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RESUMEN

Resumen

Grandes cambios han ocurrido en la industria de la restauracion en los ultimos afos. Estos
cambios obligan a que las empresas dedicadas a la restauracion tengan que enfrentar el
reto de garantizar la seguridad e higiene de los productos que ofertan, mediante el disefio
de un sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC); como Unica
via para insertarse con éxito en el mercado mundial. Para que la implantacion del sistema
se realice conformemente, se precisa de un disefio que facilite su realizacion. Por tal
motivo en ésta investigacion se trazé como objetivo disefiar un sistema APPCC en el Hotel
Las Cuevas - La Ronda, contribuyendo a disminuir los problemas de inocuidad de los
alimentos que se ofertan en la instalacion. Los resultados obtenidos, estuvieron
precedidos por la realizacion del analisis de algunos de los principales términos y
definiciones que engloban la temética de sistema APPCC. La investigacion demandé la
utilizacion de diferentes métodos y técnicas; entre ellos andlisis y sintesis, observacién
directa, dinamica de grupo, analisis comparativos, herramientas matematicas, revision de
documentacion, encuestas, asi como el procesamiento computacional de los resultados.
Finalmente se obtuvo el disefio del sistema APPCC en el Hotel Las Cuevas - La Ronda, el
cual fue validado por el método de expertos y contribuye a minimizar los peligros para la

salud y garantiza la satisfaccion plena de los clientes.
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ABSTRACT

Great changes have occurred in the restaurants industry in the last years. These changes
oblige to buffet restaurant services to face the challenge to guaranty the security and
hygiene of products to be offered, through the establishment of Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) System; as the only way to insert successfully in the world
market. To make a properly implementation of the system, it is required a design to implant
it in an easier way. For that reason, the main objective of this research was to design an
HACCP System to be implanted in the future to contribute to decrease the clean food
problems presented in Las Cuevas - La Ronda Hotel. To obtain the results in this research
was taken into account some of the main term that involves the policy of HACCP System. It
was also used some other methods and researching tactics such as; groups ideas
interchange, observation, comparative analysis, mathematic tools, documentation review,
surveys and it's results. Finally the HACCP System implantation design for in Las Cuevas -
La Ronda Hotel was made; it was evaluated by the expert method. It helps to prevent and

minimized the health risk for the clients and also a better satisfaction level.
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INTRODUCCION

Introduccioén

El desarrollo econdmico alcanzado en el siglo XX se caracterizO por el crecimiento del
sector terciario de la economia, pero no fue hasta los afios cincuenta, que el turismo
contribuyé de manera importante al desarrollo alcanzado por la economia a nivel global
(Gutiérrez 2002, Machin 2008; citados en Moya Monteagudo, 2009). El turismo como
industria ha venido adquiriendo una presencia creciente en la dinamica economica
internacional y constituye para muchas naciones y regiones del mundo uno de los
principales renglones econdémicos y una de las actividades fundamentales generadoras de
empleo e ingresos. Contribuye ademés al desarrollo de otros sectores de la economia
debido a su efecto multiplicador.

Paralelo al creciente desarrollo del turismo a nivel mundial y a la consiguiente
diversificacién de los servicios hoteleros y extrahoteleros, ha continuado desarrollandose y
adquiriendo una importancia cada vez mayor la actividad de restauracion, relacionada
internacionalmente con todo lo referido a la preparacion, elaboracién y prestacion de
servicios gastrondmicos (Medina et al., 2008). En el caso especifico de las instalaciones
turisticas, la restauracién no solo constituye un complemento del alojamiento, sino que
ademas genera un volumen de ingresos representativos.

El crecimiento experimentado por el turismo y el negocio de los alimentos a nivel global,
garantizan que los clientes puedan estar en todas partes del mundo, pero también la
competencia esta en todos los lugares y cambiando las pautas del comercio internacional.
El incremento en la demanda de alimentos hace que se apliquen nuevas tecnologias y que
surjan nuevos agentes en las cadenas alimentarias para lograr una elaboracién a gran
escala. En el mundo actual y como consecuencia de estos fendmenos, el consumidor
obtiene cada vez en menor proporcion los alimentos directamente de las fuentes
naturales, es decir, que estos sufren una serie de modificaciones y transformaciones antes
de ser consumidos, las cuales atentan contra la calidad higiénico-sanitaria de los
productos elaborados y pueden causar dafos a la salud de los consumidores, una vez que
estos ingieran un alimento contaminado. Los alimentos contaminados o no limpios,
pueden ser muy peligrosos en especial para nifios y ancianos.

Cada ano, las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) provocan la muerte a

miles de personas en el mundo; la Organizacion de Naciones Unidas ha informado que

1
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los alimentos contaminados constituyen probablemente el problema de salud mas
difundido en el mundo contemporaneo (Cruz Truijillo, 2007; Villa Alvarez, 2007), razon por
la cual la seguridad e higiene alimentaria constituyen una de las mayores preocupaciones
de los consumidores en la actualidad. Por tal motivo, cada dia son mas los TTOO y AAVV
que, preocupados por su economia y prestigio, contratan y envian agentes altamente
especializados para supervisar y controlar las condiciones higiénicas y de seguridad a que
estan sometidos sus clientes, por los efectos negativos que sobre la salud de los mismos
pueda tener una situacion existente en el pais receptor (Cubanacan, 2005).

El tema relacionado con la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos tiene una gran
importancia dentro de las empresas elaboradoras de alimentos, las cuales deben encarar
la implantacion de sistemas de gestidn de inocuidad de los alimentos, que garanticen y
otorguen prestigio a quienes los tengan por su responsabilidad frente a la sociedad,
brindandole ademas la posibilidad de insertarse en el mercado mundial.

La inocuidad de los alimentos se refiere a la existencia de peligros asociados a los
alimentos en el momento de su consumo. La introduccion de estos peligros puede ocurrir
en cualquier punto de la cadena alimentaria, por lo cual es esencial el control adecuado y
la combinacion de esfuerzos de todas las partes que participan en esta cadena (NC ISO
22000: 2005).

Dentro de los sistemas para la gestién de la inocuidad de los alimentos se encuentra el
sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), el cual integra
planes APPCC con los programas de prerrequisitos. El sistema de APPCC se ha
convertido en la metodologia de los centros de elaboracion de alimentos. Pese a que no
existe todavia uniformidad acerca de los protocolos a aplicar en el contexto internacional,
su creciente implantacion se apunta como la Unica via para asegurar la inocuidad de los
alimentos (Rodriguez, 2003).

El pais aspira a ofrecer servicios competitivos en cuanto a calidad e higiene en la
restauracion, por lo que se encuentra enfrascado hace algunos afios en la implementacion
de este sistema, sus principios y las Buenas Préacticas de Elaboracién (BPE) de alimentos,
lo cual concuerda con el enfoque mundial y con el objetivo prioritario del MINTUR.

La coyuntura nacional e internacional surgida a raiz de la importancia ganada por la

seguridad e higiene de los alimentos y descrita con antelacion, unido al incremento de las
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quejas relacionadas con la inocuidad de los alimentos evidenciado en los Ultimos meses
en el Hotel Las Cuevas - La Ronda, constituyen la situacion problémica detectada.

A partir de aqui se plantea como problema de investigacion a resolver, ¢cémo contribuir
a disminuir los problemas de inocuidad de los alimentos que se ofertan en el Hotel Las
Cuevas - La Ronda?

Se plantea como hipoétesis de investigacion, si se disefia un sistema APPCC a partir de
un procedimiento cientificamente fundamentado en el Hotel Las Cuevas - La Ronda,
entonces se contribuye a disminuir los problemas de inocuidad de los alimentos que se
ofertan.

En correspondencia con los aspectos antes sefialados, el objetivo general de la
investigacion consistié en disefiar un sistema de APPCC en el Hotel Las Cuevas - La
Ronda, que contribuya a disminuir los problemas de inocuidad de los alimentos que se
ofertan.

Este objetivo general fue desglosado en los objetivos especificos siguientes:

1. Elaborar los fundamentos teoricos metodolégicos, derivados de la consulta de la
literatura nacional e internacional méas actualizada sobre servicios, restauracion,
inocuidad de los alimentos y sistema APPCC.

Determinar el procedimiento a seguir para el disefio del sistema de APPCC.
Diagnosticar el estado actual de gestion de inocuidad de los alimentos.

Disefiar el sistema de APPCC en el Hotel Las Cuevas - La Ronda.

o kM DN

Validar los resultados del disefio del sistema APPCC a través del método de expertos.
El objeto de estudio de la investigacion es la inocuidad de los alimentos y el campo de
accion, el area de restauracion del Hotel Las Cuevas - La Ronda. Dicho hotel,
perteneciente al Grupo Hotelero Cubanacan y de categoria 3 estrellas, se encuentra
ubicado en Trinidad, provincia Sancti Spiritus, posee 114 habitaciones y acoge en su seno
a la mayoria de los turistas de transito que visitan la ciudad.

La investigacion tiene su justificacion en el hecho de que los alimentos constituyen una
necesidad inherente al ser humano, quien tiene el derecho de ingerirlo sano y apto para el
consumo. Las enfermedades trasmitidas por los alimentos son una importante causa de
morbilidad y mortalidad en todo el mundo, aspecto que resulta de particular importancia

para Cuba. El sistema de APPCC es aplicable a cualquiera de las fases de producciéon de
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Introduccioén

los servicios y alimentos desde la materia prima, procesamiento, sistema de distribucién y
consumo para obtener un producto inocuo.

El sistema de APPCC tiene fundamento cientifico y caracter sistémico, permite identificar
peligros especificos y medidas para su control y esta basado en la aplicacién de técnicas y
bases cientificas para los procesos de produccion y/o servicio. Aunque la técnica se
aplica fundamentalmente para analizar un producto o proceso en su fase de disefio, este
método es valido para cualquier tipo de proceso, entendiendo que los procesos se
encuentran en todos los ambitos de la empresa. El principal interés es el de resaltar los
puntos criticos con el fin de disminuir los peligros relacionados a los alimentos o establecer
un sistema preventivo para evitar su aparicibon o minimizar sus consecuencias, con lo que
se convierte en un riguroso procedimiento de deteccion de defectos, si se aplica de
manera sistematica. De aqui el valor social y practico de la investigacion.

Su valor metodol6gico estd dado por las posibilidades de replicar el disefio del sistema
de APPCC a otros restaurantes siempre y cuando se tenga en cuenta las particularidades
de cada entorno.

La investigacion es viable porque se conté con los recursos, humanos, financieros,
materiales y de tiempo, necesarios para llevar a cabo el estudio desarrollado.

En esta investigacion se estudiaron diferentes conceptos, teorias y herramientas
existentes que permitieran llevar a cabo el disefio del sistema de APPCC, lo que implica
un trabajo exploratorio y descriptivo que muestre las bondades y puntos débiles de cada
uno de ellos, asi como la aplicacion del mismo. En la aplicacion del procedimiento en la
instalacion objeto de estudio, se realiz6 una investigacion correlacional, a través de las
relaciones de dependencia existente entre las variables de la hipotesis.

El desarrollo de la investigacion demando la utilizacién de diferentes métodos y técnicas,
entre ellos: andlisis y sintesis, observacion directa, dindmica de grupo, analisis
comparativos, herramientas matematicas, revision de documentacion y encuestas, el
método general de solucion de problemas y el enfoque de sistema, asi como el
procesamiento computacional de los resultados, sin excluir el analisis logico, la analogia,
la reflexidbn y otros procesos mentales, que le son inherentes a toda actividad de

investigacion.
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Para su presentacién, este trabajo de diploma se estructuré del modo siguiente:
Introduccion, donde se caracteriza la problematica y se muestra el problema cientifico que
debe ser resuelto; Capitulo 1, que contiene el analisis bibliografico que soportd la
investigacion; Capitulo 2, en el cual se realiza el diagnostico de la gestion de inocuidad
alimentaria en el Hotel las Cuevas - La Ronda; Capitulo 3, donde se desarrolla el disefio
del sistema de APPCC y se valida su efectividad a través del método de expertos; las
Conclusiones y Recomendaciones derivadas de la investigacion; la Bibliografia
consultada, la cual fue ordenada siguiendo el Estilo Harvard, y, finalmente, un grupo de

Anexos de necesaria inclusion, como complemento de los resultados expuestos.



CAPITULO 1.
ANALISIS BIBLIOGRAFICO SOBRE LA RESTAURACION Y LOS
SISTEMAS DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS
DE CONTROL
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Capitulo 1

CAPITULO 1. ANALISIS BIBLIOGRAFICO SOBRE LA RESTAURACION Y
LOS SISTEMAS DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL

1.1.Introduccién

Es imposible el desarrollo de una investigacion sin un profundo analisis bibliografico sobre
el tema a tratar, pues este constituye la base fundamental que sustenta el proceso
investigativo. El analisis bibliografico consiste en detectar, obtener, y consultar la
bibliografia y luego extraer y recopilar la informacién relevante y necesaria que atafie al
problema cientifico a resolver. Uno de los principales objetivos que persigue es fijar la
investigacion dentro de un conjunto de conocimientos, que permita orientar los pasos de
forma adecuada a los términos que se utilicen (Wolfe, 1999; citado en Hernandez Aro y
Rodriguez Ruiz, 2006).

La revision de la literatura especializada y de otras fuentes se estructuré de forma tal que
permitiera el analisis del “estado del arte y de la practica” de la tematica objeto de estudio,
(Ver Anexo 1), permitiendo sentar las bases teorico-practicas del proceso de investigacion
y con ello contribuir a sustentar los principales resultados obtenidos, asi como su valor
metodoldgico y practico en el disefio de un sistema Analisis de Puntos Criticos y de
Control (APPCC) en el Hotel Las Cuevas - La Ronda.

El presente capitulo se construyé sobre la base de un profundo analisis de la bibliografia y
otras fuentes consultadas con vistas a lograr una conceptualizacion objetiva de las

principales definiciones y tendencias a abordar en la investigacion.

1.2.Servicio

Si bien el término servicio procede del latin servitium, que en su acepcion original significo
esclavitud, desde hace varios siglos equivale simplemente a la accion de servir
(Cubanacan, 2004). El concepto servicio, inmerso en el sector terciario de la economia,
estaba limitado exclusivamente a las empresas que se ocupaban de los sectores de
transporte, comunicacion, comercio, finanzas, seguros, asi como de los servicios publicos,
comerciales, personales y sociales, entre otros. Sin embargo, esta clasificacion de los

servicios se fue desarrollando y enriqueciendo de tal manera que se ha llegado a un
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concepto mas amplio que hoy involucra cualquier actividad del que ninguna empresa
puede aislarse (Bogotaturismo, 2002).

Con el objetivo de brindar una definicibn mas exacta del concepto de servicio en la
actualidad, se estudiaron algunas de las definiciones que han propuesto reconocidos
expertos a través de los afios, entre ellos (Fuch, 1968; Kotler, 1984; Schoroeder, 1992;
Juran 1993; citados en Pérez Cantillo y Rodriguez Hernandez, 2008; Eigler y Langeard,
1989; citados en Araluce, 2001; Lamb, Hair y McDaniel, 2002; citados en Thompson,
2006), asi como el presentado por la NC ISO 9000: 2005.

Después de estudiar estas definiciones, el autor coincide con la propuesta por Pérez
Cantillo y Rodriguez Hernandez (2008), quienes brindan una idea a modo general de lo
gue es un servicio utilizando los principales aspectos abordados por los demas autores y
lo definen como una actividad o conjunto de estas que una parte puede ofrecer a la otra 'y
que afaden valor al producto, las cuales son intangibles e inseparables, demandan una
estrecha relacion entre productor y consumidor y tienen como fin satisfacer las

necesidades y expectativas de los clientes.

1.2.1. Caracteristicas de los servicios

Los servicios presentan un grupo de caracteristicas propias de ellos, las cuales los

diferencian y los hacen unicos, estas son (Lamb, Hair y McDaniel, 2002, citados en

Thompson, 2006; Kotler et al., 2004; Cooper et al., 2007):

¢ Intangibilidad: los servicios no se pueden ver, degustar, tocar, escuchar u oler antes de
comprarse.

¢ Inseparabilidad: los servicios se producen, venden y consumen al mismo tiempo, su
produccion y consumo son actividades inseparables. Por tanto, la interaccion
proveedor-cliente es una caracteristica especial de la prestacion de servicios.

e Heterogeneidad: O variabilidad, significa que cada servicio depende de quién los
presta, cuando y dénde, debido al factor humano; el cual, participa en la produccion y
entrega.

e Caracter Perecedero: O imperdurabilidad. Se refiere a que los servicios no se pueden

conservar, almacenar o guardar en inventario.
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A estas cuatro caracteristicas fundamentales se debe agregar la ausencia de propiedad,
debido a que los compradores adquieren un derecho, pero no la propiedad del soporte

tangible del servicio (Errasti, 2008).

1.2.2. Clasificacion de los servicios

Identificar y clasificar los servicios es mas dificil que hacerlo con los bienes debido a que
no existen criterios unicos (Grande Esteban, 2001). Uno de los diversos criterios que
existen para clasificar los servicios es por su naturaleza, donde se destaca la clasificacion
brindada por la American Marketing Association (AMA) (1985; citado en Grande Esteban,
2001). Sin embargo esta clasificacion es puramente descriptiva e incompleta pues al
mezclar servicios puros, con otros que tienen soportes tangibles, como la hosteleria o la
restauraciéon, no permite conocer el grado de tangibilidad o heterogeneidad de los
servicios.

Otro criterio de clasificacion es atendiendo al sector de actividad, aspecto en el cual es
muy conocida la propuesta realizada por Browing y Singelmann (1978; citados en Grande
Esteban, 2001), los cuales utilizan los criteritos de destinos de los productos y el caracter
de la prestacion, individual o colectiva.

Los servicios pueden ser clasificados también de acuerdo a su funcién, entre las cuales se
encuentra la clasificacion planteada por Cuadrado y del Rio (1993; citados en Grande
Esteban, 2001). El autor de la investigacion coincide con Grande Esteban (2001) en que la
clasificacibn mas completa es la que se refiere al comportamiento del consumidor con
relacion a los productos, pues la misma se centra en las fases que sigue el consumidor
durante el proceso de compra, la frecuencia de la misma, su importancia, asi como el
proceso de busqueda de informacidén que realiza el consumidor para tomar la decision de
compra.

Dentro de los servicios, el sector turistico ha alcanzado una gran dimension,
convirtiéndose en los Ultimos afios en uno de los mas importantes por el papel que juega

dentro de la economia de muchas naciones.

1.3. Turismo
En la actualidad se considera al turismo como uno de los sectores mas dinamicos de la
economia mundial, generando mas de 200 millones de empleos y representando una

importante contribucion al producto interno bruto de muchos paises. (Hernandez Garcia,

9



Q

cubanacan
L L] T E L ] 5
HOTEL LAS CUEVAS-LA RONDA

Capitulo 1

2005). Segun las estadisticas de la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), el turismo
ocupa la cuarta posicion en la exportacion de bienes y servicios a nivel mundial,
superando a industrias como la automotriz y la electronica y dentro del sector de los
servicios es responsable del 30% de las exportaciones (OMT, 2009).

Al realizar el andlisis bibliografico del término turismo, se aprecia que el mismo ha sido
abordado por diversos autores (De la Torre, 1984; citado en Anaya Ortiz, 2005; Camizon,
1997, citado en Martin Rojo, 2005; OMT, 2001; Martin Fernandez, 2003 y 2006; Soler,
2004), coincidiendo todos en que el turismo lleva implicito el desplazamiento temporal de
un individuo o un grupo de personas fuera de su lugar de residencia habitual motivado por
diversas razones.

Durante el desarrollo de esta investigacion, el autor se acoge a la definicion propuesta por
la OMT (2001), la cual define al turismo como las actividades que realizan las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por un
periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio con fines de ocio, por negocios y otros
motivos.

Partiendo de los conceptos anteriores se puede por tanto definir qgue (Machado y Cuevas,
2007):

e El turismo no incluye necesariamente alojamiento.

¢ No solo se restringen a viajes de placer.

¢ Incluyen un gran componente ocio y actividades recreativas a nivel individual.

¢ No se puede hablar de turismo sino incluye traslado, transportacion.

1.3.1. Evolucién del turismo

Hasta inicios del Siglo XX, si alguien viajaba, lo hacia, comiunmente, con un propdsito
utilitario. El viajar por placer, buscando recreacion y con el animo de vacacionar, se
desarroll6 posteriormente y fue entonces que comenzo a practicarse lo que hoy se conoce
como turismo. En las ultimas décadas, el turismo ha sufrido una masificacién asociada al
desarrollo de la economia mundial y de la tecnologia en el campo de las comunicaciones y
el transporte, lo que ha posibilitado grandes movimientos de personas a largas distancias
con costos y tiempo de viaje relativamente bajos (Quintana et al., 2004). Su crecimiento ha

sido espectacular; en 1950, segun datos de la OMT, el flujo turistico fue de 25 millones de

10
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viajeros (Quintana et al., 2004), en el afio 2000 ya era de 682 millones y en el 2008 se

alcanzo la cifra de 924 millones de viajeros (OMT, 2009)

Cuba no ha estado exenta de la influencia de la actividad turistica. En el desarrollo del

turismo en el pais se aprecian tres etapas fundamentales (Ayala Castro, 2002; Quintana et

al., 2004; Cubatravel, 2005):

e Antes de 1959: se cred en 1919 la Comision Nacional para el Fomento del Turismo.
Esta etapa se caracterizd por el predominio del mercado emisor estadounidense
(alrededor del 85% del total de visitantes) y un turismo vinculado al juego, la droga, la
prostitucion, la mafia y la corrupcion.

e De 1959 hasta los afios 80: el turismo era fundamentalmente nacional, hecho que
condicion6 una estructura habitacional poco competitiva como producto internacional.
En 1976 se creo el Instituto Nacional de Turismo (INTUR).

e De 1990 hasta la actualidad: ocurrid6 una reapertura del turismo internacional y se
produjo un nuevo enfoque del desarrollo de este sector. En 1994 fue creado el
Ministerio de Turismo (MINTUR), con la misién de disefiar y ejecutar la politica turistica.
Comenzé la creacién de las primeras empresas mixtas y hay un crecimiento acelerado
en los arribos de visitantes y en los ingresos, alcanzandose en el afio 1996 sobrepasar
por primera vez el millén de visitantes. Las principales modalidades turisticas que tienen
asiento en Cuba en la actualidad son: Sol y Playa, Turismo de Salud, Cultural,
Naturaleza, Eventos e Incentivos, Nautica y Buceo, asi como de Cruceros.

