraenelareade  material elaborado elfin de dar a conocer la realizadalnforme
alimentos del elaborado importancia de actividad de validacion.
DRCApueda fisica Foto de colocacion
recordar sobre la deinfografia
importancia

de la actividad fisica




Eje: Investigacion

Linea estratégica: Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

37

Metas Indicadores  Construccion de Actividades Medios de
indicadores verificacion
Para mayo del presente # de Material Elaborar un manual de Manual
afo elaborar un material elaborado guia para los usuarios elaborado
manual de guia para  elaborado nuevos con los posibles Informe final
los usuarios nuevos fallos por los que el
sobre las razones por LNSrechaza un
las que el LNS puede expediente dealto
rechazar un expediente riesgo.

de altoriesgo




Nombre de actividades

Cronograma de Actividades

Enero Febrero

Marzo

Abril

38

Mayo Junio

1234123 4

12 3 4

5

1

2

3

4

1

2

34123

Apoyar en la revision de

expedientes de reingreso.

Ingresar expedientes nuevos
a

base de datos.

realizar envio de
expedientesrechazados,
expedientes aprobados
de alto riesgo y en
ocasiones de aprobados
de
mediano y bajo riesgo

Registrar en base de datos
los datos de analisis
enviados por elLNS y
realizar envio de los que
presentan incumplimiento.

realizar el envio de
expedientesenviados por
LNS clasificados

como “archivo muerto”

Ingresar fecha de
envio a ventanilla a
base de datos de
expedientes aprobados.




Realizar una infografia
informando sobre la
importanciay beneficios de
actividad fisica,
enfatizando en subir gradas.

Actividades en area de
vigilancia

Manual para usuarios
sobre como saber que
aditivos estan permitidos
en cada categoria de
alimentos.

Realizacion de Investigacion

39




Calendario Semanales
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HORA/DI LUNES MARTES MIERCOLE JUEVES VIERNES
A S
8:00-10:00 Revision Revision Revision Revision Revision
de de de de de
expediente expediente expediente expediente expediente
sde sde sde sde sde
reingreso. reingreso. reingreso. reingreso. reingreso.
10:00 - 11:00 Ingreso de Ingreso de Ingreso de Ingreso de Ingreso de
expedientes expedientes expedientes expedientes expedientes
nuevos a nuevos nuevos nuevos a nuevos a
base de a base de a base de base de base de
datos datos datos datos datos
11:00 - 12:00 Ingreso de Registro de Ingreso de Registro de Ingreso de
fecha deenvio resultados de fecha deenvio resultados de fecha deenvio
a ventanilla a LNSde a ventanilla a LNS de a ventanilla a
base de datos expedientes base de datos expedientes de base de datos
de expedientes de alto riesgo de expedientes alto riesgo y de expedientes
aprobados. y realizar aprobados. realizar envio aprobados.
envio O envio
O envio de de
expediente expediente
sde sde
archivo archivo
muerto muerto
12:00 -13:00 Ordenar Ordenar Ordenar Ordenar Ordenar
expedientes expedientes expedientes expedientes expedientes
ingresados a las ingresados a ingresados a las ingresados a las ingresados a
12 las 12 12 12 las 12
14:00 —15:00  Revisar si hay Revisar si hay Revisar si hay Revisar si hay algo  Revisar si hay
algopendiente o algopendienteo  algopendiente o pendiente o realizar ~ algopendiente
realizar realizar realizar una actividad extra o realizar
una actividad una actividad una actividad una actividad
extra extra extra extra
15:00 - 15:30 Realizar Realizar envio Realizar envio Realizar envio Realizar
envio de deexpedientes deexpedientes deexpedientes envio de
expedientes rechazados rechazados rechazados expedientes
rechazados rechazados
15:30-16:00  Realizar envio Realizar envio Realizar envio Realizar envio de Realizar
de expedientes de expedientes de expedientes expedientes envio de

aprobados de
alto riesgo y
dejar todo listo
para el siguiente
dia

aprobados de
alto riesgo y
dejar todolisto
para el
siguiente dia

aprobados de
alto riesgo y
dejar todolisto
para el
siguiente dia

aprobados de alto
riesgo y dejar todo
listo para el
siguiente
dia

expedientes
aprobados de
alto riesgo y
dejar todo
listo para el
siguiente
dia
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Apéndices
Apéndice 1. Informe de validacion infografia
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Presentacion

La actividad fisica es muy importante de realizar, sobre todo en aquellas personas que tienen un
trabajo sedentario o que no incluye mucho movimiento. Este es el caso de los trabajadores del
Departamento de regulacion y control de alimentos (DRCA) del ministerio de salud. Por esta razon
se vio la importancia de poder darles a conocer los beneficios de realizar actividad fisica esperando
que la informacion brindada en el material pueda hacer conciencia en cada uno de los trabajadores
y le vean méas importancia a caminar un poco mas y sobre todo a elegir subir las gradas para llegar

a la oficina en lugar de tomar el elevador.