En la actualidad, el turismo se configura como la principal esfera de la economia cubana,

generando importantes volimenes de ingresos y contribuyendo al desarrollo de otros

sectores de la economia. Ademas se ha seguido incrementando el volumen de arribo de
turistas a la isla, cuestion que se evidencia en el hecho de que durante los ultimos 5 afios
se ha superado la cifra de mas de dos millones de visitantes, logrdndose en el 2008 el
record historico de 2 350 000 turistas (Castro Ruz, 2008; Marrero, 2008 y Rodriguez

Garcia, 2008; citados en Sacerio Valcarcel, 2009).

En el caso especifico de Trinidad, ubicada en la region turistica Costa Sur Central de la

isla y que constituye uno de los destinos priorizados para el pais, el turismo se centra en

la gran cantidad de atributos de interés histérico-cultural existentes tanto en la ciudad

como en el Valle de los Ingenios, declarados ambos por la UNESCO como Patrimonio de

11
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la Humanidad. La ciudad cuenta también en sus alrededores con la mejor playa de la
costa sur del pais: Ancon, y una de las mas atractivas zonas montafiosas del archipiélago:
Topes de Collantes (Cubatravel, 2009). Estas caracteristicas brindan la posibilidad de
ofrecer un producto turistico integrado que combina las modalidades de sol y playa,
historico-cultural y naturaleza, complementado con una estructura hotelera, tanto en

ciudad como en playa y montafia, de excelente servicio y confort.

1.3.2. Producto turistico

El producto es definido como aquello que puede ofrecerse a la atencion de un mercado
para su adquisicion, uso o consumo, y ademas pueda satisfacer un deseo o una
necesidad. Abarca objetos fisicos, servicios, sitios, organizaciones e ideas (Kotler et al.,
1997).

Por su parte, al analizar los definiciones de producto turistico propuestas por diferentes
autores (Santesmases, 1993; Serra Cantallops, 2003; Martin Fernandez, 2003; Machado y
Cuevas, 2007); el autor coincide con Santesmases (1993), quién plantea que el producto
turistico estd conformado por aquellas ofertas de diferentes tipos, que se preparan para
ser brindadas al turista y que resultan capaces de motivar visitas a un lugar, las cuales
pueden ser por diferentes periodos de tiempo, para satisfacer un interés o necesidad
especifica de determinados servicios, o una combinacion de varios de ellos.

Machado y Cuevas (2007) plantean que las caracteristicas que diferencian a los productos
turisticos del resto son la estacionalidad, debido a la existencia de fluctuaciones en la
demanda y la interdependencia, ya que el producto total esta compuesto de varios
especificos.

Por su parte, Martin Fernandez (2003) considera conveniente clasificar los productos
turisticos en tres grandes grupos: los viajes, los territorios y las instalaciones turisticas.
Estas ultimas comprenden los productos que también se denominan como “facilidades” o
“equipamiento”. Abarcan un amplio abanico de servicios, entre los cuales se encuentran,
de acuerdo con Huete (1997), los servicios de alojamiento, intermediacion, informacion,

acogida de eventos y restauracion.

1.4.Restauracion
El término restauracion (o gastronomia, como también se le conoce), se viene utilizando

en los ultimos tiempos para hacer referencia a todo aquello que se relaciona con el tema

12
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de comidas, bebidas y establecimientos dedicados a brindar servicio gastronémico (Cerra,
1993). Después de analizar las definiciones del término restauracién presentadas por
diferentes autores (Cerra, 1993; Flores Senti et al, 1995; Cubanacan, 2004; Medina et al,
2008) se logrd arribar a una conceptualizacibn mas exacta de dicho término, quedando
definido como al acto de comer con el propdsito de alimentarse, nutrirse y reponer —o
restaurar- energias. Por su parte, las empresas de restauracion son aquellas que ofrecen
al cliente servicios de alimentacion y/o bebidas. Entre las empresas de restauracion en el
turismo se encuentran los restaurantes, tabernas, cafeterias, café bares y catering (Martin
Rojo, 2005).

El producto restauracion esta compuesto por los bienes materiales, los atributos del
producto y la extension del mismo (Medina et al, 2008). El primer término esta constituido
por la comida en si, el segundo hace referencia a los determinados elementos que
acompafian a la comida (mobiliario, cuberteria, vajilla, etc.), mientras que el ultimo lo
conforman el conjunto de satisfacciones que obtiene el cliente al margen de la comida.

La restauracion se encuentra dentro de los servicios que conforman el producto turistico
instalaciones. Dentro de las instalaciones turisticas juega un papel fundamental pues, en
conjunto con el alojamiento, ejecuta la mayor parte de las operaciones vinculadas con la
permanencia de los clientes en la instalacion. Ademas, se encarga de planificar, organizar,
desarrollar, controlar y evaluar todas las acciones encaminadas a la produccion,
elaboracion y costos de los alimentos y bebidas que se les brindan a los huéspedes
durante su estancia (Medina et al., 2008).

El servicio de restauracion, atendiendo a las clasificaciones de servicios abordadas en
epigrafes anteriores, se puede clasificar por su naturaleza como servicio de hoteleria,
viajes y turismo; de acuerdo al sector de actividad como un servicio personal; atendiendo a
su funcioén, es un servicio de produccién y teniendo en cuenta el comportamiento del

consumidor, se clasifica como servicio de compra.

1.4.1. Historiay evolucion de la restauracion

La concepcion de restauracion tiene sus principales antecedentes en evidencias de un
comedor publico en Egipto en el afio 512 a.n.e. y la existencia de tabernas desde el afio
1700 a.n.e. (OCEANO/CENTRUM, 1998).

13
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En 1765, aparece en Paris el primer restaurante de la manera que se conoce hoy en dia.
La Revolucién Francesa (1789-1899), jugd un papel importante en la proliferacion de los
restaurantes, apareciendo el término restaurador asociado con la comida. Esta expansion
llegd a América a través de refugiados de la Revolucion Francesa y es a Estados Unidos
donde llega por primera vez la palabra restaurante, aplicando el término vinculado al
concepto del alto valor del cuerpo humano, el cual se repara o restaura del desgaste y
deterioro mediante la alimentacion (Flores et al., 1995; Reynoso, 1996; Menzeque, 1998;
OCEANO/CENTRUM, 1998).

Hoy dia coexisten diferentes formas de restauracion en correspondencia con las versiones
comerciales que dan respuesta a la demanda de los mercados, siendo la variedad de
establecimientos de restauracion el reflejo de los intereses, modo de vida y necesidades

de la sociedad moderna (Reynhol, 1991).

1.4.2. Tipos de establecimientos y formas de restauracion

Son establecimientos de restauracion aquellos cuya actividad principal es la de suministrar
habitualmente y mediante precio, comidas y bebidas para su consumo dentro o fuera del
local (Flores, 1991).

Entre los tipos de establecimientos de restauracion se encuentran, los restaurantes buffet,
restaurantes de comida rapida (fast food), restaurantes de alta cocina o0 gourmet,
restaurantes tematicos, comida para llevar o take a way, etc. (Wikipedia, 2009).

Los restaurantes se conocen como establecimientos publicos que disponen de cocina y
comedor y en los cuales se sirven comidas y bebidas a determinados precios, para ser
consumidos en el mismo local (Flores et al., 1995; Garcia Buades, 2001).

La restauracion, vista desde un enfoque actual, considera la conversién de unos factores
de produccion (alimentos, capital, trabajo) mediante determinados procesos, basicamente
produccion y servicio, en productos solicitados por un cliente que busca el consumo, la
satisfaccion y el bienestar (Cafiizal, 1996). Las formas de restauracion tienen una primera
division entre restauracion comercial y restauracion colectiva (version francesa) o
institucional (version britanica) o social (version espafola). A la restauracion comercial se
le conoce como aquella que retne en establecimientos abiertos a todo tipo de clientes y

cuya frecuentacion estd supeditada a la libre eleccion, mientras que la restauraciéon
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colectiva se vincula con los establecimientos que poseen una clientela cautiva, es decir,

clientes que disponen de pocas alternativas para elegir (Cafiizal, 1996; Araluce, 2001).

Teniendo en cuenta que la restauracién del cuerpo humano se realiza mediante el acto de

comer, y que este ademas de alimentar o nutrir al individuo satisface el sentido del gusto,

la funcion de comer se puede clasificar en: de degustacién y de nutricién (Flores et al.,

1995). La cocina de degustacion se corresponde al restaurante tradicional, donde suele

haber una variedad relativa de posibles elecciones; los platos se elaboran individualmente

en funcion de la demanda del cliente. Por su parte, la cocina de nutricién corresponde a

restaurantes donde la comida se puede consumir en el mismo local, o en otro diferente de

donde es preparada (cocina central), la elaboracion se hace colectivamente en grandes
cantidades y puede haber eleccion, pero limitada; coincidiendo ambos conceptos con los
de restauracion comercial y colectiva, respectivamente.

Otra forma de ver la restauracion la presenta Casanovas (1995; citado en Aguilera

Cepena, 2006) considerando el grado de desarrollo de las técnicas de gestion que sean

implementadas en los establecimientos. En este sentido es posible identificar dos formas

de restauracion:

e Restauracion tradicional o clasica: establecimientos con poco desarrollo de las técnicas
de gestion y que carecen de una orientacion de marketing en la mayoria de sus
procesos empresariales.

e Restauracién renovadora o nuevas ofertas de restauracion: establecimientos que
utilizan avanzadas técnicas de gestion, asi como una avanzada conceptualizacion del
producto orientado a satisfacer las necesidades de una demanda segmentada con el
objetivo de alcanzar una alta rentabilidad empresarial.

En un entorno caracterizado por la complejidad, la competencia y la dinamica del

mercado, las empresas de restauracion deben cumplir los requisitos de calidad

establecidos para lograr la satisfaccion de las necesidades y expectativas de los clientes.

De acuerdo con Cruz Trujillo (2007), es aconsejable que un establecimiento de

restauracion adopte, como forma de funcionamiento, la filosofia y la practica del

mejoramiento continuo de la calidad.
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1.5.Calidad en la restauracion

El tema de calidad se ha tratado a través de los afios desde diferentes enfoques y la
misma ha sido definida por diferentes autores (Crosby, 1979; Juran, 1983; Ishikawa 1988;
Feigenbaum, 1997). En estas y otras definiciones se observa que la calidad va hacia la
busqueda de la satisfaccion de los clientes; y esta satisfaccion, segun Mestres Soler
(1995), no es mas que el resultado de la relacidn entre sus expectativas y el rendimiento
del producto y/o servicio. Por tanto, el autor coincide con la definicién propuesta por la NC-
ISO 9000: 2005, que define la calidad como el conjunto de las propiedades y
caracteristicas de un producto, proceso, 0 servicio, que le dan su aptitud para satisfacer
las necesidades expresadas o implicitas.

El concepto global de calidad ha evolucionado con el transcurso del tiempo, yendo desde
una etapa incipiente muy sencilla, denominada inspeccion de la calidad, hasta nuestros
dias, en que se presenta de una forma mas compleja y se le denomina control total de la
calidad, entendido éste como una filosofia empresarial que ha de implantarse en la
organizaciéon de forma global con el objetivo de satisfacer las necesidades del cliente y
gue permite introducir a las personas en un proceso de mejora continua (Morales Sanchez
y Hernandez Mendo, 2004).

La calidad se ha convertido en una necesidad vital derivada de la creciente complejidad y
modernizacién de los medios de produccidn y las exigencias cada vez mayores de las
esferas productiva y de los servicios, jugando en esta Ultima un papel fundamental debido
a su relacion directa con el cliente (EAEHT, EHH Comodoro, Escuela Sergio Pérez y UH,
1995).

La calidad del servicio, segun (Zimmermann y Enell, 1994; citados en Juran y Gryna,
1997), se corresponde con el grado en que el servicio satisface con éxito las necesidades
del cliente a medida que se presta y se determina por las caracteristicas del mismo que el
cliente reconoce como beneficiosas. La calidad del servicio incluye los siguientes factores:
respuesta, atencion, comunicacion, accesibilidad, amabilidad, credibilidad y comprension
(Tigani, 2001).

Por su parte, en la definicion de calidad del turismo brindada por la OMT (definicion
preparada y modificada por el Comité de Apoyo a la Calidad en su sexta reunién en

Varadero, Cuba, del 9 al 10 de mayo de 2003) se expresa que los factores subyacentes
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que determinan la calidad de los servicios son: accesibilidad, transparencia, autenticidad,
armonia, seguridad e higiene (Gonzalez Zayas, 2009).

En la produccion de alimentos y bebidas especificamente, la calidad se convierte en una
consideracion extremadamente vital en la produccion masiva de alimentos debido al
namero de empleados ocupados. La calidad en la restauraciéon incluye no solo los
aspectos estéticos de un producto alimenticio y la prestacion del servicio, sino que ademas
tiene en cuenta los factores nutritivos y la seguridad e higiene de los alimentos (Medina et
al, 2008).

1.5.1 Seguridad e higiene en la restauracion.

Desde el punto de vista higiénico-sanitario, la restauracion es un sector muy complejo,
debido a la cantidad y variedad de alimentos que se manipulan. Cada afo, las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) provocan la muerte a miles de personas
en el mundo. Por tal motivo, la seguridad e higiene alimentaria constituyen una de las
mayores preocupaciones de los consumidores en la actualidad y el tema relacionado con
la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos tiene una gran importancia dentro de las
empresas elaboradoras de alimentos (Villa Alvarez, 2007).

Los términos seguridad e higiene alimentaria estan estrechamente relacionados, pues
mientras que el primero comprende aquellas medidas que hacen que una alimento sea
seguro para la salud de los clientes, el segundo estudia la forma de producir alimentos
inocuos para el consumidor. Ambos implican actuar de manera preventiva para controlar
los peligros que pueden ir asociados al consumo de los alimentos (Montes et al., 2005;
Cruz Truijillo, 2007).

Por su parte, la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos implica que los mismos
conserven tanto la pureza como las cualidades fisicas, nutritivas y organolépticas que le
son propias, desde su origen o produccién primaria hasta el consumo final, y que a la vez
sean seguros para el consumidor (Cruz Trujillo y Jorge Valera, 2002). Para el logro
eficiente de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos en las instalaciones, es
imprescindible aplicar barreras sanitarias que protejan al consumidor, entre las cuales se
encuentran, segun Labafino (2002) la recepcién y almacenamiento de suministros, el
adecuado disefio y mantenimiento de la instalacion, los procedimientos de limpieza y

desinfeccion, el factor humano (el manipulador) y las cadenas de frio y de calor.
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El pais aspira a ofrecer servicios competitivos en cuanto a calidad e higiene en la
restauracion, por lo que el tema reviste gran importancia y se encuentra listado en las
investigaciones priorizadas por las direcciones especializadas del Ministerio del Turismo
(MINTUR) en el area de calidad, ademas de que se hace obligatorio el cumplimiento de
las normas cubanas referentes a la calidad e higiene de los alimentos, segun dicta en

resolucion la Oficina Nacional de Normalizacion (ONN) (De Ledn Rodriguez, 2007).

1.6.Gestion de lainocuidad de los alimentos

La gestion es definida como la direccion de las acciones que contribuyan a tomar
decisiones orientadas a alcanzar los objetivos trazados, medir los resultados obtenidos,
para finalmente, orientar la accion hacia la mejora permanente del sistema (Pérez
Campafia, 2003). Por su parte, Mora (citada en Restrepo 2009) expresa que tales
acciones se realizan para desarrollar un proceso o para lograr un producto determinado.

El término inocuidad significa incapacidad para hacer dafio, y por tanto, la inocuidad de los
alimentos hace referencia a que los mismos no causaran un malestar al consumidor,
cuando sean preparados o ingeridos de acuerdo con los requisitos higiénico-sanitarios
establecidos (Canal Comunidad 2002; FAO/OMS, 2004; NC ISO 22000: 2005; Loépez,
2008);

La inocuidad de los alimentos es un elemento fundamental de la salud publica y un factor
determinante del comercio de alimentos. Involucra a varias personas interesadas, entre
ellos los productores primarios, los manipuladores de alimentos, los elaboradores y los
comerciantes a lo largo de toda la cadena alimenticia, asi como a los servicios oficiales de
control de alimentos y a los consumidores (FAO/OMS, 2004; NC ISO 22000: 2005).

En la actualidad, la produccién de alimentos inocuos constituye uno de los principales
objetivos en los productores de alimentos, para lo cual debe adoptar metodologias que
permitan identificar y evaluar los diferentes peligros asociados a la contaminacién de los
alimentos durante su produccién y consumo, ademas de medir el impacto negativo que
una ETA pueda causar a la salud humana (Ferreiro, 1999; Canal Comunidad 2002;
Ramos, 2004).

Los peligros que pueden estar presentes en los alimentos adquieren un caracter universal
y se encuentran estrechamente relacionados con el tipo de materia prima y el proceso de

fabricacion o elaboracion a que sea sometido un alimento (Aguilera Cepena, 2006). La
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incidencia de cualquiera de ellos da lugar a la ETA, las que traen consigo graves dafos a

la salud como insuficiencias renales, trastornos neurolégicos e incluso la muerte. De

manera general, los peligros se pueden clasificar en tres categorias (Canal Comunidad,

2002):

e Peligros Biologicos: se incluyen aqui; las bacterias, virus y parasitos patdgenos, toxinas
naturales, toxinas microbianas, metabolitos toxicos de origen microbiano, etc. Aunque
la incidencia y el impacto de estas especies dependen de numerosos factores
(humedad, oxigeno, temperatura, etc.) constituyen peligros altamente considerados en
la actualidad.

e Peligros Quimicos: se incluyen pesticidas, herbicidas, contaminantes inorganicos
toxicos, antibioticos, promotores de crecimiento (hormonas), aditivos alimentarios
toxicos, lubricantes, etc. Son sustancias que por lo general se afiaden al alimento
durante la obtencion o elaboracion del alimento. Estos peligros generalmente causan la
intoxicacion aguda de manera inmediata o lesiones graves a largo tiempo.

e Peligros Fisicos: son aquellos materiales que no se encuentran habitualmente en los
alimentos elaborados (vidrio, metal, madera, espinas, esquirlas de hueso, etc. y se
relacionan fundamentalmente con dafios en el tracto gastrointestinal.

Otra forma de gestionar la inocuidad de los alimentos es la de abordar los problemas

mediante un planteamiento basado en el riesgo, surgida debido a la persistencia de los

problemas asociados al consumo de alimentos, a pesar de la implantacion de los sistemas
de gestion de inocuidad basados en el analisis de peligros. El analisis de riesgos es una
disciplina nueva que aun se encuentra en fase de desarrollo y sienta las bases
metodoldgicas en la evaluacion y la gestidbn de los riesgos derivados de los peligros
presentes en los organismos, para lo cual es importante entender la vinculacion entre una
reduccion de los peligros que pueden asociarse a un alimento, y la reduccién del riesgo de
efectos adversos en la salud de los consumidores (FAO, 1997). El mismo comprende tres
etapas fundamentales armodnicamente relacionadas y funcionalmente definidas:
evaluacion del riesgo, gestion del riesgo y la comunicacién del riesgo (FAO/SENCAMER,
2003).
El control de los alimentos en el mundo ha evolucionado con el aporte de los actores

sociales: los consumidores con su derecho de exigir y elegir productos alimenticios de
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calidad comercial que no constituyen riesgos para la salud, y el sector estatal con su rol
fiscalizador (Alvarez, 2002; citado en Cruz Trujillo, 2007). Es por esto que la industria
elaboradora de alimentos comparte con los organismos de gobierno y las organizaciones
internacionales, tales como el Codex Alimentarius (organismo intergubernamental que
coordina las normas alimentarias en el plano internacional), el objetivo comun de
garantizar la provision a los consumidores de alimentos inocuos, integros y nutritivos
(Wikipedia, 2008).

El Programa de Control de Alimentos establecido en Cuba esta basado en las normativas
internacionales del Codex Alimentarius y de la International Standard Organization (ISO) y
garantiza que los alimentos suministrados a la poblacion en general, y a los turistas en
particular, rednan las caracteristicas necesarias para proteger la salud y la vida del
consumidor (Luna et al., 1999; citado en Cruz Truijillo, 2007).

La gestion de inocuidad constituye, de manera general, la vision integrada y la aplicacion
armonica de las herramientas disefiadas para garantizar la inocuidad de los alimentos: los
Procedimientos Operativos Estandar de Saneamiento (POES), las Buenas Practicas de
Manipulacién (BPM) y el sistema APPCC (Aguilera Cepena, 2006).

Las BPM constituyen acciones generales de practicas de higiene y procedimientos de
elaboracion que incluyen recomendaciones sobre materia prima, producto, instalaciones,
equipos y personal, y controlan las condiciones operativas dentro de un establecimiento
con el objeto de obtener alimentos inocuos (OCETIF, 2006; Cruz Trujillo y Jorge Valera,
2002).

Por su parte, los POES fundamentan las BPM y se conocen como los procedimientos de
saneamiento establecidos que detallan los métodos sanitarios a cumplir en los
establecimientos de elaboracion de alimentos. Estos comprenden las operaciones de
saneamiento que se realizan antes, durante y después de la ejecucion de las actividades
diarias. Los POES constituyen un requisito indispensable para garantizar la inocuidad de
los alimentos y deben aplicarse desde la produccion primaria hasta el consumo final
(Folgar, 2000).

En la actualidad, las BPM y los POES constituyen los prerrequisitos para la
implementacion del sistema APPCC, asi como el punto de partida para aplicar otros

sistemas de aseguramiento de calidad como las Normas de las Serie ISO 9000 o de
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Gestion Total de la Calidad (TQM) (Cane, 2002; citado en Villa Alvarez, 2007; Lupin,
1996).

1.7.El sistema APPCC

Un sistema es definido como un grupo de elementos interrelacionados que trabajan juntos
con el propésito de lograr un objetivo comun, aceptando inputs y produciendo outputs en
un proceso de transformacion organizado (O Brien, 1993; citado en Capinfo, 2009). Por
analisis de peligros se entiende al proceso de recopilacion y evaluacion de informacion
sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales son importantes
con la inocuidad de los alimentos. Por su parte, un punto critico de control (PCC) es la
etapa en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un
peligro, o para reducirlo a un nivel aceptable (NC ISO 22000: 2005).