A continuacién, se presenta la infografia que fue sometido a validacion con personas de la

poblacion en general de las edades a quienes va dirigido el material educativo.
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Figura 1. Infografia importancia de la actividad fisica.
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Validacion Poblacional

A continuacion, se presenta el programa de validacion poblacional.
Tabla 7

Programa de validacion Poblacional.

Nombre del validador Keila Aideli Pixcar Tzunun

Objetivo de la validacion técnica Identificar si la poblacién a la que va dirigido el

material puede comprender el material realizado.
Tiempo estimado 15 minutos por persona
Poblacién Personas de 20 — 60 afios de edad del departamento
de regulacién y control de alimentos
Muestra 15 personas
Identificacién del instrumento Se utilizara una encuesta mediante Google forms,

donde cada participante tendra que responder 6
preguntas en base a la infografia enviada segun una
escala de 5. Colocando opcionalmente un
comentario final.

Fuente: Autoria propia.
A continuacion, se presenta el instrumento de validacion técnica utilizado.
Enlace de acceso:

https://docs.google.com/forms/d/e/IFAIpOLScFKOgX7aDluwKg0tW AxObepMf4ail HHPpA
xnVmYgCmegQ/viewform?usp=sf link

Evidencias de la validaciéon Poblacional.

A continuacion, se presentan las capturas que evidencian la validacion poblacional realizada

con diferentes personas.


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScFK0qX7aDIuwKg0tW__AxObepMf4ail_HHPpAxnVmYqCmeqQ/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScFK0qX7aDIuwKg0tW__AxObepMf4ail_HHPpAxnVmYqCmeqQ/viewform?usp=sf_link
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Figura 2

Captura de respuestas obtenidas en la validacién poblacional.

Preguntas  Respuestas @ Configuracion

16 respuestas
Se aceptan respuestas .

Resumen Pregunta Individual

Edad

16 respuestas

1(6.3 %) 1(6.3%)1(6.3%)1(6.3%)1(6.3%)1(6.3%)1(6.3%)1(6.3%)1(63%)1(6.3%)1(63%)1(63%)

24 afios 29 44 Henry...

ae an £A Afan

Resultados
A continuacion, se presentan los resultados obtenidos en la validacion poblacional realizada.
Tabla 8

Resultados obtenidos de la validacion poblacional

Punto evaluado Respuesta con mayor porcentaje Comentario relacionado
El trifoliar es atractivo Totalmente de acuerdo (80%) Tiene mucho texto
El mensaje es claro Totalmente de acuerdo (100%) Sin comnentarios
Las palabras utilizadas son 0 . .
B T Totalmente de acuerdo (100%) Sin comentarios
Se promueve el estilo de vida 0 . .
saludable Totalmente de acuerdo (100%) Sin comnentarios
La mformacilrc])tr;:)ér;ndada S Totalmente de acuerdo (100%) Sin comnentarios

El trifoliar esta dirigido a la

poblacion guatemalteca Totalmente de acuerdo (100%) Sin comnentarios

Fuente: Autoria propia



Apeéndice 2. Evidencia de colocacion de infografia
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Apéndice 3. Informe de validacion infografia
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
ESCUELA DE NUTRICION
EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO EN CIENCIAS DE ALIMENTOS

INFORME DE VALIDACION DE INFOGRAFIA
“CONSUMO DE BEBIDAS AZUCARADAS”

Elaborado por:

+. José Estuardo Montiel Santiz 200817023

Guatemala, junio, 2022
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Presentacion

EL consumo de bebidas azucaradas ha ganado territorio dentro de la dieta de la poblacién
en general, ya que es parte de una alimentacion se podria llamar deficiente, que es afectada por
varios factores como lo son tiempo, disponibilidad y accesibilidad por parte de los usuarios de
alimentos, toda la poblacion consume bebidas azucaradas, la frecuencia con la que los consumen
es lo que marca la diferencia entre desarrollar afecciones derivadas al consumo de estas, debido a
que las personas no son conscientes de los riesgos del consumo arrebatado de las bebidas
azucaradas, no son capaces de medir dicho consumo, es por ello que se muestra y se busca

concientizar a las personas acerca del consumo de dichas bebidas.

Se presenta la infografia que fue sometido a validacion con personas de la poblacion en general

de distintas edades y ambos sexos.
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%
CONSUMO

Los alimentos
procesados
industrialmente, las
bebidas azucaradasy la
comida rapida estan
desplazando a las dietas
tradicionales nutritivas,
lo que genera efectos
alarmantes en la salud

Las bebidas
azucaradas, es uno de
los principales
factores que esta
dando lugar aun
aumento de la
obesidad y la diabetes
en el mundo.

Unadieta
balanceaday
actividad fisica son
medidas adecuadas
para controlar el
consumo de bebidas
azucaradas

A\~ Referencias: Word Health Organizatio. (2018). OMS recomienda

ZZ\s aplicar medidas en todo el mundo para reducir el consumo de bebidas
azucaradas y sus consecuencias para la salud. Recuperado de:
https://www.who.int/es/news/item/11-10-2016-who-urges-global-action-to-curtail

Figura 1. Infografia consumo de bebidas azucaradas.



Validacion Poblacional

A continuacion, se presenta el programa de validacion poblacional.

Tabla 9

Programa de validacion Poblacional.

Nombre del validador

José Estuardo Montiel Santiz

Objetivo de la validacién técnica

Identificar si la poblacion es consciente de las
consecuencias del consumo excesivo de bebidas
azucaradas.

Tiempo estimado

10 minutos

Poblacion

Personas de todas las edades dentro del
Departamento de Regulacion y Control de Alimentos

Muestra

10 personas

Identificacion del instrumento

Se utilizard una encuesta mediante Google forms,
donde se buscara que rectifiquen y den a conocer su
opinion acerca del tema y se es claro la comunicacion
del mismo.

Fuente: Autoria propia.

A continuacion, se presenta el instrumento de validacion técnica utilizado.

Link de acceso:

https://forms.gle/cTaaH1loFcXDjToAc6



https://forms.gle/cTaaH1oFcXDjToAc6
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Evidencias de la validacion Poblacional.

A continuacion, se presentan las capturas que evidencian la validacién poblacional realizada

con diferentes personas.

Figura 2

Captura de respuestas obtenidas en la validacion poblacional.

El trifoliar es atractivo.
7 respuestas

@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ Me es Indiferente

@ En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo

El mensaje es claro
7 respuestas

@ Totalmente de acuerdo
28.6% @ De acuerdo

@ Me es Indiferente

@ En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo




Las palabras utilizadas son entendibles
7 respuestas

Se promueve un estilo de vida saludable

7 respuestas

La informacion brindada es de utilidad
7 respuestas

@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ Me es Indiferente

@ En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo

@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ Me es Indiferente

@ En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo

@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ Me es Indiferente

@ En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo
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La infografia esta dirigida a la poblacion guatemalteca
7 respuestas

@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ Me es Indiferente

® En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo

Resultados

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos en la validacion poblacional realizada.
Tabla 10

Resultados obtenidos de la validacién poblacional

Punto evaluado Respuesta con mayor porcentaje
El trifoliar es atractivo 75%
El mensaje es claro 70%
Las palabras utilizadas son entendibles 80%
Se promueve el estilo de vida saludable 75%
La informacién brindada es de interés 80%
El trifoliar esta dirigido a la poblacion guatemalteca 90%

Fuente: Datos obtenidos de encuesta a poblacion
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Apéndice 4. Informe de investigacion.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

EJERCICIO PROFESIONAL ESPECIALIZADO -EPE-

Tzunun 201512848

Guatemala, marzo 2022



56

indice

Contenido Pagina
RESUMEIN <. e 01
INEFOTUCCION ...t e 02
ANTECEABNTES ... ..ttt 03
JUSEITICACTON ... 07
OB BEIVOS ..ottt 08