El APPCC es un método sistematico, racional y continuo de la prevision y organizacion,
que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los
alimentos (NC 136: 2007; Cruz Trujillo, 2007). EI mismo consta de siete principios que
engloban la implantacién y el mantenimiento de un plan APPCC aplicado a un proceso
determinado y se realiza mediante un disefilo escrito del sistema, seguido de su
implantacion practica (Montes et al., 2005; NUTRICION, 2008).

El sistema, que integra planes APPCC con los programas de prerrequisitos (Rodriguez,
2003), se basa en el control de los puntos criticos en la manipulacién de los alimentos
para prevenir problemas al respecto, propiciando un uso mas eficaz de los recursos y una
respuesta mas oportuna a tales problemas. Ademas, facilita la inspeccion por parte de las
autoridades encargadas de regular el control de los alimentos y favorece el comercio
internacional al aumentar la confianza de los compradores en la inocuidad de los
alimentos (WHO, 2008).

1.7.1. Principales antecedentes del sistema APPCC

El sistema APPCC se desarroll6 a partir de dos importantes circunstancias. La primera,
asociada con las tendencias de gerencia de calidad de W. Edward Deming, las cuales se
consideran como el factor de mayor importancia en el viraje de la calidad de los productos
japoneses en la década del 50, y la segunda, ya referida al desarrollo del concepto
APPCC en si mismo, cuyo origen se remonta a la década de los afios 60, al ser

desarrollado de manera conjunta entre la Administracion para la Aeronautica y el Espacio
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(NASA, siglas en inglés), laboratorios del ejército y la compafia Pillsbury, todos en los
Estados Unidos, quienes iniciaron su aplicacion en la produccion de alimentos con
requerimientos de “cero defectos”, destinado a los programas especiales de la NASA, y
luego lo presentaron oficialmente en 1971 en la primera Conferencia Nacional de
Proteccion de Alimentos, en EE UU, ostentado ya sus siglas caracteristicas en inglés
HAPCC (Flores, 1998; Panalimentos, 2004).

En 1988 el Comité de Asesores sobre Criterios Microbioldgicos en los Alimentos
(NACMCEF, siglas en inglés) propone la adopcion del sistema APPCC, el cual consta de
siete principios para su aplicacion y lo publican en 1989. En 1991, el Comité de Higiene de
los Alimentos del Codex Alimentarius desarrolla una guia para la aplicacion del APPCC, la
cual tuvo gran divulgacion y aceptacion. Luego, en 1992, se hace la primera modificacion y
posteriormente, en 1997, se realiza una segunda modificaciéon de dicha guia, la cual fue
distribuida inmediatamente en Internet por Journal of Food Protection (Vega, 2005).

El sistema APPCC desde su implantacién ha representado un importante avance para el

mejoramiento de la inocuidad de los alimentos (Vega, 2005).

1.7.2. Aplicacion del sistema APPCC

La evolucién del sistema ha tenido su mayor desarrollo en los finales de los afios 80 y la
década del 90 (Cruz Trujillo, 2007). En el afio 1986, el congreso de los Estados Unidos
dispuso que el servicio de pesca nacional, disefiara un programa obligatorio de inspeccion
de productos del mar basado en el sistema APPCC (Nomura, 1997). En Espafa existe la
obligatoriedad del sistema como autocontrol o como procedimientos de inspeccién
realizado por la administracion a carnes y productos carnicos, leche y sus derivados y
productos pesqueros. (Moreno, 1996; Fernandez et al., 1999). El tema goza de amplia
divulgacién y se aplica principalmente en la industria pesquera en paises como Chile y
Colombia (SCTA, 1994).

Debido al indiscutible aumento de las instalaciones turisticas y la movilidad de personas a
nivel internacional en los ultimos afios ha surgido la necesidad de aplicar el sistema
APPCC en el sector turistico y las actividades relacionadas con el mismo. Por esta razén,
el sistema fue aplicado en catering aéreos en Argentina, Colombia, Peru y Brasil, aunque
teniendo en cuenta algunas modificaciones propias de este servicio (Bryan, 1992).
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Cuba no ha sido la excepcion en aplicar el sistema APPCC en las industrias de produccién
y servicio de alimentos, siendo la industria pesquera la pionera en la implementacion de
este sistema. En el sector del turismo especificamente, el sistema ha sido disefiado, entre
otros lugares, para el area caliente del catering aéreo, en la cocina central de varias
instalaciones turisticas, asi como para la mesa buffet de diversos hoteles a lo largo de
todo el pais, principalmente en Ciudad de La Habana (Aguilera Cepena, 2006).

La aplicacion del sistema APPCC contribuye a que el producto sea seguro ya que prioriza
y controla peligros potenciales que pudieran contaminar los alimentos durante la

produccion de los mismos (Tejedor, 1999).

1.7.3. Beneficios del sistema APPCC

Entre los beneficios que aportan el disefio e implantacion de manera exitosa del sistema
APPCC se encuentran (FAO, 2006):

e Produccién de alimentos inocuos en todo momento.

e Impedir que lleguen productos fuera de especificaciones.

e Aumento de la productividad.

e Disminucién en los costos y ahorro de recursos.

e Prevencion optima de las ETA.

e Proporciona evidencia de una manipulacion segura y eficiente de los alimentos.
e Posicionamiento de acuerdo a estandares internacionales

e Crece la conciencia del trabajo con calidad entre los empleados.

e Aumento en el nivel de capacitacion del personal.

e Aumento del nivel en que los clientes son satisfechos.

1.7.4. Principios del sistema APPCC

El Sistema APPCC consta de siete principios que engloban la implantacion y el
mantenimiento de un plan APPCC aplicado a un proceso determinado; estos principios
han sido aceptados internacionalmente y publicados en detalle por el NACMCF en 1997 y
por la Comision del Codex Alimentarius en 1999 (NUTRICION, 2008):

e Realizar un analisis de peligros.

¢ Identificar los Puntos de Control Criticos (PCC) del proceso.
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e Establecer los Limites Criticos (LC) para las medidas preventivas asociadas a cada
PCC.

e Establecer los criterios para la vigilancia de los PCC.

e Establecer las acciones correctivas en caso de desviacion en algun PCC.

e Implantar un sistema de registro de datos que documente el APPCC.

e Establecer un sistema de verificacion.

1.8.Estudio de procedimientos existentes para el disefio de un sistema APPCC
Durante el andlisis bibliografico se analizaron varios procedimientos de referencia para el
disefio del Sistema APPCC, los cuales comprenden la ejecucién de una serie de pasos o
etapas que tienen como objetivo dar cumplimiento a los principios basicos del sistema
abordados en el epigrafe anterior.

Entre ellos se encuentra el presentado por la NC 136:2007, la cual establece las
directrices para la aplicacion de un sistema de APPCC y propone una secuencia de
ejecucion de sistemas de APPCC. Este procedimiento (Ver Anexo 2) coincide con el
presentado por el Codex Alimentarius y que constituye el mas utilizado
internacionalmente; aunque es preciso sefialar que no presenta entre sus pasos el
diagnéstico de la gestion de inocuidad en la instalacion objeto de estudio, ni la
capacitacion del personal implicado en la elaboracién de alimentos.

Otro de los procedimientos estudiados es el propuesto por Romero (1996), el cual toma en
consideracion aspectos claves para lograr la viabilidad del proyecto e integra los preceptos
clasicos del sistema. EI mismo cuenta con dos fases fundamentales; la primera de ellas
compuesta por una etapa denominada decision gerencial y otra nombrada formacion del
equipo APPCC. La segunda fase consiste en la preparacion en si del plan APPCC. Este
procedimiento presenta la peculiaridad de que en él se definen la mision y vision del
sistema, asi como la politica de calidad del area de restauracion.

Por otra parte, Real Garcia (2006) hace referencia en su procedimiento a tres etapas
fundamentales para el disefio del sistema, las cuales son: Seleccion de los productos,
Evaluacion de la gestion de inocuidad en la instalacion en estudio y Disefio del Plan
APPCC. Es preciso destacar que dentro de los procedimientos analizados, esta es la
Unica que plantea una serie de pasos para diagnosticar la gestion de la inocuidad

alimentaria en la instalacion. Este aspecto es de vital importancia pues permite conocer las
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principales deficiencias higiénicas presentes en las etapas por las cuales transitan los
alimentos desde la recepcion hasta el consumo final y que pueden causar la
contaminacion de los mismos.

Para el desarrollo de la siguiente investigacion, el autor adopta el procedimiento propuesto
por Cuendias de Armas (2005) (Ver Anexo 3) debido a que el mismo plantea de manera
detallada los pasos a seguir para lograr el disefio, implementacion y mantenimiento
exitoso de un sistema APPCC, ademas de coincidir con las bases de disefio reconocidas
internacionalmente. Otro aspecto positivo es que incluye la capacitacion en temas de
inocuidad de los alimentos no solo del equipo APPCC, sino de todo el personal de la

instalacion relacionado directa o indirectamente a la manipulacion de alimentos.

1.9 Conclusiones del capitulo

1. El concepto de servicio se ha enriquecido a través de los afios mediante la
incorporacion del término cliente y en la actualidad involucra cualquier actividad del
gue ninguna empresa puede aislarse; como lo es el turismo, que abarca todas las
actividades que, motivados por diversas razones, realizan las personas durante sus
viajes y estancias temporales en lugares distintos al de su residencia habitual.

2. El término restauracion hace referencia a todo aquello que se relaciona con el tema de
comidas, bebidas y establecimientos dedicados a brindar servicio gastronémico.
Desde el punto de vista higiénico-sanitario, es un sector muy complejo debido a la
gran cantidad de alimentos que se manipulan.

3. El tema de seguridad e higiene de los alimentos reviste gran importancia en la
actualidad y constituye una necesidad obligatoria de las entidades de restauracion
condicionada a las exigencias de los clientes y normas establecidas. El sistema
APPCC contribuye a minimizar los riesgos de contaminacion de los alimentos y su
creciente implementacion en el contexto internacional lo sefiala como la Unica via para
asegurar la inocuidad de los alimentos.

4. En el andlisis bibliografico realizado se encontraron diversos procedimientos para el
disefio del sistema APPCC, el procedimiento adoptado en la presente investigacion
coincide con las bases de disefio internacionalmente reconocidas y permite lograr el

disefno de un sistema APPCC de manera exitosa.
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CAPITULO 2. DIAGNOSTICO DEL ESTADO ACTUAL DE LA GESTION DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA EN EL HOTEL LAS CUEVAS - LA RONDA

2.1.Introduccién

El diagnostico es la manera de contextualizar o de recoger las caracteristicas del objeto de
estudio y tiene como objetivo principal visualizar, detectar y explicar la situacién actual del
mismo, con sus sintomas, problemas y causas, asi como los efectos que produce,
permitiendo plantear las conclusiones y recomendaciones para proponer un mejoramiento
en la base de la situacion real. (Moyasevich, 2002; citado en Zhongkai, 2009). Es, desde
el punto de vista empresarial, una herramienta de la direccién, de la cual obtiene ayuda
para comprender (tanto el pasado como el presente) y actuar (en el presente y futuro)
(Gong, 2009).

El objetivo que se persigue en el siguiente capitulo es realizar un diagnostico de la gestion
de inocuidad alimentaria en el Hotel Las Cuevas - La Ronda, que permita identificar los
principales problemas presentes en el area de restauracidon que pudieran causar la
contaminacion de los alimentos y pudieran ser controlados con la implementacion del
sistema APPCC. Primeramente se ofrece una caracterizacion general de la instalacion
objeto de estudio y posteriormente se realiza el diagndstico a partir del procedimiento

seleccionado durante el andlisis bibliografico.

2.2.Caracterizacion general del Hotel Las Cuevas - La Ronda

El Hotel Las Cuevas - La Ronda, de categoria 3 estrellas, se encuentra enclavado en la
ciudad de Trinidad, a s6lo unos minutos del siglo XVIIl. Es un hotel (NC 127: 2001) de
ciudad (OMT, 1980) que acoge en su seno a la mayoria de los turistas de transito que
visitan la ciudad. Esta conformado por una amplia gama de recursos sustentados por su
historia, su cultura material y espiritual, sus encantos naturales, su posicion geografica y
su excelente vista a la ciudad y a la peninsula de Ancon.

El hotel, que fue fundado el 20 de Mayo de 1956, cuenta con 114 habitaciones, por lo cual,
segun Kasavana y Brooks (2001), se considera un hotel pequefio. Brinda servicios de
lavanderia, snack bar — piscina, lobby — bar restaurante, restaurante buffet y

especializado; posee la discoteca “Ayala”, en la cueva de igual nombre, que la distingue
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de las demas instalaciones del polo; museo espeleoldgico, tienda, parqueo, servicios
meédicos, cancha de tenis y cambio de monedas. .

El 27 de enero del 2006 se formalizé la fusion en una sola estructura de direccion y
operacion de los hoteles Las Cuevas y La Ronda, quedando denominado a partir de ese
momento Hotel Las Cuevas - La Ronda. La Ronda se encuentra ubicado en la Plaza
Carrillo y es un hotel de ciudad, pequefio, con 19 habitaciones. Es preciso destacar que en
la actualidad se encuentra cerrado, pues se desarrolla una reparacion capital que
comprende la ampliacion del inmueble.

La instalacion cuenta con su mision y vision definidas:

Mision: “hacer feliz al cliente con servicios hosteleros de calidad que le permitan vivir la
naturaleza y la cultura trinitaria”.

Vision: “posicionarnos como lideres en la preferencia de los clientes que visitan Trinidad,
ofreciendo un servicio eficiente, profesional y muy cubano”.

Los principales mercados turisticos que visitan la instalacion son el aleman, el franceés, el
holandés y el inglés, quienes representan el 25%, 18%, 16% y 15% del total de turistas
dias extranjeros respectivamente.

Durante los ultimos 2 afios, el hotel ha consolidado su trabajo con las agencias receptivas
nacionales, constituyendo su principal aliado la Agencia de Viajes Cubanacan, seguida
muy de cerca por Gaviota Tours y Cubatur. Por sus caracteristicas propias, el hotel es
propicio para el turismo de circuitos y transito con un promedio de estancia de 1.8 dias
(Hotel Las Cuevas - La Ronda, 2008a).

Esta organizacion cuenta con una plantilla aprobada de 136 trabajadores, de los cuales 42
pertenecen al area de Alimentos y Bebidas (A + B), (Hotel Las Cuevas - La Ronda, 2008b)
encargada de desarrollar la actividad de restauracion en la instalacion.

El departamento de A + B se encuentra dividido en las areas de Servicios gastronémicos y
Cocina, y brinda una variada oferta en diferentes areas de consumo que incluye cinco
puntos de venta: Restaurant Buffet “Cuacub(”, Bar Restaurante “Narid6”, Snack Bar,
Restaurante a la carta “Vistalmar” y Discoteca “Ayala”, asi como la Cocina Central y la
Cocina Snack Bar - Restaurante a la Carta. Este departamento ingresa mensualmente
aproximadamente 60 000 en CUC, generando mas del 55% de los ingresos del hotel en

un mes.
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El Restaurante Buffet presenta una capacidad de 126 plazas interiores y 40 plazas en el
patio interior del mismo, lo cual esta acorde con las normas establecidas, mientras que la
Cocina Central no posee las dimensiones necesarias y no presenta una correcta
distribucion, aspectos por los cuales se tiene previsto un proceso de remodelacion. El
Restaurante a la Carta tiene 28 plazas y oferta una carta de menu con variedad de platos
internacionales.

Atendiendo a las distintas formas de restauracion que brindan los establecimientos
dedicados a esta actividad, analizados en el capitulo anterior, el hotel brinda servicios de
restauracion comercial mediante una cocina de degustacion y desarrolla una restauraciéon
renovadora utilizando avanzadas técnicas de gestion.

En el hotel no se tiene implementado un Sistema de Gestion de la Calidad (SGC); pero se
utilizan como lineamientos de trabajo el Manual de Explotacién del Grupo Cubanacan, el
Programa de Seguridad, Higiene y Salud (SHS) del Grupo Cubanacan, la NC 127: 2001

de categorizacion hotelera y las normas higiénico-sanitarias.

2.3. Procedimiento para realizar el diagnéstico del estado actual de la gestion de
inocuidad en el Hotel Las Cuevas — La Ronda

Un procedimiento es conocido como el conjunto de instrucciones, controles, etc. que
hacen posible la resolucion de una cuestion especifica, es decir, se trata de una serie
comun de pasos definidos, que permiten realizar un trabajo de forma correcta. Por otra
parte, el concepto de procedimiento también permite nombrar a una subrutina o un
subprograma. El procedimiento presenta un subalgoritmo que forma parte del algoritmo

principal, el cual, por su parte, permite resolver una tarea especifica.

2.3.1. Andlisis de procedimientos para el diagnéstico de la gestion de inocuidad
Dentro de los procedimientos estudiados se encuentra el propuesto por Romero (2001),
basado en la verificacion del cumplimiento por parte de la instalaciéon de los prerrequisitos
higiénico-sanitarios que constituyen la premisa para la implantacion del sistema APPCC.
El mismo incluye la revision de los siguientes programas:

e Programa de limpieza y desinfeccion

e Programa de control de plagas

e Programa de residuos solidos y liquidos

29



Q

cubanacan
L 0 T E L ] 5
HOTEL LAS CUEVAS-LA RONDA

Capitulo 2

e Programa de capacitacion del personal

e Programa de tratamiento de agua

e Programa de mantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios

e Programa de control de proveedores

Por su parte, Real Garcia (2006), plantea en una de las etapas de su procedimiento para
el disefio del sistema APPCC, los siguientes pasos para evaluar la gestion de inocuidad
alimentaria en la instalacion objeto de estudio:

e Focalizacién de las deficiencias higiénicas.

e Verificacion del cumplimiento de las operaciones de saneamiento.

e Tratamiento y control de vectores.

e Andlisis de proveedores.

e Andlisis de los alimentos desde la recepcion al consumo.

e Determinaciones microbioldgicas.

e Estudio acerca del conocimiento higiénico — sanitario de los trabajadores

El procedimiento propuesto para desarrollar el diagnostico del estado actual de la gestion
de inocuidad en la instalacion es el presentado por Real Garcia (2006) (Ver Anexo 4). Este
procedimiento reviste gran importancia porque ademdas de incluir la revision de los
prerrequisitos higiénico-sanitarios que constituyen la premisa para la implantacion del
sistema APPCC, permite analizar cada una de las etapas por las cuales transitan los
alimentos desde la recepcion hasta el consumo final, lo que permite identificar problemas
que pueden causar la contaminacién de los mismos; e incluye el andlisis de las
determinaciones microbiolégicas realizadas a los alimentos, superficies y a los

manipuladores de alimentos,.

2.4.Aplicacion del procedimiento propuesto para el diagnéstico del estado actual de
la gestion de inocuidad en el Hotel Las Cuevas - La Ronda

La aplicacion del procedimiento propuesto demando la utilizacion de diferentes métodos y
técnicas, entre los que se encuentran el andlisis de documentos, el procesamiento de
informacion, la observacion directa, la aplicacién de encuestas y la utilizacién del tabulador
electronico Microsoft Excel. A continuacibn se describen cada uno de los pasos
propuestos por el procedimiento seleccionado para realizar el diagnostico del estado
actual de la gestion de inocuidad en el Hotel Las Cuevas - La Ronda.
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2.4.1. Focalizacion de las deficiencias higiénicas

En este punto se deben realizar cuantas inspecciones sean necesarias para verificar el
cumplimiento por parte de la instalacion de todas las normas higiénico-sanitarias
establecidas, las cuales tienen como objetivo minimizar los riesgos de contaminacién de
los alimentos. Para la realizacion del mismo fueron analizadas varias inspecciones
realizadas por el Centro Provincial de Higiene y Epidemiologia (CPHE), en las cuales se
aplicé la Guia de Inspeccion Sanitaria a Instalaciones Turisticas.

Esta guia es conformada por el Ministerio de Salud Publica (MINSAP) y tiene como
objetivo evaluar de forma cuantitativa al hotel. Se incluyen en ella todos los aspectos
posibles a evaluar y elementos del Cdédigo General de Practicas de Higiene del Codex,
Alimentarius, la guia para la implantacion del sistema APPCC, Sistema de Normas
Cubanas, Normas de la British Airways Holidays, la firma Thomson y Manejo Higiénico de
Alimentos de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Basandose en la evaluacién de
riesgos, la guia permite controlar los peligros, verificar los puntos criticos y registrarlos, lo
gue no significa que tenga el sistema APPCC establecido. La puntuacién es sobre lo
negativo y cuando la misma es mayor de 20 puntos, indica que el hotel no esta en
condiciones de mantener la Licencia Sanitaria otorgada por el MINSAP. Los resultados se
muestran en el Anexo 5.

Al analizar los principales resultados obtenidos se observa que las areas de elaboracion
de alimentos presentan un mal estado constructivo de manera general. El piso se
encuentra muy deteriorado y presenta oquedades y grietas que traen consigo la
acumulacion de residuos y suciedades e impiden realizar la limpieza de manera correcta y
posibilitan el desarrollo de microorganismos. Por otra parte, la capacidad de desagle de la
cocina es insuficiente y la trampa de grasa no posee las dimensiones necesarias, razén
por la cual ocurren obstrucciones de forma sistematica en desagies de pisos de esa area.
La cocina y el resto de las areas no estan disefiadas de manera tal que permitan dar
cumplimiento al principio de marcha hacia delante, razén por la cual se evidencian
entrecruzamientos entre materias primas y desechos; aspecto de vital importancia pues se
puede producir la contaminacion de los alimentos.

También se evidencia que algunos locales no tienen identificadas las areas para los

diferentes productos y no cuentan con las cajas propias del hotel para los mismos,
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ademas de que existe falta de accesorios y productos en algunos de los lavamanos de
estos locales.

Otro aspecto a destacar es el mal estado técnico de algunos equipos en estas areas,
ejemplo de ello es que las campanas de extraccion de la cocina y el snack bar no
funcionaban correctamente, algunos climatizadores de aires acondicionados se
encuentran deteriorados y no tienen rejillas de proteccion sanitaria y el freezer horizontal
de la carniceria estd en muy mal estado, lo que facilita la proliferacion de vectores debido
a las guaridas que encuentran en el mismo.

Los problemas encontrados en el &rea de almacén confirman que el mismo no cumple con
la NC 492: 2006 sobre almacenamiento de alimentos. El nimero de tarimas en almacenes
y neveras es insuficiente y no existen cadmaras frias separadas para ubicar los diferentes
productos por género, tanto para la congelacibn como la conservacion de los mismos,
ademas de que nos se cuentan con cajas propias para ubicar las frutas y vegetales.