GeNeral ... 08

ESPECITICO .o 08
MaterialeS Yy MEtOdOS ... 09
RESUITAAOS ... . 11
DISCUSION ..ottt et e 13
CONCIUSTONES ...t e e e e 15
RECOMENUACIONES ...\ttt e 16
Referencias BiblHOgrafiCas ...........oooviiniiiii e 17

APBNAICES ..ot 19



57

Resumen

La presente investigacion de tipo descriptivo transversal analizo la base de datos del programa
de vigilancia y monitoreo del Departamento de Regulacion y Control de Alimentos del Ministerio
de Salud Puablica y Asistencia Social. El propdsito de este estudio fue analizar los incumplimientos
fisicoquimicos y microbioldgicos de los productos de bajo, mediano y alto riesgo rechazados por
el Laboratorio Nacional de Salud -LNS- de enero a mayo del 2022. Los resultados se analizaron

por medio de porcentajes en el tipo de incumplimiento y producto.

Se observé que los incumplimientos fisicoquimicos sufren de un mayor porcentaje de
incumplimiento (98%). De los productos de alto y mediano riesgo, la causa mas frecuente de
incumplimiento fue la adicion elevada sobre el nivel maximo permitido de aditivos (68% y 46%
respectivamente); en relacién con el analisis fisicoquimico los productos de mediano riesgo fueron
los que mayor incumplimiento obtuvieron (54%) y de los analisis microbiol6gicos los de alto riesgo
fueron los que incumplieron méas (100%). Ademas, se observé que los productos carnicos fueron
los que mas incumplimientos obtuvieron (62%) en relacion con los productos de alto riesgo y los
lacteos (47%) tuvieron mayor incumplimiento en relacién con los productos de mediano riesgo.
Los aditivos que se encontraron con mayor cantidad a la permitida presente en los productos fueron

el acido sérbico y acido benzoico.
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Introduccion

El objetivo del Departamento de Regulacion y Control de alimentos de Alimentos (DRCA)
del Ministerio de Salud Pablica y Asistencia Social (MSPAS) consiste en velar por la inocuidad de
los alimentos que son procesados y distribuidos en el pais, con el fin de cuidar la salud de los
guatemaltecos (Ministerio de Salud Pablica y Asistencia Social Departamentode Regulacion y
Control de Alimentos, 2021). Es por eso por lo que el departamento de vigilanciaenvia muestras
de todos los productos (alto, mediano y bajo riesgo) a un andlisisfisicoquimico y microbioldgico
realizado por el Laboratorio Nacional de Salud (LNS) para comprobar que el alimento es inocuo y
que todo lo que se declara en la etiqueta es verdadero.

La presente investigacion tiene por objetivo determinar las causas, prevalencias y tipo de
alimentos con mayor cantidad de incumplimientos; en los productos de alto, mediano y bajo riesgo
rechazados por el LNS. Esto, mediante un analisis estadistico de la base de datos dedichos
productos. Los resultados de la investigacion seran socializados con las autoridades del DRCA

para que tomen las medidas pertinentes.
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Antecedentes

Iriarte y Figueroa realizan una investigacion publicada en 2015 donde verificaron 101
lotes de alimentos envasados (harina de maiz, leche en polvo, pasta alimenticia,
mortadela, salchicha cocida, carne congelada, pollo congelado, leche UHT, atlin enlatado
y carne de almuerzo), que se comercializaron en el estado Nueva Esparta durante los afios
2006 a 2014,cumplian con los requisitos microbiol6gicos que las normas venezolanas
indicaron. Para realizar la investigacion los inspectores de salud publica adscritos a la
contraloria sanitaria del Estado Nueva Esparta tomaron muestras durante estos 8 afios en
la red regional de mercados de alimentos y realizaron los analisis mediante normas
COVENIN (Recuento de aerobios mesofilos, recuento de mohos, recuento de esporas
termofilas, determinacion del nimero mas probable de coliformes, coliformes fecales y
Escherichia coli, esterilidadcomercial, determinacion de pH y determinacién de vacio)
y FONDONORMA (aislamientoe identificacion de salmonella y aislamiento y recuento
de Staphylococcus aureus). Los resultados fueron analizados en Excel y mostraron que
dos lotes de leche UHT y dos de carnecongelada presentaron recuentos de aerobios
mesofilos superiores a las estipulaciones.Ademas, tres de los nueve lotes de salchichas
cocidas incumplieron con algunos de los requisitos con caracter de recomendacion, al
igual que 5 lotes de 16 de harina de maiz y 10 de los 17 de leche en polvo erraron en
algunos de los requisitos. En este estudio concluyen que los incumplimientos pueden
estar ocasionados por fallas de control durante la cadena deproduccion, preenvasado,
almacenamiento o comercializacién de materias primas o de los productos terminados.