Por su parte, la planta de tratamiento de residuales no tiene delimitada su area de
proteccion sanitaria y no esta protegida adecuadamente, lo que favorece el libre paso de
animales que obstruyen y destruyen las tuberias y sistemas de clorado. Se aprecia un
inadecuado almacenamiento de residuales soélidos organicos e inorganicos. El tanque
séptico presenta una higiene deficiente y un gran acumulado de sélidos en suspension,
ademas de que posee cuarteaduras que provocan la filtracion de residuales. El tubo de la
zanja de nitrificacion se encuentra descubierto.

Otras deficiencias higiénicas sefialadas estuvieron relacionadas con las posibilidades de
contaminacion del agua de consumo, debido a que la tapa de la cisterna de la entrada no
tenia pendiente, provocando el estancamiento del agua en ese sitio, lo cual podia
contaminar el agua de consumo. La cisterna intermedia es soterrada y los registros no
tenian la tapa hermética, lo que favorecia la contaminacién del agua, incumplimiento de la
NC 93-02: 1985 sobre Agua Potable. El cloro residual en la red de distribucion de agua se
encontraba por debajo de la norma (0.3 a 1 mg/L) (NC 93-02: 1985), en varios registros
realizados.

Es preciso destacar que la ultima guia de inspeccién aplicada data del mes de mayo del
afio 2008, por lo que el autor realizd una revision de los puntos establecidos por dicho
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documento en febrero de 2009, para verificar si se le han dado o no solucién a las
deficiencias higiénicas sefialadas en aquella fecha.

Durante la revision realizada por el autor en el mes de febrero de 2009 se pudo comprobar
gue un gran numero de las deficiencias sefialadas en las inspecciones realizadas por el
CPHE no han sido solucionadas. Esto se debe fundamentalmente a que la instalacion
tiene prevista una remodelacién de todos los locales de la cocina, almacenes, neveras,
taquillas, supiadero y demas areas involucradas. La ejecucion de la obra comenzara en el
mes de julio.

No obstante, existen un grupo de deficiencias higiénicas que si fueron solucionadas en
este periodo de tiempo, gracias al esfuerzo desarrollado por los directivos y trabajadores
del establecimiento en general.

Se efectué la compra de cestos para garantizar un adecuado almacenamiento de
residuales sélidos organicos e inorganicos y se ha logrado sensibilizar a los trabajadores
para que realicen una correcta clasificacion de los desechos a la hora de depositarlos en
los cestos. Los problemas que presentaban la cisterna de la entrada y la intermedia fueron
solucionados garantizando que no se contamine el agua de consumo. Se realizé la
reposicion de los aires acondicionados de las areas de elaboracion de alimentos que no
estaban funcionando o se encontraban en mal estado. También se le dio solucion a la falta
de accesorios y productos en los lavamanos.

La solucion de los problemas presentados en la planta de tratamiento de residuales esta
prevista para el mes de septiembre del presente afo, fecha determinada por la Inmobiliaria
para acometer la construccion de una nueva planta que cumpla con todas las exigencias

requeridas por el MINSAP.

2.4.2. Verificacion del cumplimiento de las operaciones de saneamiento

La NC 38-00-05: 1986 “Limpieza y Desinfeccion”, establece que todo establecimiento de
manipulacion de alimentos contara con documentos técnico normativos u otros
documentos oficiales donde se establezcan los procedimientos de limpieza y desinfeccion
a utilizar.

Al analizar el Programa de Limpieza y Desinfeccion vigente en la instalacion se determino
que el mismo cumple con lo establecido por el MINSAP (2004), la NC 143: 2007 “Cédigo
de Practicas. Principios Generales de Higiene de los Alimentos” y la NC 38-00- 05: 1986.
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Dicho programa asegura que todas las partes de la instalacion estén debidamente limpias
e incluye la limpieza de los equipos empleados en esta actividad. En el mismo se
especifican las superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse, asi
como los responsables de desarrollar estas tareas particulares. Ademas determina los
métodos y frecuencias de la limpieza, los encargados de realizar la supervision y las
medidas de vigilancia a desarrollar.

El programa establece que las actividades de limpieza y desinfeccion de las superficies en
contacto con los alimentos se realizaran mediante el cepillado, frotamiento, aspiracion,
agua a presion u otras formas. Para ello se utilizara un detergente-desinfectante o se
afadira lejia al detergente (a una concentracion de 250 mg/L) y el agua siempre se
utilizara caliente, en algunos casos con una temperatura superior a los 80 °C, tal y como
se establece en la (NC 38-00-05: 1986). Se pudo apreciar que los trabajadores manipulan
y utilizan los productos quimicos con mucho cuidado y siguiendo las instrucciones del
fabricante. Posteriormente, estos productos son almacenados en locales claramente
identificados y separados de los alimentos, a fin de evitar el riesgo de contaminacion de
los mismos.

Por su parte, la Cartilla para la Evaluacion del Programa de Limpieza y Desinfeccion
aplicada por el CPHE (Ver Anexo 6), refleja que el 80.5 % de los aspectos evaluados
recibio la calificacion de Bien, el 13.8 % fue calificado de Incompleto y el 5.5% de Mal. La
cartilla muestra ademas que los problemas se encuentran a la hora de aplicar el programa,
pues la parte escrita del mismo se cumple en un 100%.

Entre los parametros determinados como incompletos se encuentran los relacionados con
los avisos alusivos y recordatorios de buenas practicas de manipulacion y limpieza y
desinfeccién, la supervision de los procesos de limpieza y desinfeccién, la actualizacion
del registro de productos autorizados a utilizar por el Instituto Nacional de Higiene de los
Alimentos (INHA) del hotel en caso de cambio o rotacion de los mismos, el suministro de
agua de manera permanente y la sefalizacion de las vias de circulacion de personas,
alimentos y desechos.

La ineficiencia de la limpieza y desinfeccion de las superficies en contacto con los
alimentos, evidenciado en los resultados de los andlisis microbioldgicos, resulté uno de los

parametros calificados de mal, lo cual se abordara posteriormente. El otro aspecto
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deficiente esté relacionado con la realizacion de las pruebas rapidas como parte de la

verificacion del cumplimiento de las operaciones del programa de limpieza y desinfeccion.

2.4.3. Tratamiento y control de vectores

Las plagas y vectores constituyen una seria amenaza para la inocuidad y preservacion de
los alimentos. Las principales infestaciones suelen producirse en lugares que favorezcan
el anidamiento, la alimentacién y la proliferacion de los mismos. Por tanto, se deben
adoptar buenas practicas de higiene para evitar la formacion de un medio que facilite el
surgimiento de plagas.

La instalacion no tiene conformado un Plan de Control de Vectores, pero existe un
documento en el que se registra todo lo relacionado con el tratamiento de plagas y
vectores, actividad que se realiza basada en las indicaciones establecidas en el Programa
de Seguridad, Higiene y Salud (SHS) del Grupo Cubanacan. En este programa se
describe el planteamiento, organizacién, ejecucién, control y analisis de las tareas
higiénico-sanitarias y de seguridad para los clientes. El mismo se sustenta en los
siguientes aspectos: BPM, procedimientos de operaciones de saneamiento, prevencion y
control de vectores, prevencion y control de accidentes y el sistema APPCC, entre otros.
En el documento existente en la instalacion, se encuentra el cordon sanitario del
establecimiento (Ver Anexo 7), en el que estan determinadas todas las postas en rotacion,
gue constituyen los lugares que mas pudieran favorecer al desarrollo de nuevas plagas y
por lo tanto, a los que se les debe prestar mayor atencion. Estas areas son visitadas e
inspeccionadas cada 15 dias y en caso de surgir alguna emergencia, la misma debe
recibir respuesta y solucion en un plazo de 48 horas.

En el documento aparecen ademas todas las sustancias certificadas que se pueden
emplear para combatir la presencia de vectores, especificando sobre cuales organismos
tiene un mayor efecto, la dosis que se debe usar y el método de aplicacién, asi como las
ventajas y precauciones a tener en cuenta ante la utilizacion de cada producto. También
cuenta el hotel con un registro llamado Control de los tratamientos contra vectores,
establecido por el SHS (Ver Anexo 8), en el cual se especifican todos los datos
relacionados con la aplicacion de un determinado tratamiento, segun lo recomendado por
la NC 143: 2007.

35



Q

cubanacan
L 0 T E L ] 5
HOTEL LAS CUEVAS-LA RONDA

Capitulo 2

En la instalacién se han venido desarrollando ademas una serie de medidas con el
objetivo de combatir y eliminar la presencia de vectores que pongan en riesgo la inocuidad
y aptitud de los alimentos. Los edificios se han tratado de mantener en buenas
condiciones mediante las reparaciones necesarias. Los agujeros, desaglies y otros
lugares que permitian la entrada de plagas se han cerrado herméticamente. Con este
propoésito también fueron colocadas redes metélicas en ventanas abiertas, puertas y
aberturas de ventilacién. Se prohibio la entrada o tenencia de animales dentro del hotel.
Otras medidas han sido evitar la acumulacion de desechos en las areas de manipulacion y
almacenamiento de los alimentos y los almacenes de desechos se mantienen lo mas
limpio posible. Los alimentos se conservan en recipientes a prueba de plagas y se
almacenan por encima del nivel del suelo y lejos de las paredes.

La utilizacion de productos quimicos, fisicos o biolégicos para combatir la presencia de
vectores se realiza solamente cuando otras medidas preventivas no son eficientes. En
estos casos, el tratamiento lo efectia el personal capacitado y se utilizan los productos
aprobados por las autoridades sanitarias. Estas sustancias tienen sus envases
debidamente identificados y se almacenan en lugares separados de las areas de
manipulacion y elaboracion de alimentos, de manera que no provoquen la contaminacién

de los mismos y constituyan, por tanto, un riesgo para la salud humana.

2.4.4. Andlisis de proveedores

El objetivo de este epigrafe es realizar un analisis de los principales proveedores de la
instalacién, a quienes se les exige porque garanticen la calidad y seguridad de los
alimentos que llegan al establecimiento.

El procedimiento para la evaluacion de proveedores vigente en la instalacion establece
quiénes son los encargados de seleccionar y evaluar los proveedores por cada area de
trabajo. A la hora de realizar la evaluacién, los indicadores tenidos en cuenta son el
sistema de gestion del proveedor, la calidad de los productos recepcionados y el
cumplimiento de los requisitos contractuales. A partir de este analisis los proveedores se
clasifican en proveedor malo, regular, confiable y de excelencia.

Al analizar la evaluacion realizada por el Jefe de Aseguramiento se aprecia que de un total
de 50 proveedores encargados de suministrar los alimentos, bebidas e insumos a la

instalacion, la gran mayoria se encuentra entre las clasificaciones de proveedor confiable y
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proveedor regular. En la lista se destacan proveedores como Havana Club, Frutas
Selectas Trinidad, Cubaron y Citricos Ciego de Avila, que recibieron la evaluacion de
proveedor de excelencia. Por el contrario, proveedores como Pesca Caribe, Empresa
Carnicos Sancti Spiritus, Empresa Lacteos Rio Zaza y Tecno Azlcar, resaltan de manera
negativa al ser evaluados de mal.

Los principales problemas que presentan los proveedores estan relacionados con los
medios de transporte, debido a que varios de ellos no poseen la temperatura adecuada de
refrigeracion y de congelacion para el tipo de producto correspondiente y no existen
termémetros para registrar la misma. Otro factor negativo determinante en las
evaluaciones ofrecidas es el no cumplimiento en determinadas ocasiones de los plazos de
entrega ni de las cantidades establecidas en los contratos, dado fundamentalmente por la
carencia de combustible y de medios de transporte con la capacidad necesaria.

Un aspecto a destacar en los proveedores son las condiciones higiénicas de los medios de
transporte de alimentos, frutas y vegetales. De manera general, los contenedores que
transportan alimentos son de material rigido, impermeables y de disefio de construccion
qgue permite su facil higienizacién antes de proceder a la carga de los mismos. No se

transportan conjuntamente con sustancias téxicas u otras que puedan contaminarlos.

2.4.5. Andlisis de los alimentos desde la recepcién hasta el consumo

En el siguiente epigrafe se analizan los procesos por los cuales transitan los alimentos
desde que son recibidos hasta que llegan al consumidor final, verificando si contribuyen a
preservar la calidad y aptitud de los mismos a partir del cumplimiento de todos los

parametros establecidos para dichos procesos.

2.4.5.1. Recepcidn

La instalacion cuenta con un registro actualizado de los certificados sanitarios que emite el
INHA de los alimentos, productos alimenticios, quimicos y biolégicos que adquiere.

La recepcion de materias primas y productos terminados se realiza de forma organizada
segun lo establecido. El jefe de almacén controla las especificaciones y calidad de los
alimentos, asi como la higiene y la calidad de los envases. Existe en el area de recepcion
un termometro para medir la temperatura de los alimentos recibidos.

La recepcion de la materia prima refrigerada debe ser a temperaturas menores a 5°C, asi

como la recepcidon de la materia prima congelada, a temperaturas menores de -18°C (NC
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454: 2006). En el caso de que los productos no cumplan las especificaciones de
temperatura y calidad, son rechazados inmediatamente.

El almacenero cuenta ademas con un registro establecido por el SHS (Ver Anexo 9), en el
gue se especifica la fecha de recibo y vencimiento, descripcion del producto, proveedor,
cumplimiento de los requisitos establecidos, nimero de registro sanitario, etc. Una vez
realizado los controles establecidos, se trasladan los productos hacia el almacén para su
continua conservacion, El tiempo de exposicidén entre la recepcion y el almacenamiento de

los mismos es breve, minimizando asi las repercusiones en la cadena de frio.

2.4.5.2. Almacenamiento

El almacén de productos que no requieren de frio, a pesar de que no cumple con la NC
492: 2006 sobre almacenamiento de alimentos, se encuentra en buenas condiciones
constructivas con tragantes, proteccion contra vectores, climatizado y en perfecto estado
de limpieza.

La instalacion no dispone de camaras de congelacion y conservacion independientes para
los distintos géneros de productos. Por esta razon, los carnicos, pescados y mariscos,
embutidos y ahumados, se almacenan en la nevera de congelacion; y en otra nevera de
conservacion se encuentran las frutas, vegetales, huevos, quesos, mantequilla, etc. No
obstante, los estantes estan bien organizados, limpios y con una buena separacion
funcional que minimiza la contaminacion y entrecruzamiento entre ellos. El helado también
se mantiene en la camara de congelacion y el que va a ser utilizado en el dia se coloca en
un freezer ubicado en el Lunch.

Los alimentos perecederos, semi y no perecederos se chequean peridédicamente,
garantizando la rotacién de los mismos de manera que se cumpla el principio PEPS
(Primero en Entrar, Primero en Salir) y que no existan alimentos vencidos durante su
conservacion. Las sustancias quimicas se encuentran almacenadas separadas de los
alimentos y estan debidamente identificadas, de manera que no constituyan riesgos de
contaminacion para los mismos.

Las camaras de almacenamiento no poseen termoégrafo, pero los almaceneros cuentan
con termOmetros para verificar la temperatura de las mismas, la cual se lleva en un

registro, por camara, con los valores registrados a las 7:00, 12:00 y 17:00 horas.
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Una observacion realizada por el autor durante varios dias de estudio determiné que la
camara de congelaciéon se mantiene a temperaturas dentro del rango establecido por el
MINSAP (2004) (<-18 °C) y los alimentos que necesitan refrigeracion se mantienen a
temperaturas menores de 5 °C.

Es importante mantener un control estricto de este parametro pues temperaturas
superiores a estos valores, pueden afectar la calidad y aptitud de estos productos,

influyendo finalmente en la integridad de los alimentos elaborados

2.4.5.3. Preparacion previa

La preparacion previa, no es mas que todas las actividades que se realizan antes de la
elaboracion en si del alimento; es decir, la descongelacién, limpieza, desinfeccion y corte.
Existe en el area de cocina una planificacion para llevar a cabo el proceso de
descongelacion, conociendo los pedidos con un periodo de antelacion. EI mismo se
desarrolla en una cdmara de mantenimiento cuyas temperaturas oscilan entre 4 y 8 °C. A
pesar de esto, en determinadas ocasiones ha sido necesario realizar la descongelacion a
temperatura de 16 — 18 °C (temperatura del area de preparacion de carnes), lo cual debe
evitarse siempre que sea posible, debido a que, mientras que el alimento se descongela
en su interior, las zonas externas pueden permanecer a temperaturas favorables para el
crecimiento de las bacterias.

Por su parte, el proceso de limpieza y desinfeccion se lleva a cabo en el Legumier. Las
frutas y vegetales se desinfectan durante 3 minutos utilizando una concentracion de 50
ppm (partes por millébn) de solucion desinfectante de cloro y en caso de utilizar otro tipo de
solucion que se encuentre autorizada, se hace cumpliendo todas las indicaciones del
productor; tal como se establece en MINSAP (2004). Los huevos son lavados y
desinfectados antes de su utilizacion; siendo realizada la desinfeccion de forma
instantanea.

Para desarrollar el proceso de corte, se garantiza la utilizacién de equipos y utensilios
previamente desinfectados y se exige por las buenas practicas de higiene de los
manipuladores de alimentos, los cuales deben lavarse las manos con frecuencia y usar
guantes desechables siempre que sea necesario. Ademas, se cuenta con una tabla de
corte diferenciada para cada familia de productos, con el objetivo de evitar la
contaminacion cruzada y el traslado de sabores y colores de un producto a otro. No
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obstante, en las determinaciones microbioldgicas realizadas por el CPHE y que seran
analizadas posteriormente, se aprecia ineficiencia en el cumplimiento de los programas de

limpieza y desinfeccion y malos habitos de higiene por parte de los manipuladores.

2.4.5.4. Coccion

El proceso de elaboracion en caliente de los alimentos se realiza adecuadamente. Los
alimentos que se manipulan para su preparacion, estan expuestos el menor tiempo posible
a temperatura ambiente. Los productos, especialmente los carnicos, se cocinan
generalmente en porciones pequefias a una temperatura superior a 75 °C medido en su
centro térmico segun lo establecido en MINSAP (2004). Los productos semicrudos se
elaboran solo a partir de carnes certificadas como libre de patdégenos.

Resalta como aspecto negativo que el Chef de cocina, no registra con frecuencia la
temperatura de los productos elaborados, asi como tampoco el tiempo de coccién de los
mismos, tareas que deja en manos de los propios trabajadores.

2.4.5.5. Elaboracion en frio

Este es uno de los procesos de mayor riesgo en la cocina, ya que la mayoria de los
productos que se elaboran en él son crudos y una vez elaborados se presentan
directamente al consumidor. En esta area se llevan a cabo las preparaciones de quesos,
embutidos, frutas, vegetales, ensaladas frias y salsas crudas.

La temperatura del area del lunch es estable, encontrandose entre los 15y 16 °C. Los
trabajadores de esta area usan guantes desechables y realizan de todas maneras el
lavado frecuente de las manos.

Para la preparacion de salsas crudas, siempre se garantiza con anterioridad el
cumplimiento de los requisitos del lavado y desinfeccién, y se corrobora que la materia
prima que se emplee no ha sufrido cambios organolépticos, de tal manera que no
impliquen un riesgo para la salud, ademas de no elaborarse con mucho tiempo de
anticipacion.

2.4.5.6. Exhibicion

Los alimentos listos para el consumo en el restaurante buffet, por lo general no se
encuentran expuestos a la contaminacién de los manipuladores y los clientes; al estar

protegidos mecanicamente, aunque en determinadas lugares y ocasiones no cuentan con
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el cristal ni envase necesario para su total proteccion. En la mesa fria se sirven cantidades
pequefias de diversos productos, los cuales son servidos en pequefias porciones por parte
de los clientes, por lo que no existe retorno.

Los alimentos que se preparan en grandes cantidades y tienen que mantenerse durante la
jornada de servicio del restaurante, se registran por escrito las temperaturas en que se
conservan, segun sea el caso, para un mejor control interno.

Las salsas, aderezos, cremas, sustitutos de crema, mantequilla para untar y similares que
se sirven en porciones, cumplen con las instrucciones del fabricante para su conservacion
y una vez utilizadas se desechan. Las mayonesas que se emplean para la preparacion de
los alimentos son industrializadas, a fin de asegurar que no implique riesgo a la salud de
los consumidores.

Las mesas de exposicién de los alimentos frios y calientes no poseen termémetro reloj
calibrado, pero el capitan de salén mide la temperatura de determinados productos tres
veces durante la exhibicion de los mismos, de esa manera calcula el promedio y actualiza
el registro de control de temperatura.

Las ensaladas y el resto de los productos que se exhiben en la mesa fria durante las tres
horas que dura este servicio permanecen a temperaturas inferiores a 5 °C y los que se
exhiben en la mesa caliente estan a temperaturas de exposicion superiores a los 65 °C,
segun lo establecido por la NC 38-03-04: 1987.

2.4.6. Determinaciones microbiol6gicas
En este epigrafe se muestran los resultados de las determinaciones microbiologicas
realizadas por parte del CPHE, relativas a los alimentos, superficies, manipuladores y

dependientes de servicio gastronomico.

2.4.6.1. Evaluacion de la calidad microbiol6gica de alimentos

Se analizaron las evaluaciones de la calidad microbiologica de los alimentos realizadas
por el CPHE. Los resultados obtenidos (Ver Anexo 10) muestran que en algunos de los
alimentos estudiados, especificamente los que se encontraban listos para consumo, como
son el Jamon/Barra Bravo, el Dulce Capitolio y la Panetela, se encontraron niveles de
coliformes totales superiores a los establecidos por el MINSAP en las Determinaciones
Cuantitativas de Microorganismos.
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En el caso del Jamdén/Barra Bravo, en un posterior andlisis realizado a una muestra que se
encontraba en almaceén, los niveles de microorganismos se encontraban dentro del rango
establecido. Por tanto, los niveles superiores de coliformes totales y la presencia de
Escherichia Coli presentes en el alimento cuando estaba listo para el consumo, evidencian
que la contaminacién pudo ser provocada por practicas de manipulacion poco confiables y
deficiencias en la limpieza y desinfeccion de las superficies y utensilios que se encuentran
en contacto directo con los alimentos.

No obstante, es preciso destacar que en ninguna de las muestras estudiadas se detecto la
presencia de Staphylococcus Aureos (potencialmente patégeno) ni de la Salmonella.