Arispe y Tapia en 2007 realizaron una investigacion analitica titulada “Inocuidad y

calidad: requisitos indispensables para la proteccién de la salud de los consumidore”,
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donde dan a conocer la importancia de la inocuidad de los alimentos para la salud de los
consumidores, ademas mencionan algunos factores, que consideraron importantes e
influyentes en la inocuidad de los alimentos, estos son: contaminacién por agentes
patdgenos,biotoxinas y/o contaminantes quimicos o fisicos. Descubrieron que cerca de
un 70% de los casos de diarrea en el mundo son causados por contaminantes bioldgicos
que contienen los alimentos, haciendo importante el velar por la venta de alimentos
inocuos. Ellos concluyen que es necesario adoptar politicas que fortalezcan la promocion
y divulgacion de recursos que faciliten el cumplimiento de la inocuidad de los alimentos.
Cartin-Rojas, A., Villarreal-Tello, A., & Morera en el afio 2015, realizaron
Implementacion del analisis de riesgo en la industria alimentaria mediante la
metodologia AMEF: enfoque practico y conceptual, con el cual se realiz6 dicho estudio
en una industria propietaria de un producto de alto riesgo como lo es el pavo deshuesado,
en este trabajo se calculd y se predijo, por medio de la significancia del riesgo, la
importancia de establecer medidas preventivas en las etapas de proceso mas vulnerables.
El calculo de la significanciase realizd obteniendo el indice de Criticidad (IC). Los
puntos criticos de control se establecieron con la metodologia del &rbol de decisiones,
que se enfoco en aquellas etapas que mostraron tener los valores mas altos relativos al
IC, con este estudio se buscd que cumpliera con las especificaciones microbioldgicas,
fisicoquimicas y de calidad determinadas, segin la normativa costarricense vigente.
Baroni, M. y Veronica realizaron un estudio fisicoquimico y microbioldgico a la leche
y su proteina (caseina). Todas las muestras de leche reconstituidas con y sin agregado de
cloruro de calcio presentaron estabilidad macroscopica durante el tiempo en el que
fueron evaluadas y durante una semana posterior refrigeradas en heladera a 8°C. No se

observo la presencia de agregados ni de fendmenos de precipitacion. No obstante,
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para tener informacion mas precisa sobre la estabilidad coloidal de las leches, se espera
profundizar esteandlisis con estudios de microscopia con focal, determinacion de tamafio
de particula y potencial zeta y andlisis reoldgico. Asimismo, resulta relevante analizar
su estabilidad térmica y en procesos comunmente usados durante el procesamiento de la
leche como la concentracion por evaporacion.

La Direccion general de regulacién, vigilancia y control de salud para el afio 2014
considerd necesario realizar la clasificacion de los productos alimenticios en: bajo,
mediano y alto riesgo. Esta decision fue tomada a razén de que el listado de alimentos
de alto y bajo riesgo presentes en la disposicion 003-99 no se encontraba alineado a la
actualidad. Tomando en cuenta el reglamento de inocuidad de alimentos donde se
establece que aquel alimento que por su composicion presenta un riesgo alto de
descomponerse en un corto periodo de tiempo, sera denominado como “Alto Riesgo”.
Creando asi la disposicion sanitaria 001-2014 donde se dan a conocer los alimentos
considerados de alto riesgo: leche (fluida y en polvo),mantequilla con especias (grasa
butirica), crema de leche, crema dulce, crema acida (natilla),similares de las cremas antes
mencionadas, helados a base de producto lacteo, helados a basede agua, agua envasada,
hielo comestible, jugos, bebidas artificiales, bebidas no carbonatadas, férmulas lacteas y
no lacteas para lactantes (0 - 12 meses) y nifios pequefios (12 - 36 meses), alimentos
preparados listos para consumir que no requieren tratamiento térmico, alimentos
fortificados (azucar, sal, harina de trigo y maiz), suplementos dietéticos, productos
carnicos y curados (embutidos), carnes curadas crudas (chorizos), quesos (todo tipo) y
yogur.

Pérez, J., Quimico, P en el afio 2016, realizaron un estudio fisicoquimico y

microbioldgicode grasas, proteinas, y almidon en productos carnicos comerciales, en
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dicho estudio se buscola presencia de grupo coliforme, coliformes fecales, Escherichia
coli, y Salmonella spp en el ambito microbioldgico, mientras que en el fisico quimico se
realizaron las pruebas correspondientes a cenizas y dureza de la carne, esto por tratarse de
un producto de alto riesgopara la sociedad al consumo humano.

Palomo Ivan, en el afio 2019, realizé el trabajo de fin de grado titulado “Analisis
microbioldgico de productos carnicos” donde explica lo importante que es que un
producto carnico tenga buena produccién, buena manipulacion, buen transporte y buena
conservacidnpara evitar la presencia de agentes nocivos; como bacterias
patdgenas: Salmonella, E. coli, Staphulococcus que pueden ser dafiinas para el
consumidor. Por lo que realiz6 un analisis microbioldgico de diferentes productos
carnicos, tanto frescos como procesados para observar y cuantificar la presencia de
microorganismos y ver si el proceso de manipulacion provoca un aumento de carga
microbiana. Al finalizar la investigacion observé que la manipulacion supone un

aumento de la carga microbiana.
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Justificacion

El objetivo principal del Departamento de Regulacion y Control de alimentos de
Alimentos (DRCA) del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS)
consiste en velar por la inocuidad de los alimentos que son vendidos en el pais con el fin
de cuidar lasalud de los guatemaltecos (Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social
— Departamentode Regulacion y Control de Alimentos, 2021). Es por eso que el programa
de vigilancia envialas muestras de productos de alto, mediano y bajo riesgo, vendidos en
diferentes puntos del pais, a un analisis fisicoquimico y microbioldgico realizado por el
laboratorio nacional de salud (LNS) para comprobar que el alimento sea inocuo y que
todo lo que se declara en la etiqueta es verdadero. En varias ocasiones los productos son
rechazados por el LNS debido a incumplimientos. Dichos rechazos provocan que el
trabajo se acumule para los técnicos del departamento, pues vuelven a tramitar el registro
sanitario para mantener sus productos en elmercado. Para evitar que la cantidad de
rechazos siga en aumento, se propone analizar los incumplimientos hallados en la base
de datos de los productos de bajo, mediano y alto riesgoque son analizados por el LNS.
Los resultados se socializaran con las autoridades del DRCApara que tomen las medidas
pertinentes. Se espera obtener beneficios para el personal del departamento y al mismo

tiempo, para los usuarios tramitadores.
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Objetivos

General

Analizar la base de datos de los incumplimientos fisicoquimicos y microbiolégicos de

los productos de bajo, mediano y alto riesgo rechazados por el LNS de enero a mayo del 2022.

Especificos

Determinar la prevalencia por tipo de incumplimiento fisicoquimico y/o microbiolégico
de los productos de alto, mediano y bajo riesgo.

Identificar las causas de los incumplimientos por analisis microbiologico y fisicoquimico
de los productos de alto, mediano y bajo riesgo.

Determinar los productos con mayor cantidad de incumplimientos fisicoquimicos y

microbiologicos de cada tipo de producto de bajo, mediano y alto riesgo.
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Materiales y metodos

Universo

Productos que se encuentran en el mercado, clasificados como alto, mediano y bajo
riesgorechazados por el LNS

Muestra

La muestra sera el 100% de la base de datos del departamento de vigilancia del periodo
de tiempo de enero a mayo 2022.

Disefio de la investigacion

Descriptivo, transversal

Métodos

A continuacién, se describe la metodologia a seguir, donde se analizé la base de
datosdel area de vigilancia del departamento de regulacién y control de alimentos
(DRCA).

Determinacion de prevalencia por tipo de incumplimiento. Al obtener los datos
proporcionados por el area de vigilancia del DRCA se procedié a ingresarlos al
instrumento de recoleccion de datos (ver apéndice 1) clasificandolos entre
incumplimientos fisicoquimicos y microbiol6gicos. Posteriormente se ingresaron a Excel
para realizar la gréfica con elcalculo de los porcentajes, obteniendo asi la prevalencia del
incumplimiento.