Estos analisis reafirman la necesidad de disefiar e implantar un Plan de Buenas Practicas
de Elaboracion de alimentos acorde a las necesidades de la instalacion, asi como exigir el

cumplimiento de los registros de temperatura en la elaboracion de los productos.

2.4.6.2. Evaluacion de la calidad microbiolégica de las superficies en contacto con
los alimentos

La necesidad de hacer énfasis en el programa de limpieza y desinfecciéon y dar
seguimiento a su cumplimiento se pone de manifiesto en los resultados sanitarios de las
superficies en contacto con los alimentos, obtenidos en el Pesquisaje de Superficies
realizado al hotel el dia 5 de noviembre de 2008. (Ver Anexo 11).

Al analizar los resultados obtenidos se observa que los platos y tazas listos para el
consumo se encontraban sin crecimiento bacteriano. Sin embargo, un inadecuado proceso
de limpieza y desinfeccién se evidencia en algunas de las superficies analizadas, debido a
la presencia de Escherichia Coli y Enterobacter Sp en las llaves de los fregaderos del
shack bar y la cocina, asi como en el cuchillo que utilizaban para fraccionar el pollo en la
cocina.

En la tabla de corte de papas de la cocina se encontraba presente el Staphylococcus
coagulas positiva, o que demuestra que ha existido una posible contaminacién cruzada de

manipulador a superficie por malos habitos y conducta de los elaboradores.

2.4.6.3. Hisopajes a los manipuladores de alimentos
Los manipuladores de alimentos juegan un papel muy importante en la calidad del

producto final. Un lavado frecuente y correcto de las manos y un comportamiento
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adecuado sobre higiene personal, son algunas de las medidas indispensables para
garantizar un alimento seguro.

Al analizar los resultados del hisopaje realizado a los manipuladores de alimentos segun
Su ocupacion, se evidencia que en varios de los casos estan presentes la Escherichia coli
y el Enterobacter Sp fundamentalmente (Ver Anexo 12). Los dependientes de servicios
gastrondmicos son los mas afectados pues en mas del 60% de los casos analizados
estaba presente una u otra bacteria.

Estos resultados negativos ponen de manifiesto que el principal problema de los
manipuladores de alimentos, tanto de las &reas de elaboracion como las de servicios
gastronOmicos, se encuentra en el lavado de las manos. Ademas de esto, la carencia de
pafios higiénicos para el secado de las manos contribuye a la presencia y desarrollo de

estas bacterias tan nocivas para la salud humana.

2.4.7. Estudio acerca del conocimiento higiénico — sanitario de los trabajadores
Como parte del diagnéstico de la gestion de inocuidad alimentaria realizado al hotel,
fueron aplicadas una serie de encuestas a determinados trabajadores para conocer la
preparacion higiénico — sanitaria de los mismos. Estas fueron elaboradas por Villa Alvarez
(2007) y validadas por los expertos, y tienen en cuenta los requisitos sanitarios generales
planteados en las NC 455: 2006, NC 492: 2006, NC 136: 2007 y NC 143: 2007.

Los trabajadores objetos de estudio pertenecen al area de la cocina, dividida en
manipuladores de alimentos e integrantes de la brigada de limpieza y desinfeccion y al
area de almacén. Es preciso sefialar que aunque los dependientes de servicios
gastrondmicos fueron los que mas problemas presentaron durante el hisopaje realizado
por el CPHE, no fueron encuestados porque estos no participan directamente en la
elaboracion de alimentos y durante la prestacion de servicios, su contacto con los
alimentos elaborados es minimo.

Las encuestas cuentan con un total de diez preguntas, dentro de las cuales dos son
comunes y ocho se relacionan con el area especifica correspondiente. Al observar el
resultado de las preguntas comunes se aprecia que ninguno de los trabajadores
encuestados se ha enfermado tras ingerir algun alimento en la instalacion y que solo dos
compafieros, pertenecientes a la brigada de limpieza y desinfeccion, no han recibido

ningun tipo de entrenamiento en aspectos relacionados a la inocuidad de los alimentos.
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En la encuesta aplicada a los manipuladores de alimentos (Ver Anexo 13) y cuyos
resultados se muestran en el Anexo 14, se puede observar que los principales problemas
estan relacionados con la actitud que debe asumir un trabajador frente a una ETA (67 %
de respuestas correctas), el conocimiento acerca del rango de temperatura peligrosa (67
%), asi como las tareas realizadas en la cocina que pueden causar contaminaciéon cruzada
(75 %).

Por su parte, la encuesta referida a los miembros de la brigada de limpieza y desinfeccion
(Ver Anexo 15) arrojo que las deficiencias se concentran en la temperatura que debe tener
el agua para desinfectar y limpiar las superficies, equipos y utensilios de trabajo (50 %), la
actitud que se debe asumir ante una ETA (75 %) y el horario de ejecucion de los trabajos
de limpieza y desinfeccién (75 %) (Ver Anexo 14). Ademas resalta como aspecto negativo
el hecho de que dos de los trabajadores encuestados no hayan recibido entrenamiento
alguno en temas relacionados a la inocuidad de los alimentos, tema de vital importancia
debido a que se encuentran con bastante frecuencia en el area donde se procesan y
elaboran los mismos.

En la encuesta aplicada a los trabajadores del area de almacén (Ver Anexo 16) se puede
apreciar que los principales problemas estadn en las preguntas relacionadas con la
temperatura adecuada de las camaras de congelacion y refrigeracion, la frecuencia diaria
de medicidén de temperatura en ambas camaras y las acciones a acometer cuando no se
cuenta con una antecamara para almacenar los huevos. En todos los casos, el nUmero de
respuestas correctas represent6 el 67 % del total (Ver Anexo 14).

De manera general, el total de respuestas correctas obtenidas representd el 83.1% del
total de preguntas realizadas. Al comparar los grupos estudiados (Ver Figura 2.1), quedo
demostrado que con los mejores resultados aparecen los miembros de la brigada de
limpieza y desinfeccién (87.5 %), seguido por los trabajadores del area de almacén (83.3
%) y los manipuladores de alimentos (82.3 %).
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% Respuestas correctas

1 (Almaceneros) 2 (Manipuladores) 3 (Auxiliares generales de cocina)

Figura 2.1. Porcentaje de respuestas correctas entre grupos encuestados (Fuente:
Elaboracion Propia)

Estos resultados ponen en evidencia que aunque existen conocimientos generales en
temas de higiene y sanidad de los alimentos, es necesario brindar cursos de
entrenamiento y capacitacion a los distintos trabajadores segun sus necesidades de
aprendizaje. De esta manera la instalacion contribuira a minimizar los riesgos de
contaminacion de los alimentos, lo que afecta la aptitud y calidad de los mismos y puede

ocasionar grandes dafios a la salud humana.

2.5.Conclusiones del capitulo

1. Las principales deficiencias higiénicas detectadas en las inspecciones se encuentran
en las areas de elaboracién de alimentos, almacenes, neveras, taquillas y supiadero,
debido al mal estado constructivo en algunos casos y al no cumplimiento de los
requisitos estructurales necesarios para dar cumplimiento al principio de marcha hacia
delante; por tal motivo, la instalacion tiene previsto comenzar en el mes de julio del
presente afio la remodelacion de todas las areas involucradas.

2. El Plan de Limpieza y Desinfeccion vigente en la instalacidon cumple con las exigencias
establecidas por la legislacion vigente; no obstante, existen algunos problemas a la
hora de ejecutar el mismo que son necesarios erradicar para minimizar los riegos de
contaminacién de los alimentos. Similar comportamiento tiene el Plan de Control de
Vectores que posee la organizacion funciona de manera eficiente, hecho que se

fundamenta con la no presencia de ningun tipo de plaga o vector.
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3. El andlisis de los alimentos desde la recepcién hasta el consumo se realiza segun lo
establecido; aunque los resultados obtenidos en las evaluaciones de la calidad
microbiolégica de los alimentos, las superficies en contacto con los alimentos y en el
pesquisaje realizado a los manipuladores, evidencian practicas poco confiables de
manejo de los alimentos y deficiencias en el cumplimiento de las operaciones
establecidas en plan de limpieza y desinfeccion.

4. La mayoria de los proveedores de la instalacion se encuentran evaluados entre las
clasificaciones de proveedor confiable y proveedor regular y todos poseen el certificado
de calidad emitido por el INHA. Los principales problemas estan relacionados con las
condiciones de los medios de transporte y el cumplimiento de los plazos de entrega
establecidos en el contrato.

5. Los resultados obtenidos en las encuestas aplicadas evidencian que aunque existen
conocimientos generales en temas de higiene y sanidad de los alimentos, es
necesario brindar cursos de entrenamiento y capacitacion a los distintos trabajadores
segun sus necesidades de aprendizaje.

6. No se tiene establecido un sistema APPCC, lo que demuestra la necesidad de
resolver el problema cientifico planteado. En cuanto a la gestion de la inocuidad
alimentaria, soOlo se aplican procedimientos aislados indicados por algunos
documentos (Programa SHS, MINSAP, etc.) pero no se logra que ellos funcionen

correctamente individualmente, ni mucho menos que funcionen como un todo.
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CAPITULO 3. DISENO DEL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL EN EL HOTEL LAS CUEVAS - LA RONDA

3.1. Introduccién

En el presente capitulo se realiza el disefio del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control en el Hotel Las Cuevas - La Ronda, como via para minimizar los
riesgos de contaminacion y preservar la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos en el
servicio de Restauracion, ademas de dotar a la instalacion de un sistema de gestion de
inocuidad alimentaria que responde a las exigencias de los clientes y al cumplimiento de
las normativas establecidas para esta actividad.

Para la realizacion del mismo, se adopta el procedimiento propuesto por Cuendias de
Armas (2005), el cual coincide con las bases de disefio reconocidas internacionalmente y
esta compuesto por una secuencia logica de etapas que garantizan el disefo,
implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC de manera exitosa. Estas etapas se
ejecutan teniendo en cuenta los resultados obtenidos en el diagnostico realizado en el
capitulo anterior. Una vez finalizado el disefio, fue sometido a su validacion a través del
método de expertos, con el fin de que estos evaluaran la efectividad del mismo.

3.2. Disefio del sistema APPCC en el Hotel Las Cuevas - La Ronda

El disefio del sistema APPCC en el Hotel las Cuevas - La Ronda se realiz6 siguiendo cada
una de las etapas del procedimiento propuesto por Cuendias de Armas (2005), las cuales

se exponen a continuacion.

3.2.1. Fase de diagnostico de la gestion de inocuidad alimentaria
Esta fase ya fue desarrollada con anterioridad y los principales resultados fueron

expresados en el capitulo anterior.

3.2.2. Fase de planeacién
La fase de planeacion consta de dos pasos, los cuales estan relacionados con la

preparacion preliminar del proceso de disefio e implantacion del sistema APPCC.

3.2.2.1. Creacion y capacitacion de un equipo APPCC
La elaboracion de un Plan APPCC es una tarea que necesariamente debe ser abordada
por un equipo multidisciplinario competente, con conocimientos especificos, educacion,

habilidades y experiencia apropiada. Primeramente se hizo necesaria la definicion de un
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responsable, el cual esta implicado en los distintos procesos desarrollados en el hotel,

especificamente en el area de restauracion, y asegurara el desarrollo e implantacion del

Sistema APPCC.

El responsable, en este caso el Director Asistente, fue designado por el Director General

teniendo en cuenta una serie de aspectos, tales como sus responsabilidades en el hotel y

Su conocimiento y experiencia tanto en la empresa como en los procesos incluidos en el

ambito de estudio. Entre las principales funciones a desarrollar por el responsable se

encuentran:

e Asegurar la implantacion de lo establecido en el sistema APPCC

e Distribucion de responsabilidades

e Asegurar que el sistema cubra el ambito de estudio

e Organizar reuniones de formacion con el personal implicado cuando lo estime
necesario.

El resto del equipo quedd integrado por los siguientes compafieros:

e Chef de Cocina

e Jefe de Alimentos y Bebidas

e Jefe de Almacén

e Jefe de Aseguramiento

e Tres cocineros de la cocina central, uno de ellos graduado de Licenciatura en
Alimentos

e Especialista de calidad

e Teécnico de Seguridad e Higiene de alimentos

e Especialista en Ciencia y Tecnologia de los alimentos, con conocimientos de
microbiologia e higiene de los alimentos y del sistema APPCC

Para la capacitacion inicial del equipo, se asume que los integrantes poseen

conocimientos generales sobre el sistema, debido a que la mayoria provienen o han

recibido cursos sobre el tema impartidos por el sistema de escuelas de FORMATUR. No

obstante, al concluir la investigacion se estaba desarrollando un curso de capacitacion

especifico sobre el sistema APPCC a todas las personas involucradas directa o

indirectamente con el mismo.
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3.2.2.2. Elaboracion del Plan de Accion

Una vez finalizado el diagnostico, es preciso elaborar un plan de accion o programa de
trabajo para realizar las tareas encaminadas a erradicar las deficiencias identificadas y
alcanzar los resultados deseados. El plan de accion elaborado (Ver Anexo 17) contempla
ademas de las principales deficiencias, sus posibles soluciones, el responsable del
desarrollo de las mismas, asi como la fecha de cumplimento y la etapa de evolucion en

gue se encuentra cada una de ellas.

3.2.3. Fase de organizacién
En esta fase se realiz0 la caracterizacion de los productos/procesos que tienen lugar en la

instalacion siguiendo los pasos establecidos en el procedimiento.

3.2.3.1. Descripcion del producto

La descripcién de los productos se desarrollé a partir de un enfoque general de todos los
platos que se ofrecen en la instalacién. Se tuvo en cuenta informacion pertinente sobre la
inocuidad de los productos, tales como su composicion, estructura fisico-quimica,
condiciones de elaboracion, etc.

Los productos elaborados se ofertan para el consumo directo en la instalacion. Los
alimentos deben tener un adecuado nivel de coccién, con patrones estéticos que los
hagan atractivos al cliente, con el gramaje establecido en la Ficha Técnica y cumpliendo
con las medidas higiénicas que garanticen la inocuidad y la seguridad de los alimentos.
Las caracteristicas fisico-quimicas dependen de las materias primas utilizadas para
conformar los platos. En cuanto a las caracteristicas microbioldgicas, las mismas estan en
dependencia de las materias primas, de la manipulaciéon y de los procedimientos de
elaboracion, especialmente los tratamientos de coccion. De ahi que, el cumplimiento de
los procedimientos establecidos garantice un producto estable e inocuo.

Las materias primas fundamentales utilizadas en la elaboracion de los platos ofertados en
la instalacion son las siguientes: carne, pescado, huevo, embutidos, derivados lacteos,
vegetales y frutas, granos y pastas.

Las carnes transformadas en alimentos son de alto valor nutricional y elevado contenido
de proteinas. El pescado aporta principalmente lipidos, proteinas y minerales como el
yodo y el fésforo. Los vegetales, por su parte, son ricos fundamentalmente en fibra

dietética, vitaminas y minerales, lo que lo hace un alimento importante, ademas de que
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ofrece frescura y sabor. El huevo tiene un aporte fundamental en proteinas y lipidos,

ademas de contener importantes vitaminas. Las pastas constituyen una fuente importante

de energias y de acuerdo a su procedencia pueden estar enriquecidas con fibra dietética,
mientras que las granos aportan gran cantidad de proteina vegetal y fibra.

Estas materias primas pueden contaminarse, de manera general, a través de los

microorganismos que pueden surgir debido a la mala manipulacién y/o conservacion de

las mismas, razon por la cual es de vital importancia controlar estos paradmetros para
prevenir la proliferacion de los mismos.

Ademéas de las materia primas fundamentales antes sefialadas, en la elaboracion de los

platos son utilizados otros ingredientes de gran importancia, los cuales también deben

cumplir los requisitos establecidos para garantizar la calidad e inocuidad del producto
terminado. Entre estos ingredientes se encuentran el aceite vegetal, la sal, las especias, el
vinagre, vino seco, etc.

Los principales métodos de coccion empleados en el proceso de elaboracion de los platos

son los siguientes:

e Salteado: consiste en freir alimentos en poco aceite 0 mantequilla hasta que cree una
corteza protectora de manera tal que queden retenidos los jugos sapidos y nutritivos
del alimento.

e Hervido: proceso de inmersion de los productos en agua a temperatura de ebullicion
(100 grados).

e Fritura: coccion de los productos por inmersion rapida en un bafio de grasa a altas
temperaturas. Los alimentos que se frien deben estar lo mas seco posibles, porque el
agua que se evapora a 100 grados disocia la fritura.

e Asado: producto obtenido de la coccion a fuego descubierto o al calor irradiado de un
horno o asador eléctrico de carne de res, cerdo, pollo o pescado; sazonados y con
determinada cantidad de grasa. También se puede realizar en cazuelas bien tapadas,
untadas con mantequilla y sobre un lecho de vegetales, rocidndose frecuentemente
con el caldo de la coccion. El calor se transmite indirectamente y de forma pareja,
lograndose una coccidbn homogénea. La pieza es soasada al inicio de la coccion, lo
cual produce una rapida coagulacién de las proteinas en las capas superficiales,

acompafado de la posterior retencién y concentracion de jugo en el interior de las
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piezas, de forma que el alimento conserve su sabor y disminuyan las pérdidas del
valor nutricional. La intensidad del calor depende de la naturaleza y del volumen de la
pieza.

e CGrillado: Asar en plancha o parrilla. El calor se le transmite directamente al alimento, la

fuente de calor es aire seco (semejante al asado). Se utiliza para piezas pequefas.

3.2.3.2. Determinacion del uso al que se destina el producto/familia de productos
Los productos o familia de productos elaborados en la instalacién son para consumo de un
publico general, que incluye todos los grupos de edades, fundamentalmente adultos

presumiblemente sanos y nifios mayores.

3.2.3.3. Elaboracién del diagrama de flujo y su verificacion in situ

Teniendo en cuenta que los procesos de elaboracion de las diferentes familias de

productos identificadas coinciden en muchas de sus etapas, en la presente investigacion

se elaboro un diagrama de flujo general (Figura 3.1).

El mismo fue realizado por el equipo APPCC de forma detallada y completa, de manera tal

gue abarca todas las etapas fundamentales de cada proceso de elaboracién. En los casos

en que se evidencian diferencias en las fases de los distintos procesos, se especificé cual
familia de productos transita por dichas etapas y cual no.

A continuacién se ofrece una descripcidn de cada una de las fases del diagrama de flujo

elaborado:

e Recepcion de las materias primas: Se recepcionan todos los productos teniendo en
cuenta el control de las condiciones de transportacion, el control organoléptico de las
mercancias y las temperaturas de recepcion de las mismas.

¢ Almacenamiento/Conservacion de las materias primas: se realiza teniendo en cuenta
cudles productos deben almacenarse en la cAmara de congelacion, cuéles en la de
conservacion y cuéles a temperatura ambiente.

e Tratamiento previo de ingredientes: Las carnes, pescados y mariscos se someten a la
descongelacién, limpieza y corte; los huevos, frutas y vegetales son lavados y
desinfectados, estos dos ultimos posteriormente son cortados. Las viandas son
lavadas y cortadas; esta ultima operacion también se le realiza a los embutidos. Los
granos, por su parte son lavados. Las pastas son la Unica familia de producto que no
atraviesa por esta etapa, pues pasan directamente a la elaboracién en caliente.
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Alimentos Primas 2. Pescados y Mariscos
3. Embutidos
(Todos) 4. Frutas y Vegetales
5. Huevos
6. Granos
1,2,3,4,5/6,7,8,9
(1.2,3.4.567.89 7" pastas
N Y 8. Viandas
3. Tratamiento 1,2,3,4,5,86,8) 2. Almacenamiento/ 9. LAacteos

Previo de <
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1,2,3,4,5,6, 8)

Conservaciéon de
Materias Primas

(7.9)

(3,49

1,2,3,4,5,6,7,8,9)

\ 4 (1,2,5,6,7,8)
5. Elaboracion 6.

en Frio

Enfriamiento

(1,2,4,5,6,7,8)

4. Elaboracion

A

(1,2,3,4,5,6,7,8,9)
4,7)

A

7. Mantenimiento

(1,2,3,4,5,6,7,8,9)

en Caliente

\ 4

8. Mantenimiento en

Caliente

en Frio
(7
> 9. Calentamiento
(1,2,3,4,5,6,8,9) (7)
A\ 4
10. Preparacién de los Alimentos:

Decoracioén, Rellenos, etc.

v

(1,2,3,4,56,7,8,9)

11. Servicio en Equipos, Bandejas,
Emplatados, Vasos, Copas y Tazas

(1,2,3,5,6,7,89)

Figura 3.1. Diagrama de flujo del proceso de elaboraciéon de alimentos del Hotel Las Cuevas

- La Ronda (Fuente: Elaboracion propia)
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e Elaboracion en caliente: tiene lugar en todas las familias de productos teniendo en
cuenta los requisitos de temperatura, tiempo y tipos de coccidn establecidos.

e Enfriamiento: se realiza a todas las familias de productos (excepto los embutidos), las
cuales después de ser elaboradas en caliente, van a ser elaboradas o mantenidas en
frio.

e Elaboracion en frio: se someten a esta operacion los embutidos, las frutas y vegetales
y lacteos de forma directa, y las demas familias de productos (excepto las pastas)
después de haber sido elaboradas en caliente.

e Mantenimiento en caliente: por esta etapa transitan todas las familias de productos
después de ser elaborados en caliente cumpliendo los parametros de temperatura
establecidos.

e Mantenimiento en frio: por esta fase transitan todas las familias después de ser
sometidas a la elaboracién en frio o enfriamiento, teniendo en cuenta los requisitos de
temperatura para esta etapa.

e Calentamiento: proceso aplicado solamente a las pastas luego de haberlas mantenido
en frio.

e Preparacion de los alimentos, decoracion, relleno, etc.: se aplica a todas las familias de
productos antes de ser ofrecidas a los clientes.

e Servicio en equipos, bandejas, emplatados, copas y tazas: fase final por la que
atraviesan todas las familias de productos antes de ser consumidas por los clientes.
Una vez elaborado el diagrama de flujo, se procedié a su verificacion in situ, actividad que
permite identificar posibles detalles que pueden haber sido excluidos durante la realizacion
del mismo y que tiene una gran importancia, pues el diagrama de flujo es clave para la
confeccion del sistema APPCC. En este caso se comprobd que las materias primas
analizadas siguen el orden representado y por tanto, no fue necesario hacer ninguna

modificacion.