Identificacidn de las causas de los incumplimientos. Se procedio a colocar la causa
de los incumplimientos en el instrumento de recoleccidn de datos (ver apéndice 1), tanto

para el parametro fisicoquimico como microbioldgico, luego se procedio a colocarlos en
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una hoja de Excel con la siguiente codificacion:

Razon de incumplimiento Codificacién asignada

Contiene mas de lo declarado en la etiqueta 1

Contiene mas de lo permitido para la categoria de alimentos a la que pertenece 2
Contiene menos de lo declarado en la etiqueta 3

Contiene algo incorrecto 4

Contiene menos de lo que deberia tener 5

obteniendo asi la causa con mayor porcentaje.

Determinacion de los productos con mayor cantidad de incumplimientos. Al
obtenerlos datos proporcionados por el DRCA se procedié a ingresarlos al instrumento
de recoleccion de datos (ver Apéndice 1) donde se clasificaron segln el riesgo que
presentan losproductos (bajo, mediano y alto), posteriormente se realizé el calculo del
porcentaje de losproductos para obtener el riesgo con mayor porcentaje, lo anterior se

realiz6 en una hoja de Excel.

10
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Resultados
A continuacidn, se presentan los resultados obtenidos durante la investigacion, segun los

diferentes objetivos.

Tabla 11

Porcentaje de incumplimiento por tipo analisis fisicoquimico y microbioldgico de los productos
de alto, mediano y bajo riesgo.

Analisis Porcentaje (%)
Fisicoquimico 98
Microbiol6gico 2

Total 100

En latabla 11 se observa que fue el andlisis fisicoquimico el que obtuvo mayor porcentaje

(98%) de incumplimiento en los productos enviados al Laboratorio Nacional de Salud.

Tabla 12

Porcentajes de incumplimientos fisicoquimicos y microbiol6gicos segln su causa, nivel de riesgo
del producto.

Alto Riesgo Mediano Riesgo Bajo
Ries
Tipo de 9o
analisis Causas

1* 2** 3*** frx* Bresxskrx ™ 1* 2** 3x* Qxxx Bsxxx ™

* * *

Fisicoquimico 0 68 18% 7% 7% 100 15% 46 0% 39% 0% 100 0%
% % % % %

Microbiolégic 0 100 0% 0% 0% 100 0% 0% 0% 0% 0% o 0%
0 0 0 0%

0 % % %

*Contiene mas de los declarado en la etiqueta

** Contiene mas de lo permitido para la categoria de alimentos a la que pertenece.
*** Contiene menos de los declarado en la etiqueta.

*#*#** Contiene algo incorrecto.

***** Contiene menos de lo que deberia tener.

"Total

En la tabla 12 se puede observar que en ambos niveles de riesgo alto y mediano la causa mas
frecuente de incumplimiento fue que contenia mas de lo permitido segun la categoria de alimentos
a la que pertenece (69% y 46% respectivamente). Los productos con bajo riesgo no presentaron

ningun tipo de incumplimiento.

11
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Tabla 13

Porcentaje de aditivos excedidos en productos analizados fisicoquimicamente.

Aditivo Total
Acido Acido Nitrato de Sodio  Acido Sorbico  Acido acético
Ascorbico Benzoico
Porcentaje 6% 23% 18% 47% 6% 100 %

En la tabla 13 se observa que el Acido Sérbico es el aditivo que con mayor frecuencia se excede

en los productos (47%).

Tabla 14

Porcentaje de incumplimiento segun tipo de analisis y nivel de riesgo del producto

Nivel de Riesgo
Tipo de Andlisis Alto Mediano Bajo Total
Fisicoquimico 46% 54 % 0% 100%
Microbiol6gico 100% 0% 0% 100%

En la tabla 14 se puede observar que los alimentos de mediano riesgo obtuvieron la mayor
cantidad de incumplimientos fisicoquimicos (54%), y los alimentos de alto riesgo presentaron

mayor porcentaje de incumplimiento microbiologico (100%).

Tabla 15

Porcentaje de productos con incumplimiento segun tipo de riesgo.

Mediano Riesgo Alto Riego
Tipo de producto Total  Tipo de producto  Total
Edul*. Salsa PF** Lacteo Bebida Grasa Carnico Lacteo

Porcentaje 6% 19% 6% 44% 19% 6% 100% 62% 38% 100%

*Edulcorante
** Panaderia Fina

En la tabla 15 se observa que en los productos de mediano riesgo, los alimentos considerados
como lacteos presentan mayor incumplimiento (44%) y en los productos de alto riesgo, los

alimentos carnicos presentan mayor incumplimiento (62%).
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Discusioén de resultados

Como se puede observar en la tabla 11, la mayoria de los productos que son evaluados en el
Laboratorio Nacional de Salud (LNS) presentan un incumplimiento en el analisis fisicoquimico
(98%). La causa mas frecuente del incumplimiento fisicoquimico fue que el producto contenia un

aditivo més de lo permitido.