3.2.4. Fase de identificacion de PCCy LC

El cumplimiento de esta fase es de vital importancia dentro del disefio e implantacién de

un sistema APPCC, pues de no realizarse un correcto analisis de los peligros posibles, asi

como de las consecuencias adversas que estos pueden traer para la salud de los

consumidores, el sistema no podra funcionar de manera eficiente y no contribuira, por
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tanto, a minimizar los riesgos de contaminacion de los alimentos. La descripcion de cada

una de las cuatro etapas que componen la fase se realiza a continuacion.

3.2.4.1. Identificaciéon de todos los peligros posibles y andlisis de riesgo
El equipo de APPCC analiz6 de manera exhaustiva cada una de las fases o etapas que
componen los procesos de elaboracion de las diferentes familias de productos, desde la
produccion primaria hasta el consumo final, las cuales habian sido previamente
representadas en el diagrama de flujo elaborado. Posteriormente se utilizé la tormenta de
ideas para identificar y detallar todos los peligros (fisicos, quimicos y bioldgicos) que
pueden razonablemente preverse que se producirdn en cada una de estas fases,
independientemente de su probabilidad de ocurrencia. Durante la realizacion de este
punto se tuvieron en cuenta aspectos de gran importancia como son las condiciones e
informacion relacionada con las materias primas recepcionadas en la instalacién, asi como
las posibilidades de contaminacion y supervivencia o multiplicacién de microorganismos
en cada una de las etapas del proceso.
Enla Tabla 3.1 se muestra un fragmento de la identificacion de peligros. En este caso se
consideraron como peligros fisicos la presencia de materias extrafias principalmente;
como peligros quimicos se valoré el uso inadecuado de hormonas y antibidticos en la
alimentacion de los animales, asi como el alto contenido de sustancias quimicas dafiinas
para la salud humana. Los principales peligros microbiol6gicos tenidos en cuenta los
constituyen los microorganismos que pueden venir asociados a las materias primas y que
pueden causar una ETA si no son eliminados antes de ser consumidos por los clientes.
Paralelo a esto, se desarrollo el analisis de riesgos, lo que permitié identificar cuales de
estos peligros identificados, es imprescindible eliminar para garantizar un alimento inocuo.
Para ello se tuvo en cuenta los siguientes factores:
e La probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos perjudiciales para
la salud;
e La evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;
e La supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados;
e La producciéon o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos en los
alimentos;

e Las condiciones que pueden originar lo anterior.
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e Controles de proceso establecidos para cada fase
e Caracteristicas de disefio de equipos.
Tabla 3.1. Fragmento de la identificacion de peligros y andlisis de riesgos
Etapa del Familia de Peligros
Proceso Producto Microbiolégico (M) Quimico (Q) Fisico (F)
Recepcidn Carnes Las materias primas Quimicos y aditivos no |Contaminacién por
de materias | Pescadosy |recibidas no cumplen los autorizados para el materias extrafias
primas Mariscos  [requisitos legislativos en uso previsto. COmo consecuencia
Embutidos |cuanto a concentraciones de |Presencia de de las inadecuadas
Frutas 'y microorganismos o presentan|antibiéticos u condiciones
Vegetales |microorganismos y parasitos |hormonas en carnes |higiénicas de los
Huevos peligrosos para la salud. Presencia de nitrito envases y el
Granos (salmonella en huevos, residual, fosfatos transporte.
Pastas parasitos en carnes y organicos y téxicos de |Contaminacion por
Viandas vegetales, etc). humo en embutidos  |suciedad, polvo,

Materias primas caducas.
Incorrectas condiciones de
transportacion y descarga
(Rotura de la cadena de frio)

Presencia de metales
pesados, histamina,
toxinas y metasulfito
de sodio en pescados
y mariscos.

restos de madera,
golpes, por rotura
de envases y
contacto con el
suelo.

(Fuente: Elaboracién propia)

3.2.4.2. Determinacion de las medidas de control

Atendiendo a cada uno de los peligros identificados, se determinaron las medidas de

control a aplicar para cada uno de ellos. En algunos de los casos fue necesario aplicar

mas de una medida para controlar uno a varios peligros especificos, mientras que en otros

casos una medida puede controlar mas de un peligro. En la Tabla 3.2 se pueden apreciar

un fragmento de las medidas de control preventivas.

Ademas de esto, la instalacion adoptd varios planes o programas en sentido general y con

independencia de las fases de los procesos de elaboracion, como primeras medidas

preventivas. Entre estos planes se encuentran:

e Plan de desinsectacidon-desratizacion

e Plan de control de proveedores

¢ Plan de control de aguas

e Plan de limpieza y desinfeccion
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Tabla 3.2. Fragmento de la determinacién de las medidas de control

Etapa del | Familia de Peligros Medidas de control preventivas
Proceso | Producto
Recepcion| Carnes Verificar que los productos alimenticios comprados disponen del
de Pescados y correspondiente nimero de registro sanitario.
materias | Mariscos Verificar la ausencia de sintomas de descongelacion, y/o pérdida de
primas | Embutidos M temperatura de los productos recibidos.
Frutas 'y Verificar el aspecto general del producto, color, olor, textura y fecha de
Vegetales caducidad del producto segun lo establecido.
Huevos Verificar las condiciones de transportacion y descarga.
Granos Verificar que los productos alimenticios comprados disponen del
Pastas correspondiente nimero de registro sanitario.
Viandas Q Control y Homologacién de proveedores.
Buenas condiciones de manipulacién en recepcién y transporte
F Evitar el contacto directo con el suelo.
Verificar las Condiciones exigidas a los medios de transportacion.
Verificar que no se arrastren ni tiren los productos.

(Fuente: Elaboracion propia)
Los planes antes mencionados, algunos de los cuales fueron revisados y modificados en
caso de ser necesario, y otros elaborados por el equipo APPCC, quedaron expresados en

el Manual de APPCC de la instalacion.

3.2.4.3. Determinacion de los Puntos Criticos de Control
La identificacion y determinacion de los PCC se realizé de acuerdo a lo establecido en el
arbol de decision (Ver Figura 3.2) propuesto por el Codex Alimentarius (1993) y que
coincide en todas sus etapas con el presentado por la NC 136: 2007. La secuencia de
andlisis recomendada fue aplicada a cada paso del diagrama de flujo de los procesos de
elaboracién, dandosele respuesta a todas las preguntas de forma secuencial y analizando
todos los aspectos relacionados.
En la presente investigacion fueron determinadas como PCC todas las fases del diagrama
de flujo general de los procesos de elaboracién de alimentos que tienen lugar en la cocina
central de la instalacién, pues en todas ellas se pueden evitar, eliminar o reducir peligros
hasta niveles aceptables.
Las fases 1 (Recepcion de materias primas), 4 (Elaboracion en caliente), 5 (Elaboracion
en frio), 6 (Enfriamiento), 7 (Mantenimiento en frio), 8 (Mantenimiento en caliente) y 9
(Calentamiento), fueron determinadas PCC porque en cada una de ellas existen medidas
preventivas para los diferentes peligros identificados y todas estan especificamente
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disefiadas para eliminar o reducir la probabilidad de presentacién de un peligro hasta un
nivel aceptable.
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Figura 3.2. Arbol de decision para determinar los PCC (Fuente: NC 136: 2007)
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Por su parte, las fases 2 (Almacenamiento de materias primas), 3 (Tratamiento previo de
ingredientes), 10 (Preparacion de alimentos) y 11 (Servicio en equipos, bandejas,
emplatados, copas y tazas) fueron determinadas PCC porque en ellas también existen
medidas preventivas para los diferentes peligros identificados, pero no estan disefiadas
para eliminar o reducir la probabilidad de presentacion de un peligro hasta un nivel
aceptable, razon por la cual puede tener lugar una contaminacion con el peligro
identificado en exceso del nivel aceptable o podria el peligro aumentar hasta un nivel

inaceptable, hecho que no se podria eliminar o reducir en una fase posterior.

3.2.4.4. Establecimiento de los LC para cada PCC

Una vez que fueron identificados los PCC, se procedio a la especificacion, validacion y
establecimiento de los limites criticos correspondientes a las medidas preventivas
asociadas a cada PCC identificado. En determinados casos fue necesario considerar mas
de un limite critico para una determinada fase. Entre los criterios aplicados para el
establecimiento de los mismos dentro de las distintas etapas del proceso de elaboracion
figuran las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, fecha de caducidad,
parametros sensoriales tales como el aspecto y la textura, etc., los cuales estan
establecidos en las normas correspondientes.

En los casos en que no existen indicaciones legales o reglamentarias, jugé un papel
fundamental la experiencia y el saber cientifico de los integrantes del equipo APPCC para
establecer los limites de aceptacion ¢ rechazo del producto o materia prima, segun
corresponda. En la Tabla 3.3 se muestra un fragmento del establecimiento de los LC para
cada PCC.

3.2.5. Fase de Prevencion — Correccion

Una vez identificados los peligros y determinados los PCC y los LC para cada PCC, se
llevd a cabo la fase de prevencidn/correccion, la cual se basa en analizar y determinar,
desde una posicidbn preventiva y correctiva, una serie de acciones correctivas a

implementar en un futuro ante cada una de las fallas que pudieran cometerse.
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Tabla 3.3. Fragmento del establecimiento de los LC para cada PCC
Etapa de |Peligros Medidas de control preventivas Limites criticos
Proceso

Verificar que los productos alimenticios|NUmero de registro sanitario.

Recepcion de M comprados disponen del|Producto congelado: -18°C+3°C
materias correspondiente  numero de registro|Producto refrigerado: entre 0 y 5 °C
primas sanitario. excepto en aves y caza menor que se

Verificar la ausencia de sintomas de|exigira entre 0 y 4°C y pescados Y
Carnes descongelacion, y/o pérdida de|mariscos entre 0y 3°C.
Pescados y temperatura de los  productos|Fecha de caducidad del producto: Para
Mariscos recibidos. productos de rapida rotacion se aceptan
Embutidos Verificar el aspecto general dellhasta 3 meses antes de su fecha de
Frutas y producto, color, olor, textura y fecha de|caducidad, para los productos de lenta
Vegetales caducidad del producto segun lojrotacion se aceptan hasta 6 meses antes
Huevos establecido. de su fecha de caducidad. Para
Granos Verificar las condiciones de|productos de corta vida y/o rapido
Pastas transportacion y descarga. vencimiento ver Anexo VI.
Viandas Verificar que los productos alimenticios|Aditivos autorizados para el uso previsto
Q comprados disponen del{segun NC 277:2003
correspondiente nimero de registro
sanitario.
Control y Homologacién de
proveedores.
Buenas condiciones de manipulacion|Ausencia de particulas extrafias y de
F en recepcion y transporte golpes en productos y roturas de
Evitar el contacto directo con el suelo. |envases.
Verificar las Condiciones exigidas a
los medios de transportacion.
Verificar que no se arrastren ni tiren
los productos.

(Fuente: Elaboracion propia)

3.2.5.1. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

El sistema de vigilancia quedd establecido para cada uno de los PCC y se recomienda
utilizar los procedimientos de uso de los resultados para ajustar el proceso y mantener el
control. Este seguimiento 0 monitoreo se enfoca en tener el proceso bajo control y prevenir
desviaciones (las que ocurren fuera de los limites criticos). En caso de detectarse
desviaciones, el monitoreo es capaz de proporcionar informacién sobre los problemas, lo
qgue permitird la intervencion de una accion correctiva.

En la Tabla 3.4 se muestra un fragmento del sistema de vigilancia establecido y su

frecuencia de realizacion.
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Tabla 3.4. Fragmento del sistema de vigilancia para el PCC
Etapa de |Peligros|Medidas de Limites criticos Vigilancia / frecuencia |Responsable
Proceso control
preventivas
Recepcién de NUmero de registro sanitario. |Revision de la existenciaEncargado
materias M Producto congelado: -/del numero de registrolde almacén
primas 18°C+3°C sanitario de los productos
Producto refrigerado: entre 0|de almacén.
Carnes y 5 °C excepto en aves y|Revision de la temperatura
Pescados y caza menor que se exigira/de entrada de los
Mariscos entre 0y 4°C y pescados y|alimentos
Embutidos mariscos entre 0y 3°C. Revision de las
Frutas y Fecha de caducidad dellespecificaciones de calidad
Vegetales producto: Para productos de|de los productos segun lo
Huevos rapida rotaciéon se aceptan|establecido en el Anexo VI
Granos hasta 3 meses antes de su|Programa de Control del
Pastas fecha de caducidad, para los|Producto.
Viandas productos de lenta rotacion|Revision de la fecha de
se aceptan hasta 6 meses|caducidad del producto.
antes de su fecha de|Revisién de la higiene en
caducidad. Para productos|la transportacion y la
de corta vida y/o rapido|correcta descarga y en un
vencimiento ver Anexo VI. tiempo razonable de los
productos
Aditivos autorizados para el|Control documental Encargado
Q uso previsto segin NC de almacén
277:2003
Ausencia  de particulas|Control visual durante laEncargado
F extrafias y de golpes en|recepcion de la mercancia [de almacén
productos y roturas de
envases.

(Fuente: Elaboracion propia)

3.2.5.2. Establecimiento de las medidas correctivas para las posibles desviaciones
Con el fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse en los limites criticos,
se establecieron las medidas correctivas especificas para cada PCC del sistema APPCC.
Estas medidas aseguran que el PCC vuelva a estar controlado, ademéas de que incluyen
un sistema adecuado de eliminacion o tratamiento del producto afectado. Los
procedimientos relativos a las desviaciones y a la eliminacion de los productos se
documentaran en los registros del sistema. En la Tabla 3.5 se aprecian algunas de las
medidas correctivas propuestas para las posibles desviaciones a ocurrir en los PCC. Debe
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quedar muy claro quién debe ser el que toma las medidas correctivas. No deben

confundirse las medidas correctoras con las medidas preventivas o medidas cautelares.

Tabla 3.5. Algunas de las medidas correctivas para las posibles desviaciones en el PCC

Etapa de . Medidas de Limites - . . . .
Proceso Peligros contrgl criticos Vigilancia / frecuencia Medidas correctivas
preventivas
Recepcién de Revision de la existencia del|Cambiar el proveedor del
materias M namero de registro sanitario|producto en caso de que no
primas de los productos de|disponga del niumero de registro
almacén. sanitario, y retirar los productos
Carnes Revisibn de la temperaturajsin autorizacién sanitaria.
Pescados y de entrada de los alimentos |Devolver los productos que no se
Mariscos Revision de las|encuentren dentro del margen
Embutidos especificaciones de calidad|establecido de temperaturas, que
Frutas y de los productos segun lojestén caducos o cuya fecha de
Vegetales establecido en el Anexo Vl|caducidad se encuentre préxima
Huevos Programa de Control del{segln nivel objetivo de tolerancia
Granos Producto. 0 cuando la transportacion no
Pastas Revisibn de la fecha delsea higiénica y la descarga
Viandas caducidad del producto. correcta 'y en un tiempo
Revisién de la higiene en lajrazonable.
transportacion y la correcta|Devolver los productos cuando
descarga y en un tiempo|exista presencia de colores y
razonable de los productos |olores ajenos al producto
Control documental Retirada de la mercancia
Q afectada y comunicacion al
proveedor.
Incidir en las buenas practicas de
manipulacién y de prevencion.
Control visual durante la|Retirada de la mercancia
F recepcidn de la mercancia |afectada y comunicacién al
proveedor.

(Fuente: Elaboracion propia)
La tabla resultante, después de haber llevado a cabo todas las etapas descritas, se
muestra en el Anexo 18; donde ademas se ofrecen los registros necesarios para demostrar

el funcionamiento del sistema APPCC.

3.2.5.3.

En este paso se establecieron los procedimientos de comprobacién para confirmar que el

Establecimiento de procedimientos de comprobacion

sistema de APPCC funciona eficazmente; se creé un capitulo en el Manual APPCC con
los procedimientos para describir la sistematica establecida para el tratamiento de las no
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conformidades detectadas durante las actividades desarrolladas en el servicio de
restauracion y el establecimiento cuando sea necesario de acciones correctivas. Las
acciones tomadas para resolver las no conformidades y sus causas quedaran plasmadas

en un registro de Accién Correctiva/Preventiva.

3.2.6. Fase de documentacion y control

Esta constituye la ultima fase del disefio del sistema de APPCC antes de proceder a su
implantacion. La misma es de vital importancia para la puesta en marcha y la verificacion
del correcto funcionamiento del sistema ya que establece la documentacion de todos los
procesos Yy registros implicados, ademas de abordar un tema de gran valor para la

organizaciéon como es la capacitacion de todo el personal implicado.

3.2.6.1. Documentacion del sistema APPCC

Con el proposito de garantizar la efectividad real del sistema de gestién de la inocuidad
alimentaria previamente disefiado, se hizo necesario puntualizar todos los aspectos
relacionados con la base documental del mismo, lo cual se realiz6 con el objetivo de
proporcionar a la entidad un sistema de registro eficaz y preciso que garantice que no
aumente la carga de trabajo para sus ejecutores y facilite las vias de obtencion de
informacion rapida y veraz para la toma de decisiones de los directivos.

A pesar de que en el estudio realizado no se implement6 el Sistema APPCC, quedo
elaborado y adjuntado el procedimiento de documentacién y mantenimiento de registros
en la instalacion, el cual permitira identificar la fuente de los problemas relacionados con
un PCC especifico y serd una evidencia de que los productos elaborados son inocuos.
Entre los documentos y registros del sistema de APPCC elaborados se encuentran:

e Manual de APPCC

e Guia de correctas préacticas de higiene

e Buenas Practicas de Tratamiento Previo

e Programa de control de aguas

e Programa de formacion y control de manipuladores

¢ Registro de evaluacion/reevaluacion de proveedores

e Registro de control de los alimentos al recibo

e Registro de control de temperatura
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e Registro de resultados de actividades de vigilancia de los PCC
e Desviaciones y Acciones Correctivas

e Modificaciones introducidas en el sistema de APPCC.

3.2.6.2. Capacitacion del personal

La superacion del personal en temas de inocuidad de los alimentos y sistema APPCC es
una de las actividades de mayor interés para garantizar la calidad higiénico-sanitaria de
los alimentos.

El curso de capacitacion, que esta siendo impartido en la instalacion por especialistas en
temas de higiene de los alimentos procedentes de la escuela de Formatur de Trinidad y
por entrenadores de la propia instalacion, con experiencia en el tema, es recibido por todo
el personal de la instalacion implicado en la implantacién y funcionamiento del sistema. El
mismo cuenta con dos etapas, la primera de ellas compuesta por cinco clases teéricas con
una duracion de dos horas cada una, en las cuales se imparten cursos de inocuidad
alimentaria, incluyendo temas de BPM, el sistema APPCC, cursos de Almacenamiento de
Alimentos y de Limpieza y Desinfeccion.

Por su parte, la segunda etapa esta constituida por dos entrenamientos “in situ” en cada
puesto de trabajo; donde se comprueba el conocimiento de los trabajadores acerca de los

aspectos tedricos impartidos.

3.3. Validacién de la hipo6tesis de investigacion

En este punto se describen los resultados de la aplicacion del método de expertos,
utilizado para obtener criterios valorativos sobre la validez del diseiio APPCC explicado
anteriormente, como una solucion al problema de investigacion. Para ello fue aplicado el
método Delphy, que consiste en la utilizacion sistematica del juicio intuitivo de un grupo de
expertos para obtener un consenso de opiniones informadas y es considerado como uno
de los métodos subjetivos de pronosticacion mas confiables (Ramirez Urizari, 1992; citado
en Novoa Fernandez, 2005).

La esencia de este método consiste en establecer un didlogo anénimo entre los expertos
consultados, mediante cuestionarios y el procesamiento de los resultados. A través del
mismo, estos expertos emiten sus criterios con el objetivo de recopilar y sistematizar las
experiencias acerca de las posibilidades reales de aplicacion que tiene la propuesta

elaborada.
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El nimero de expertos se calculd utilizando un método probabilistico y asumiendo una ley
de probabilidad binomial (Ver Anexo 19). De ese calculo se definié la seleccion de 7
expertos. Para seleccionar los expertos se tom6 como poblacion a un conjunto de 10
personas, conformado por profesores de la Escuela de Hoteleria y Turismo, Especialistas
de los Centros Municipal y Provincial de Higiene y Epidemiologia, de la Oficina Territorial
de Normalizacion (OTN), Directores, Especialistas de calidad de los hoteles Brisas
Trinidad del Mar y Las Cuevas - La Ronda, con experiencia en lo que se refiere a sistema
APPCC.

Los miembros de la poblacion seleccionada se caracterizan por ser personas creativas,
con buena capacidad de analisis, espiritu critico y autocritico, y con disposicion real de
colaborar en el trabajo.

Se aplicé una encuesta (Ver Anexo 20), con el objetivo de determinar su nivel de
competencia (k), que se determina como:

Se considera que si:

@ 0,8 < K < 1,0 el coeficiente de competencia es alto.

@ 0,5 < K< 0,8 el coeficiente de competencia es medio.

@ K < 0,5 el coeficiente de competencia es bajo.

k.: Coeficiente del conocimiento sobre el tema del cual se pide opinion. Este coeficiente se
controla acorde al valor de la escala. El valor que propone el posible experto, se multiplica
por 0,1 y se obtiene k¢, por ejemplo, si el posible experto marcd el nimero 8, este se
multiplica por 0,1 y se obtiene 0,8 luego, k.=0,8.

ka: Coeficiente de argumentacion. Este coeficiente se controla en alto, medio o bajo con el
grado de influencia de las siguientes fuentes: analisis tedricos realizados por el posible
experto, su experiencia obtenida, trabajos de autores nacionales, trabajos de autores
extranjeros, su propio conocimiento sobre el problema en el extranjero y su intuicion. Este
coeficiente recibe, por ejemplo, el valor de 0,6 que es la suma de los valores que
corresponden a cada cuadricula seleccionada o marcada por cada experto. (Ver Anexo 21)
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En el Anexo 22 se muestra el calculo del coeficiente de argumentacién (Ka) de cada uno
de los especialistas encuestados, mostrando un resumen por cada fuente segun lo
expuesto por los mismos en la encuesta aplicada.