El analisis fisicoquimico se basa en la deteccion de la presencia y cantidad de las sustancias que
componen un alimento, como nutrientes (carbohidratos, grasas, proteinas, vitaminas y minerales),
aditivos, que en su mayoria son las causas mas frecuentes de incumplimientos en los alimentos, asi
como conservantes, humedad y micotoxinas (Mirey, 2020). En los estudios fisicoquimicos
realizados se detectd que los productos de alto y mediano riesgo mayormente contenian mas aditivo
o0 alguna sustancia de lo permitido, para la categoria de alimentos a la que pertenece (tabla 12)
Este hallazgo es similar a los resultados del estudio “determinacion de la calidad fisico-quimica
de la miel de abeja comercializada en Quito y comparacion de la miel artificial”, en el cual presentd

niveles altos de sacarosa agregada, lo que se considera un aditivo no permitido.

A su vez, los productos de bajo riesgo no obtuvieron ningin incumplimiento fisicoquimico ni
microbioldgico. Debido a esto, los productos que entran dentro de este nivel son de acceso rapido

y facil para los usuarios y sin ningun riesgo de inocuidad.

Se observa en la tabla 14 que los alimentos analizados por el LNS, en su mayoria son de mediano
riesgo (54%) debido a que son los productos con mayor cantidad de muestras recolectadas. Estos
productos presentan una mayor vida de anaquel que los de alto riesgo, pues estos Ultimos son mas
perecederos. Por esta causa se necesita recursos para su transporte y no alterar su vida util, lo que

dificulta su muestreo. Esta situacion es similar a lo reportado en el informe del Congreso
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Internacional Ciencia y Tecnologia de los alimentos 2016 de Coérdoba-Argentina, en el cual
describe los cambios que pueden sufrir los lacteos al momento de su transporte para realizar

estudios fisicoquimicos.

En la tabla 13 se observa que el aditivo que excede con regularidad los limites permitidos es el
acido sdrbico. Esto puede darse porque dicha sustancia es utilizada frecuentemente para evitar la
propagacion de microorganismos, permitiendo asi que el producto alimenticio tenga mayor vida
anaquel. Lo anterior también se relaciona con el hecho de que no se observé gran cantidad de
incumplimientos en el analisis microbioldgico. Ademas, se relaciona con los resultados de la tabla
15 ya que las carnes y lacteos con regularidad se descomponen con prontitud por lo que muchas
veces se considera necesario afiadirles mas aditivos que eviten la propagacion de microorganismos

que provoquen su descomposicion.
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Conclusiones

Al analizar la base de datos de los incumplimientos de los productos de bajo, mediano y alto
riesgo que son rechazados por el Laboratorio Nacional de Salud, se observé que mayormente se

obtienen incumplimientos fisicoquimicos (98%).

El alto porcentaje de incumplimientos fisicoquimicos se dio por la adicién mayor a lo permitido

de un aditivo, generalmente fue acido sorbico. Este se utiliza para prolongar la vida de anaquel.

Los productos alimenticios con mayor incumplimiento fueron los lacteos para los alimentos de

mediano riesgo, y carnicos para los alimentos de alto riesgo.
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Recomendaciones

Se recomienda al Departamento poder poner atencion y tomar las medidas respectivas para
aquellos alimentos procesados que presentan incumplimientos sobre la elevada presencia de un

aditivo o la presencia de uno que no esta permitido por el RTCA de aditivos alimentarios.

Realizar un analisis al afio sobre los incumplimientos para poder evaluar y sustentar mas los

resultados obtenidos en esta investigacion.
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Apéndices de la investigacion
Apéndice 1 de la investigacion

A continuacion, se presenta el instrumento de recoleccion de datos utilizado para la

investigacion lleno.

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS DE INVESTIGACION © s Say,
& -2
Analisis de los incumplimientos de los alimentos procesados de mediano, bajoy 2 ‘?;r_
altoriesgo encontrados por el programa de vigilancia durante 2022 £ s

Republica de Guatemala
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