Segun lo expuesto anteriormente se muestra la clasificacion de los candidatos a expertos

segun su nivel de competencia, determinado en la Tabla 3.6

Tabla 3.6. Clasificacion de los candidatos a expertos

Candidato| Coeficiente de Coeficiente de Clasificacion
a experto | conocimientos Kc | argumentacion Ka K= (Ko Ka) del experto
Cel 0.9 0.78 0.84 Alto
Ce2 1 0.85 0.925 Alto
Ce3 1 0.98 0.99 Alto
Ce4 0.8 0.93 0.865 Alto
Ce5 0.9 0.74 0.82 Alto
Ceb 0.7 0.78 0.74 Medio
Ce7 0.8 0.85 0.825 Alto
Ce8 0.8 0.87 0.835 Alto
Ce9 0.9 0.83 0.865 Alto
CelO 0.9 0.97 0.935 Alto

(Fuente: Elaboracion propia)

De los 10 candidatos, 9 resultaron con una alta calificacion del coeficiente de competencia;

de estos se escogieron 7 por la cercania (Ver Anexo 23).

A estos expertos considerados se les aplico una encuesta (Ver Anexo 24), que después de

procesada estadisticamente, permite conocer la viabilidad de la aplicacion del disefio

APPCC.

Para realizar el procesamiento estadistico de los resultados obtenidos se utilizé el modelo

de Torgerson (empleado en Novoa Fernandez, 2005), utilizando como medio el tabulador

electrénico Excel.

Para aplicar el modelo se realiz6 el siguiente procedimiento que consta de cinco pasos:

e Construir una tabla de doble entrada para registrar las respuestas dadas por el experto
a cada Indicador. Donde C son los indicadores y E son los expertos encuestados (Ver
Anexo 25):
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Construir la tabla de frecuencias absolutas tomando a los indicadores como variables y
a las categorias de la escala como sus valores (Ver Anexo 26).

Construir la tabla de frecuencias acumuladas absolutas a partir de la anterior (Ver
Anexo 26)

Construir la tabla de frecuencias acumuladas relativas a partir de la anterior (Ver Anexo
26)

Cada frecuencia acumulada relativa que aparece en una celda de esta tabla se toma
como la probabilidad de que el indicador tome el valor de la categoria correspondiente
a esa celda o de categorias inferiores y se considera que los indicadores son variables
distribuidas normalmente con varianza 1 y media O.

Construir una tabla que permita determinar los puntos de corte y la escala de los
indicadores (Ver Tabla 3.7)

Tabla 3.7. Célculo de puntos de cortes y escala de los indicadores

Categorias MA BA A PA SUMA PROMEDIO ESCALA

C1 0,57 3,00 3,00 3,00 9,57 2,39 -0,15
C, 0,57 3,00 3,00 3,00 9,57 2,39 -0,15
Cs -0,18 | 1,07 3,00 3,00 6,89 1,72 0,52
Cs -0,18 | 3,00 3,00 3,00 8,82 2,20 0,04
Cs 1,07 3,00 3,00 3,00 10,07 2,52 -0,27

SUMAS 1,84 | 13,07 | 15,00 | 15,00 | 44,91

LIMITES 0,37 2,61 3,00 3,00 8,98 2,25

(Fuente: Elaboracion propia)

Para elaborar las conclusiones de la aplicacién del modelo se construy6 un gréfico lineal

donde se representaron los puntos de corte para poder analizar a qué intervalo pertenece

cada valor de la escala.

-~

A A A
/ Muy \ / Bastante \ / Adecuado Poco \ [ No
Adecuado Adecuado Adecuado Adecuado
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A partir de aqui se evallan las categorias, resultando que:

o Cl MA
e C, MA
® C3 BA
e Cy MA
e Cs MA

El resultado de este andlisis permitié afirmar que los indicadores C;, C,, C4y Cs, estan
comprendidos en la categoria de Muy Adecuado, sélo el indicador Cgs tiene la categoria de
bastante adecuado.

Lo expresado significa que los expertos valoran el disefio para la implementacién del
sistema de APPCC como muy adecuado en cuanto a:

e Precision, claridad y actualidad del disefio.

e Correspondencia con normas y regulaciones vigentes

e Aplicabilidad de las acciones propuestas.

¢ Nivel de disminucion de problemas de inocuidad de los alimentos

Se valora bastante adecuada:

e Contribucion a la solucion del problema investigado.

De forma general, los expertos son del criterio que el disefio se ajusta a las caracteristicas
de los elementos a los cuales va dirigido, a las exigencias del nivel y a los requerimientos

para implementar un sistema de APPCC.

3.4. Conclusiones del capitulo

1. El compromiso demostrado por la alta direccion permitio realizar el disefio del sistema
de APPCC y sin la participacion activa y consciente de los trabajadores no hubiera sido
posible llevarlo a cabo.

2. El disefio demuestra que es posible implementar un sistema de APPCC en una
instalacion hotelera cubana; y que el mismo es una herramienta de trabajo Gtil en toda
organizacion, para garantizar la inocuidad de los alimentos cuando se brinda un
servicio de restauracion y cocina, demostrando la seguridad alimentaria al cliente.

3. El disefio del sistema de APPCC, segun opiniones de los expertos, permite disminuir
los problemas de inocuidad de los alimentos; lo que demuestra la validacién de la
hipétesis.
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CONCLUSIONES

1. El estudio realizado en los marcos de la construccion del analisis bibliografico de la
investigacion, confirma la existencia de una amplia base conceptual sobre servicio,
restauracion, inocuidad alimentaria y sistema de APPCC, y demuestra la actualidad e
importancia del tema tratado.

2. La estructuracion del procedimiento con sus fases especificas para el disefio del
sistema APPCC, constituyen un complemento necesario para la disminucién de los
problemas de inocuidad de los alimentos; y permite llevar a cabo un proceso complejo
de forma relativamente simple, destacando su caracter practico.

3. El diagndstico llevado a cabo a la gestion de la inocuidad alimentaria, permitié detectar
donde estaban las principales deficiencias, con vistas a solucionarlas y crear las
condiciones para el disefio y futura implementacion del sistema de APPCC.

4. Los resultados del disefio demuestran que es posible implementar un sistema APPCC
en una instalacion hotelera cubana; y que el mismo es una herramienta de trabajo que
permite garantizar la inocuidad de los alimentos.

5. Segun el método de expertos, el sistema APPCC disefiado en el Hotel Las Cuevas - La
Ronda, contribuye a la disminucién de los problemas de inocuidad de los alimentos que

se ofertan, lo que demuestra la validacion de la hipétesis.
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RECOMENDACIONES

Luego de haber realizado la presente investigacion, se recomienda lo siguiente para la

continuacion de la misma:

e Poner en practica las medidas y soluciones propuestas para dar cumplimiento a las
deficiencias detectadas.

e Implementar el sistema de APPCC diseiiado en el Hotel Las Cuevas - La Ronda.

e Presentar la investigacion en eventos cientificos.

o Disefiar e implementar un sistema de gestion de la calidad en el Hotel Las Cuevas - La

Ronda
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Anexo 2. Procedimiento para el disefio de un Sistema APPCC propuesto
por la NC 136: 2007

Formacién del Equipo APPCC

v

Descripcion del producto

v

Determinacién del uso al que se destina el producto

'

Elaboracién del diagrama de flujo

v

Verificacion in situ del diagrama de flujo

'

Enumeracién de todos los riesgos posibles.
Ejecucién de un analisis de peligros y determinacion
de las medidas de control

'

Determinacién de los PCC

v

Establecimiento de los LC paralos PCC

v

Establecimiento de un sistema de vigilancia para
cada PCC

v

Establecimiento de las medidas correctivas para las
posibles desviaciones

'

Establecimiento de los procedimientos de
verificacion

Establecimiento de los sistemas de registro y
verificacion

Fuente: NC 136: 2007
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Anexo 3. Procedimiento para el de diseio de un Sistema APPCC

propuesta por Cuendias de Armas (2005)

Fase de diagnéstico de la
gestion de inocuidad

alimentaria
A 4
Fase de planeacion ————= ¢ Creacion y capacitacion de un equipo
APPCC
e Elaboracion del Plan de Accién
A
Fase de organizacion —————| e Descripcion del producto

e Determinacion del uso al que se destina
el producto/familia de producto

e Elaboracion del diagrama de flujo

e Verificacion in situ del diagrama de flujo

A 4
Fase de identificacion de los E— Identificacion de peligros y analisis de

PCCvLC riesgos
e Determinaciéon de las medidas de control

e Realizacion del diagrama de flujo general
e Determinacion de los PCC
e Establecimiento de los LC para cada

PCC
A 4
Fase de correccion / ———r~| e Establecimiento de un sistema de
prevencion vigilancia para cada PCC
e Establecimiento de las medidas
correctivas para las posibles

desviaciones

e Establecimiento de procedimientos de
comprobacion

A 4

Fase de documentacion y ——~| ¢ Documentacion del sistema de
control APPCC
e Capacitacién del personal

Fuente: Cuendias de Armas (2005)
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1. Fase de diagndstico de la gestién de inocuidad alimentaria

En esta fase se analizara el estado actual de la gestion de inocuidad en la instalacion objeto de
estudio como paso inicial para disefio eficiente de un sistema APPCC. Es de vital importancia la
verificacién del cumplimiento de todas las medidas higiénico sanitarias recomendadas por la

Oficina Nacional de Normalizacion (a través de las distintas NC) y demas instituciones.

2. Fase de planeacion
La fase de planeacion consta de dos pasos, estos estan relacionados con la preparacion preliminar

del proceso de disefio para la implementacion del sistema de APPCC.

2.1. Creaciony capacitacién de un equipo de APPCC

La elaboracion de un Plan APPCC es una tarea que debe ser abordada por un equipo
multidisciplinario competente, con conocimientos especificos, educacion, habilidades y experiencia
apropiada. Si en la empresa no se cuenta con algunos de los especialistas necesarios para la

formacion del equipo, debe contratar un asesoramiento externo para tal fin.

2.2. Elaboracién del plan de accién
Una vez finalizado el diagnéstico es preciso elaborar un plan de accién o programa de trabajo para

realizar las tareas asociadas y alcanzar los resultados deseados.

3. Fase de organizacion
La caracterizacion del producto/proceso se lleva a cabo en esta fase de organizacion, para ello se

siguen los siguientes pasos.

3.1. Descripcion del producto

Debe formularse una descripcion completa del producto, que incluya informacion pertinente sobre
su inocuidad, como su composicion, estructura fisico-quimica, los tratamientos térmicos,
exposicion, durabilidad, condiciones de almacenamiento etc. Hay que tener muy presente la
relacion de productos que se elaboran o pretenden elaborar, y a la familia a la que pertenecen

(panes, dulces, carnes, etc).

3.2. Determinacion del uso al que se destina el producto / familia de producto

En este paso se determinan los usos del producto previstos por el consumidor / cliente, incluidas
las expectativas de uso por parte del consumidor. En determinados casos, como en la
alimentacion en instituciones, hay que tener en cuenta si se trata de grupos vulnerables de la
poblacién, como lo son los productos destinados a nifios, ancianos, inmunodeprimidos, poblacion

hospitalaria, etc.
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3.3. Elaboracion del diagrama de flujo

El diagrama de flujo debe ser elaborado por el equipo de APPCC en forma detallada y completa y
cubrir todas las fases de la operacion. Cuando el Sistema de APPCC se aplique a una
determinada operacion, debe tenerse en cuenta las fases anteriores y posteriores a dicha

operacion.

3.4. Verificacion in situ del diagrama de flujo

Por detallado y completo que sea el diagrama de flujo elaborado en el burd de trabajo del equipo,
este debe ser comprobado "in situ" ya que siempre se pueden pasar detalles que sélo viéndolos
son factibles de identificar, no puede olvidarse que el diagrama de flujo es clave para la confeccion

del plan APPCC. En caso de ser necesario se enmendara.

4. Fase deidentificacién de PCCy LC
El cumplimiento de esta fase es primordial en el disefio para la implementacién del sistema de

APPCC, ya que es donde se identifican los riesgos.

4.1. Identificacion de todos los peligros posibles y analisis de riesgos

El equipo de APPCC enumera y detalla exhaustivamente todos los peligros (fisicos, quimicos y
bioldgicos) que pueden razonablemente preverse que se produciran en cada fase, desde la
produccion primaria hasta el punto de consumo, independientemente de su probabilidad de
ocurrencia. El equipo de APPCC debe identificar cuales son los peligros cuya eliminaciéon o

reduccién a niveles aceptables resulta indispensable para producir un alimento inocuo.

4.2. Determinaciéon de las medidas de control

El equipo determina qué medidas de control pueden aplicarse en relaciéon con cada peligro. Puede
gue sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un peligro o peligros especificos y
que con una determinada medida pueda controlarse mas de un peligro. Generalmente cuando
existe un sistema de gestion de la calidad (SGC), parte de estos planes se integran dentro de la

sistematica establecida en el SGC.

4.3. Determinacion de los PCC
Para determinar el verdadero punto critico de control, contra el punto de control o o que pueda ser
manejado bajo las Buenas Practicas de Produccion o Practicas de Operacion Normalizadas, debe

apoyarse en el uso de un arbol de decision de la NC 136:2007

4.4. Establecimiento de los LC para cada PCC
Para cada medida preventiva asociada con cada PCC identificado de control se especifican,

validan y establecen los limites criticos. Para ello se utiliza la legislacién, donde suelen venir los
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limites en que deben encontrarse los alimentos o sus condiciones de conservacion, elaboracion,
mantenimiento, exposicion, envasado y transporte.

5. Fase de Prevencion — Correccion

Una vez identificados los peligros y determinados los PCC y los LC para cada PCC, corresponde

entonces llevar a cabo la prevencion/correccion.

5.1. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

Cuando se han identificado los puntos criticos de control se establecera el sistema de vigilancia
para cada uno y los procedimientos de uso de resultados del monitoreo para ajustar el proceso y
mantener el control. Se requiere de la planificacion de una serie de observaciones y mediciones
que aseguren que el PCC esta bajo control y produce un récord preciso para su uso futuro y

verificacion.

5.2. Establecimiento de las medidas correctivas para las posibles desviaciones
Con el fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse en los limites criticos deben
establecer las medidas correctivas especificas para cada PCC del Sistema de APPCC. Estas

medidas deben asegurar que el PCC vuelva a estar controlado.

5.3. Establecimiento de procedimientos de Comprobacion
En este paso se deben establecer los procedimientos de comprobacién para confirmar que el

sistema de APPCC funciona eficazmente.

6. Fase de documentacién y control
Esta constituye la Ultima fase del disefio para la implementacion del sistema de APPCC antes de

proceder a su implantacion.

6.1. Documentacion del sistema de APPCC

Debe establecerse un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los registros
apropiados para estos principios y su aplicacion para la verificacion del correcto funcionamiento del
sistema APPCC.

6.2. Capacitacion del personal

La capacitacion debe cubrir en principio a todo el personal de la organizacion incluido en el
sistema, haciendo énfasis en el personal directamente relacionado con al aplicacién del sistema de
APPCC e involucrar a los proveedores y todas las partes interesadas o relacionadas con el

mismo.
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Anexo 4. Procedimiento para el diagnostico de la gestiéon de inocuidad

de los alimentos

Focalizacion de las deficiencias | ——-J| ¢ Tratamiento de residuales solidos y
higiénicas liquidos
e Tratamiento de agua
e Mantenimiento de instalaciones vy
equipos

A 4

Verificacién del cumplimiento de  ———=>> e Programa de Limpiezay Desinfeccion
las oneraciones de saneamiento

\ 4
Tratamiento y control de vectores

y
Andlisis de proveedores

A 4

Andlisis de los alimentos desde ~| Recepcion _
la recepcidon hasta el consumo e Almacenamiento
e Preparacioén previa
e Coccion

e Elaboracion en frio
e Exhibicion

A 4

Determinaciones microbiolégicas F———>| e Evaluacion de la calidad microbiol6gica
de los alimentos

e Evaluacion de la calidad microbioldgica
de las superficies en contacto con los
alimentos

e Hisopaje a los manipuladores de
alimentos

A
Estudio acerca del conocimiento
higiénico-sanitario de los
trabajadores

Fuente: Real Garcia (2006)
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Anexo 5. Guia para la evaluacion sanitaria de Instalaciones Turisticas

| 0| I~| I~ I~
Ol O o o ©
S~ S~ ™~ ~ ;
. Generales: 3 S 3 8 S
S~ N | ~| ™~
<| ™| 9| | ©
| - O] M|
1. La Instalacion estd en éarea libre de riesgos, alejada de fuentes de|l1 (0 [0 |0 |0 |O
contaminacion.
2. .Hay evidencia de filtraciones o goteo en la instalacion. 1 |0 |0 |0 |0 |O
3. La instalacion dispone de sistema de tratamiento de residuales liquidos.|2 |2 |2 |0 |2 |2

Adecuado y funcionando.

4. Adecuado almacenamiento de residuales sdélidos organicos e inorganicos. 1 (2 ]1 (1 ]1]1
5. Recogida de desechos orgénicos una vez al dia o0 segin necesidades 1 |0 |0 |0 |0 |0
6. Existe agua fria y caliente para el fregado 2 |10 |0 |0 |0 |O
7. Los pisos, paredes y techos son apropiados para un centro de alimentacion 1 |11 |0 |1 |1
8. Existe capacidad de desagie suficiente en las areas que requieren fregado|1 |1 |1 |0 |0 |O
frecuente

9. Estan los tragantes tapados con rejillas. 1 |1|0]|0 |1 |1
10. La temperatura del agua caliente esta sobre los 50 °C 2* 10 |0 |0 |0 |O
11. Existe avisos sobre la temperatura del agua caliente (°C). 1 |0 |0 |0 |0 |0
12. Existe una persona responsable y capacitada en las medidas de prevenciénde |1* |0 [0 |0 |0 |0

la Legionella y mantiene controles y registros adecuados.

13. Drenaje diario de las llaves en las habitaciones, ocupadas o no. 1 |0 |0 |0 |0 |0
14. Las duchas, grifos etc. Se encuentran limpios y funcionan bien. 1 |0 |0 |0 |0 |0
15. Las instalaciones de aire acondicionado se encuentran limpias. 1 |01 |0 |0 |1

Il. Agua: Abastecimiento General
16. Es suficiente el abastecimiento de agua para la instalacién. Capacidad de|1 |0 [0 |0 |0 |O
reserva.
17. Cloro residual en toda la red entre 0.3 mg /L. Y 1mg/L vy se realizan dos|2* |0 |2 |2 |2 |2
mediciones diarias como minimo. Existe Registro
18. Las cisternas, tanques, y resto del sist, se encuentra en buenas condiciones, |1 |1 |1 |0 |1 |1
se limpian periédicamente. Existe Registro
19. Se suministra agua embotellada para beber a los turistas y para otras|2 |0 [0 |0 |0 |O
funciones de buena calidad sanitaria
lll. Recepcidn de alimentos

22. Existe registro de los alimentos aprobados por el instituto de nutricion e higiene |2* |0 |0 |0 |0 |0
gue se comercializan

23. Existe registro del control, la temperatura y el vencimiento. 2 |0 |0 |0 |0 |O
IV. Almacenamiento en seco

24. El almacén esta bien construido, ventilado. 1 |11 (1|1 |1
25. Esta limpio y organizado. 1 |1 /1|0 |00
26.Existen tarimas a 30 cm del piso para alimentos secos 1 |1 1|0 (1|1
27. El almacenaje de las sustancias quimicas esta separado de los alimentos. 1 |0 |0 |0 |0 |O
28. Se rotan los alimentos. No hay productos vencidos. (FIFO) 1 |0 |0 |0 |0 |O
29. Se observan alimentos podridos, mucosos o en mal estado 1 |0 |0 |0 |0 |0
V. Almacenamiento en frio

30. Hay camaras separadas para carnes, peses Yy mariscos, embutidos, |2 |2 |2 |2 |2 |2
ahumados, lacteos, frutas, vegetales. Verduras y productos de reposteria.

31.Alimentos refrigerados a por debajo de 7 °C y los congelados a -18 °C 2* 10 |0 |0 |0 |O
32. Existe termémetros en las neveras Se lleva Registro 1* |0 |0 |0 |0 |O
33. Las camaras estan limpias y ordenadas, con buena iluminacion. 1 (111 ]1]1
34. Se almacenan los alimentos crudos y elaborados en distintas camaras. 2* 12 12 |1 |1 |0
35. Los alimentos refrigerados, congelados, estan envueltos en polietileno que no|1 |0 |0 |0 |0 |O
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debe ser negro

VI Preparacidn y elaboracién(Cocina, vegetales, Carnes, Lunch)

36. Paredes, pisos y techos, lisos, lavables. Puertas y picaportes limpios. 1 |0 |0 |0 |0 |0

37. Las éareas de preparacion de productos crudos estan separadas de los|2* [0 |0 [0 |0 |O
elaborados y climatizadas

38. Se usan Utiles de madera certificada u otros aprobados sanitariamente. 1

39. Se realiza desinfeccion de frutas y vegetales para consumo crudo y de los|1*
huevos.

40. Existen mangas desechables para cremas en la dulceria o que se encuentran|{1 |0 |0 [0 |0 |0
limpias si es otro tipo de manga

41. Existen y se utilizan guantes desechables en el manejo de alimentos de riesgo|1 |0 [0 |0 [0 |O
(lunch)

42. Existen lavamanos con sustancia detersiva y secador en las areas de|1* |0 |1 ([0 |0 |1
preparacion.

43. La disposicion de residuos solidos se realiza en bolsas plasticas y depositos|{1 |0 |1 [0 |0 |1
con pedal tapados.

44. Existe buena iluminacion 1 |0 |0 |0 |0 |O
45. Existe buena ventilacion, extraccion de aire. 1 ]1 (111 |1
46. La campana y el sistema de extraccion funcionan y se encuentran limpios. 1 |11 |0 (0|1
47. Las superficies de trabajo estan limpias, pulcras y libres de cualquier suciedad. |3 |0 |0 [0 |0 |0
48. Se logra el principio de " marcha hacia adelante " 2* 12 12 |12 |2 |2
49. Hay termometros para el control de las temperaturas aplicadas. Existe registro. |1* |0 |0 [0 |0 |0
50. Se realiza la descongelacion de los alimentos adecuadamente 1* |0 |0 |0 |0 |O
51. Se cocinan los productos, especialmente los carnicos, por encima de 75 °C. 1* |0 |0 |0 |0 |O
52. El lavado y desinfeccion de la vajilla y utensilios se realiza adecuadamente. 2* 10 |0 |0 |0 |O
53. No existen equipos de cocina dafiados, rotos o sucios y fregaderos adecuados. [1 |0 |0 |0 |1 |1
54. Los pafios de cocina desechables o en buen estado, permanecen limpios. 1 |0 |0 |0 |0 |0
55. Las muestras testigos se toman y conservan adecuadamente 1 |0 |0 |0 |0 ]O
VIl Exhibicién de alimentos frios y calientes

56. Los alimentos estan protegidos de la contaminacién del pablico o trabajadores |1 |1 |1 |1 |0 |0
57. Existe mesa fria y caliente a 5 °C y +65 respectivamente y posen|2* |0 |0 |0 |0 |O

termémetros, registrandose las temperaturas

58. Se sirve la comida en porciones pequefias, en forma repetida, para evitar|1 [0 |0 [0 |0 |O
deterioro.

59. Se utilizan los alimentos elaborados de una comida para la siguiente 1 |0 |0 |0 |0 |0

X Higiene del Manipulador

60. Tienen chequeo médico clinico-epidemioldgico. Control administrativo de la|1 [0 |0 [0 |1 |0
salud de los manipuladores

61. Adecuada higiene personal. Buenos habitos en la manipulacion de los|{3 [0 |0 [0 |0 |O
alimentos.

62. Disponen de uniformes completos y limpios diariamente. 1 |0 |0 |0 |0 |O
63. La institucién brinda el servicio de lavado de la ropa. 1 |1 1|1 (1|1
64. Estan entrenados en manipulacién de alimentos. 1 |0 |0 |0 |0 |0
65. No existe evidencia del habito de fumar o ingerir alimentos en las areas de|(1 [0 |0 [0 |0 |O
trabajo.

66. El local de duchas y taquillas es amplio, ventilado y dotado de lavamanos, [2* (2 |2 |2 |2 |2
sustancia detersiva y secador.

67. Existen avisos que recuerden lavarse las manos. 1 |1 (1|0 (0|0
Xl Programa de Control de Vectores

68. Estan identificadas y controladas las posibles guaridas. 1 |0 |0 |0 |0 |1

69. Existe un programa escrito con identificacion de las postas colocadas y se|1 [0 |0 |0 |0 |O
realiza el control de los tratamientos y reportes de la presencia de vectores.

70. Estan aplicadas las medidas de control permanente. 1

[e)e]
oo
[e){e]
N | O
N| O

71. Existe evidencias de la presencia de vectores, aves y animales domésticos. 2*

Xll Brigada de Limpieza y Desinfeccién
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72 Esta creada y con un numero suficiente de trabajadores entrenada con un|2* (2 |2 |0 |2 |2
responsable calificado.

73. Existe un Programa escrito de limpieza y desinfeccion. Se cumple. 3* |10 |0 |0 |2 |0
74. Existen los medios materiales para la ejecucion de limpieza y desinfeccion. 1 |0 |0 |0 |10
Total de puntos alcanzados 10026 |30 |15 |30 |29

Fuente: MINSAP (2004)
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Anexo 6. Cartilla para la evaluacion del Programa de Limpieza y

Desinfeccion

CARTILLA PARA LA EVALUACION DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

PREPARADO POR: APROBADO POR: FECHA: RESPONSABLE:

AREA EVALUADA:

ASPECTO BIEN
REVISION DEL POGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION -
1) Esta realizado por area de trabajo y es conocido por todos los trabajadores. 1
2) Comprende a todas las superficies que entran en contacto con los alimentos, ademas de
techos, puertas, cristales y pisos. 1
3) Su confeccion refleja los aspectos propuestos por el MINSAP. 1
4) Las sustancias de limpieza y desinfeccion estan certificadas en el registro del INHA. 1
5) Existe actualizacion de las sustancias de limpieza y desinfeccion en caso de cambio o
rotacion de las mismas. 1
6) Se registran las acciones correctivas cuando algo sale mal. 1
7) Planeacion de actividades de verificacion. 1
EVALUACION DEL PROGRAMA IN SITU -
Generalidades -
8) Procedimiento escrito en los sitios indicados. 1
9) Avisos alusivos y recordatorios de BPM y Limpieza y Desinfeccién (L & D). 0.5
10) Almacenamiento de las sustancias de limpieza y desinfeccion. 1
11) Ejecucion de procedimientos de limpieza y desinfeccién por areas. 1
12) Supervision de los procesos de L & D. 0.5
Estado de limpieza -
13) Las camaras se limpian una vez por semana con el detergente y desinfectante
autorizado. 0.5
14) Las carretillas y otros medios de transporte estan disponibles en los lugares adecuados

y se encuentran limpios. 1
15) Los materiales se transportan y se cargan de forma segura limpia y ordenada sin
ocasionar derrame de producto. 1
16) Estan sefalizadas las vias de circulacién de personas, alimentos y desechos. 0.5
17) Existen depoésitos adecuados para la recogida de los desechos. Se clasifican segin su

tipo. 1
18) Se recogen los desechos sélidos diariamente al finalizar la jornada laboral, se limpian
adecuadamente los depdsitos. 1
19) Esta determinado el personal encargado de la recogida de los desechos. 1
20) Los pasillos se encuentran limpios y secos. 1
21) Las paredes se limpian una vez por semana como esta establecido en el Plande L & D. 1
22) Las puertas, ventanas y cristales estan en buen estado y libres de suciedad. 1
23) No hay presencia de desechos ni de objetos en desuso. 1
24) Los utensilios de trabajo se limpian cada vez que se cambie de un alimento a otro de
diferente género. 1
25) Los equipos se limpian al terminar la jornada laboral segun el programa de limpieza y
desinfeccion. 1
26) Las campanas y sistemas de inyeccién se limpiaran cada 15 dias. 1
27) El servicio de agua es permanente y suficiente en todos los locales. 0.5
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GESTION DEL PERSONAL -
28) La brigada de L & D. esta creada con el personal adecuado. 1
29) Todo el personal ha recibido cursos de capacitacion en temas de higiene y otros. 1
30) Existen los medios de limpieza y desinfeccion, adecuados y necesarios. 1
31) Motivacién para el cumplimiento del programa de L & D. 1
32) Presentacion del personal, manos y ufias. 1
INSTALACIONES SANITARIAS -
33) Se encuentran limpias y funcionan correctamente. 1
34) Existe buena disponibilidad de gel, secador y toalla desechable. 1
VERIFICACION -
35) Los resultados de los analisis microbiolégicos y de las superficies medibles y no
medibles indican ineficiencia en la limpieza y desinfecciéon de las mismas.
36) Pruebas rapidas. 0
EVALUACION |GLOBAL PROGRAMA ESCRITO APLICACION
Puntos % Puntos % Puntos %
BIEN 29 80.5 7 100 22 75.9
MAL 2 55 - - 2 6.9
INCOMPLETO 5 13.8 - - 5 17.2
TOTAL 36 7 29

COMENTARIOS:

FIRMA DEL EVALUADOR FIRMA DEL RESPONSABLE DE AREA

Fuente: MINSAP (2004)
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Anexo 7. Cordon Sanitario del Hotel Las Cuevas - La Ronda
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Fuente: Hotel Las Cuevas - La Ronda (2008c)
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Anexo 8. Control de los Tratamientos Contra Vectores

R-07 Control de los tratamientos contra vectores

Area:

Fecha del tratamiento

Tratamientos aplicados

Propésito del tratamiento

Producto quimico utilizado

Empresa que aplica el tratamiento

No. de licencia sanitaria

Nombre y firma de persona que

aplica el tratamiento

Revisado por

Observaciones

Indicaciones

e Se anexard un croquis de la unidad con la ubicacion de las postas

permanentes para roedores.

e Soélo se utilizaran para los tratamientos, los productos autorizados por el
Ministerio de Salud Publica, por lo que se contara con el nimero de registro

sanitario de los productos quimicos.

e Se anotara por el personal del hotel y de salud cualquier hallazgo de vectores

en el registro de control de quejas por presencia de vectores.

Fuente: Hotel Las Cuevas - La Ronda (2008c)
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Anexo 9. Control de los alimentos al recibo

R-01 Control de los alimentos al recibo
(Para productos a almacenar en frio)

Fecha de | Descripcion

Cumple con las
Proveedor | especificaciones
Si | No

Temperatura Fecha de Ejecutado | Revisado

(°C) Vencimiento por por Observaciones

Recibo | del Producto

Indicaciones:

- Para todos los alimentos-

Los alimentos que se reciban deberan estar registrados en el instituto de Nutricion e
Higiene de los Alimentos, perteneciente al Ministerio de salud publica, debiendo cumplir
con las evaluaciones que se realicen por los organismos rectores, para acreditarse ante
las autoridades sanitarias. Para garantizar su cumplimiento debe especificarse el
registro en los contratos con los proveedores, constituyendo este aspecto un criterio en
la seleccién de los mismos. La persona encargada de la recepcién debe constar con la
relacion de los productos registrados.

Los alimentos recibidos deben contar con el certificado de concordancia o veterinaria.
Los productos de agro deben poseer un certificado fitosanitario.

Se examinaran las especificaciones de calidad de todos los alimentos que reciben, asi
como sus envases, debiendo rechazar los que no cumplan con las mismas. Se debera
poseer la ficha técnica (que relaciona las especificaciones de calidad) de cada alimento
gue se adquiera y por ella hacer la evaluacién correspondiente.

En la recepcion se chequeara la fecha de vencimiento, debiéndose contar con la
evidencia documental que demuestre que se toman las medidas para evitar los
productos vencidos.

Como parte del control de los alimentos no se deberan recibir alimentos refrigerados por
encima de 5 °C, ni congelados por encima de — 18 °C medidos en el centro del
producto. En el caso necesario deben seguirse las instrucciones del fabricante.

- Para los alimentos almacenados en frio, con la excepcién de las frutas y los vegetales-

Todos los alimentos que necesitan de frio (con la excepcion de las frutas y los
vegetales) recibidos en la instalacion, deben asentarse en este registro de control.
Cuando se reciba un producto que no cumpla con sus especificaciones de calidad debe
reflejarse la no conformidad, en la columna de observaciones, asi como la toma de
decisiones.

- Para las frutas, vegetales y alimentos no almacenados en frio-

Cuando se reciba un producto que no cumpla con sus especificaciones de calidad debe
asentarse en el registro de control de los alimentos que no cumplen con sus
especificaciones, reflejando en esta la no conformidad y toma de decisiones.

Fuente: Hotel Las Cuevas - La Ronda (2008c)
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Anexo 10. Resultados de los analisis microbiologicos de los alimentos

Resultados de los Andlisis Bacteriolégico

Fech Product Clase de
echa roducto muestra CCT Estafilococo | Escherichia | Salmonella
Coli
20/10/08 | Jamoén/Barra | Listo para 2*10° Ausencia Presencia Ausencia
Bravo Consumo NMP/g
20/10/08 Queso Listo para | -10 NMP/g | Ausencia Ausencia Ausencia
Cumanayagua | Consumo
20/10/08 Chorizo Listo para | -10 NMP/g | Ausencia Ausencia Ausencia
Consumo
20/10/08 Mortadela Listo para | -10 NMP/g | Ausencia Ausencia Ausencia
Consumo
17/11/08 | Dulce Capitolio| Listo para 1*10° Ausencia Ausencia No
Consumo NMP/g determinado
17/11/08 Flan Listo para | -10 NMP/g | Ausencia No No
consumo determinado | determinado
17/11/08 |Queso Amarillo| Almacén | -10 NMP/g | Ausencia No Ausencia
Cubanito determinado
17/11/08 | Jamon/Barra Almacén | -10 NMP/g | Ausencia Ausencia Ausencia
Bravo
17/11/08 Chorizo Almacén | -10 NMP/g | Ausencia No Ausencia
determinado
12/01/09 Panetela Listo para +3*10° Ausencia Ausencia No
consumo NMP/g determinado
12/01/09 Pudin Listo para | -10 NMP/g | Ausencia Ausencia No
consumo determinado

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo 11. Resultados del pesquisaje a superficies en contacto con los

alimentos
Superficie Analizada | Muestreos Sin Escherichia | Enterobacter | Staphylococcus
Crecimiento Coli Sp
Bacteriano coagulas
positiva
Plato listo para usar 1 X - - -
(Snack Bar)
Tasa lista para usar 1 X - - -
(Snack Bar)
Tason listo para usar 1 X - - -
(Snack Bar)
Llave del fregadero 1 - X - -
(boquilla de salida del
agua)[Snack Bar]
Tabla de corte para el 1 X - - -
Pollo (cocina)
Tabla de corte para las 1 - - - X
papas (cocina)
Cuchillo que utilizan 1 - X - -
para fraccionar el
Pollo. (Cocina)
Plato de Asado donde 1 X - - -
sirven el Pollo.
(Parrillada)
Llave de fregadero 1 - X - -
(Cocina)
Fregadero de loza 1 - - X -
(Cocina)
Llave del lavamanos 1 - - X -
(Cocina)

Fuente: Elaboraciéon Propia
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Anexo 12. Resultados del hisopaje a manipuladores de alimentos segun

Su ocupacion

Ocupacion No de Sin Escherichia | Enterobacter | Proteos mira
muestras | Crecimiento Coli Sp bilis
Bacteriano
Cocinero 9 6 2 1 -
Dulcero- 2 - 1 1 -
panadero
Auxiliar de 2 - - 1 1
cocina
Dependiente 17 5 7 5 -
Fregadora 1 - - - -
Lunchero 2 1 1 - -

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 13. Encuesta realizada a los manipuladores de alimentos

Fecha:

Brigada de trabajo: Afos de experiencia:

Actividad que realiza:

Punto de venta:

Estamos realizando un estudio acerca de los conocimientos higiénicos sanitarios que deben tener
los manipuladores de alimentos. Esperamos que Usted nos pueda prestar su colaboracion. Por

todo muchas gracias.

1 ¢Harecibido Ud algun tipo de entrenamiento en el area de alimentos?
Si No

2 ¢ Se ha enfermado Ud en la instalacion tras ingerir algun alimento?
Si No

3 ¢ Cual es la actitud que Usted considera correcta asumir ante un trabajador que manifiesta una
enfermedad transmisible por alimentos (ETA)?

____Indicar un medicamento que esté a su alcance.

____Someterse a un examen médico y no ir a trabajar.

Situarlo a trabajar en un &rea de alimentos de bajo riesgo.

4 ¢De las siguientes tareas cual es mas probable que cause contaminacion cruzada?
Abrir y cerrar la puerta del horno.
Elaborar sGndwiches después de limpiar pollos.

Cortar carne.

5 ¢ En que momento debes utilizar los guantes?
Solo para fregar los platos.
En todo momento mientras manipulas los alimentos para consumo.

En la preparacion de alimentos que requieren de alto riesgo epidemioldgico.

6 ¢ Cual es el rango de temperatura peligrosa?

___5-10°C
__5-65°C
_ 65-75°C

7 Los alimentos durante la coccibn deben alcanzar en el centro térmico una

temperatura de:
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__60°C
__50°C
___75°C

8 El manipulador de los alimentos se lava las manos:
Al llegar al puesto de trabajo.
Frecuentemente.

Al terminar su trabajo.

9 La preparacion de los platos frios.
Se puede realizar con mucho tiempo de antelacion.
Se pueden mantener a temperatura ambiente.

Debe evitarse el reciclaje de los alimentos en exhibicion.

10 Cuando se trabaja en la cocina se puede:
Trabajar con reloj para ver el tiempo de coccién.
Usar gorro, delantal, filipina, pantalén y zapatos cerrados.

Se puede utilizar varias veces el pafio de cocina.

MUCHAS GRACIAS

Fuente: Villa Alvarez (2007)
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Anexo 14. Resultados de las Encuestas Aplicadas

Ocupacién \ preguntas 1
Almacenero 1 1
Almacenero 2 1
Jefe de Almacén 1
Total (%) 100 100 100

B R RPN
N Y
or F A

(o]
J

Chef de Cocina
Cocinero A JB

Cocinero A JB 2
Cocinero A

Cocinero A 2

Cocinero A 3

Cocinero A 4

Cocinero B

Cocinero B 2

Cocinero B 3
Elaborador de alimentos
Elaborador 2

Total (%) 100 100 67

e
e
O R P RFER OOR OR R R R
R O R OR R R REPOR R, R

~
(2]

Auxiliar 1
Auxiliar 2
Auxiliar 3
Auxiliar 4
Total (%) 50 100 75 100

P O Fr O
e
e

TOTAL 14 15
74 78,9

LEYENDA

Pregunta correcta 1

Pregunta incorrecta 0

Comparacion entre los distintos grupos estudiados

Almaceneros 83
Manipuladores 82
Auxiliares  general de

cocina 88

Fuente: Elaboracién propia
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100
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Anexo 15. Encuesta realizada a los miembros de la Brigada de Limpieza

y Desinfeccion

Fecha:

Actividad que realiza:

Afos de experiencia: Brigada de trabajo:

Punto de venta:

Estamos realizando un estudio sobre el conocimiento higiénico-sanitario que deben tener los
trabajadores del area de limpieza — desinfeccién. Esperamos que usted nos pueda prestar su
colaboracién. Por todo, muchas gracias.

1 ¢Ha recibido Ud algun tipo de entrenamiento en el &rea de alimentos?

Si No

2 ¢ Se ha enfermado Ud en la instalacion tras ingerir algun alimento?
Si No

3 ¢Cual es la actitud que Usted considera correcta asumir ante un trabajador que manifiesta una
enfermedad transmisible por alimentos (ETA)?

_____Indicar un medicamento que esté a su alcance.

______Someterse a un examen médico y no ir a trabajar.

Situarlo a trabajar en un area de alimentos de bajo riesgo.

4 ¢Considera Ud que se cumple el plan de limpieza y desinfeccién?
Si No

5 ¢Donde se guardan los Utiles de limpieza?
En el area donde realiza la limpieza.
En un lugar destinado para ello.

Cerca de las areas de elaboracion.

6 ¢Donde enjuagan la frazada de piso?

7 ¢ Qué productos quimico utilizan para la desinfeccion del area?

8 Latemperatura del agua para desinfectar los utensilios de trabajo es de:
5a65C
30 a37’C
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82 a85'C

9 El cambio de vestuario debe realizarse:
Diario
Dos veces a la semana

Semanal

10 Cualquier trabajo de limpieza y desinfeccion se haré:
Al principio de la jornada de trabajo.
Al final de la jornada de trabajo.

Durante la jornada de trabajo.

MUCHAS GRACIAS

Fuente: Villa Alvarez (2007)
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Anexo 16. Encuesta realizada a los trabajadores del area de Almaceén

Fecha:

Brigada de trabajo: Afos de experiencia:

Actividad que realiza:

Punto de venta:

Estamos realizando un estudio acerca de los conocimientos higiénico-sanitarios que deben tener
los trabajadores del almacén. Esperamos que Ud. nos pueda prestar su colaboracion. Por todo
muchas gracias.

1 ¢Harecibido Ud algun tipo de entrenamiento en el area de alimentos?

Si No

2 ¢Se ha enfermado Ud en la instalacion tras ingerir algun alimento?
Si No

3 Almacén de viveres secos.
Los utiles de limpieza se pueden guardar en el almacén.
Mantener el lugar totalmente limpio, ventilado y aislado de roedores o insectos.

Las sustancias quimicas se pueden almacenar con los productos.

4 Latemperatura en la camara de refrigeracion debe ser :
___8%x3'C
___5x3°C
__2%3'C

5 Latemperatura en la cAmara de congelacion debe ser :
____-10+3°C
____-15%3°C
__-20+3°C

6 Para mantener unas correctas condiciones de almacenamiento, procuraras:
Llenar al maximo el almacén y asi no dejar espacio para bacterias, insectos, ratas...
Mantener los productos de limpieza cerca y asi garantizar una correcta limpieza del almacén.

Colocar los productos de forma que garanticen la rotacion de todos ellos.

7 Con una eficiente conservacion se logra :
Alargar la vida util de los alimentos lo menos posible.
Elevar la calidad de las materias primas conservadas.

Mantener estable la frecuencia de intoxicacion alimentaria.
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8 De no contar con una antecamara para almacenar lo huevos :
Se procedera a mantenerlos en area ventiladas y se consumiran en 15 dias.
Se procedera a mantenerlos en area ventiladas y se consumiran en 3 dias.

Se beneficiaran y se consumiran en 3 dias.

9 Latoma de temperatura se realizara:
Una vez por dia.
Tres veces por dia.

Una vez cada tres dias.

10 Cuando se recepcionan las materias primas:
Es necesario pedir el certificado al proveedor.
No es necesario verificar la higiene del transporte.

Se pueden almacenar sin recibir beneficio alguno.

MUCHAS GRACIAS

Fuente: Villa Alvarez (2007)
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Anexo 17. Plan de Accion para erradicar las deficiencias detectadas en

el diagnostico de la gestion de la inocuidad alimentaria

L Posible Solucién Estado de Fecha de
Deficiencias g g Responsable
Cumplimiento | Cumplimiento
Areas de elaboracion en Inversion Proceso 10/01/2010 Inmobiliaria
mal estado constructivo
Incumplimiento del Inversién Proceso 10/01/2010 Inmobiliaria
principio de marcha
hacia adelante
Equipos en mal estado Reposicion Cumplido |  ---—-- Director General
técnico
Planta de tratamiento de Inversién Incumplido 01/02/2010 Inmobiliaria
residuales
Mal almacenamiento de Compra de Cumplido | - Jefe de
residuales solidos cestos Abastecimiento
Contaminacion de agua| Arreglar tapas Cumplido |  --—-- Jefe de Servicios
de consumo de la cisterna Técnicos
Incumplimiento de la NC Inversién Proceso 10/01/2010 Inmobiliaria
492: 2006
Falta de productos vy Compra de Cumplido |  ----- Jefe de
accesorios en accesorios Abastecimiento
lavamanos
Falta de sefaléticas de Hacer Incumplido 01/07/2009 Directora
BPMyL&D sefaléticas Asistente
Falta de termégrafos en Compra de Incumplido 10/01/2010 Jefe de
camaras de| termografos Abastecimiento
almacenamiento
Ineficiencia de la| Cumplimiento Cumplido Diario Cheff de Cocina
limpieza y desinfeccion del plan
Falta de Plan de BPM Elaboracién del Proceso 01/07/2009 Cheff de Cocina
Plan

Fuente: Elaboracién propia
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Fuente: Elaboracién propia



Q

cubanacan Anexos

HOTEL LAS CUEVAS-LA RONDA

Anexo 19. Calculo del numero de expertos

_ p'(l_— p)-k

n

Donde: i: Nivel de precision deseado.

p: Proporcion estimada de errores de los expertos.
k: Constante asociada al nivel de confianza elegido.
Para el célculo se consideré que:

i=0.1

p=0.01

1-0=0.99

K = 6.6564

Resultando entonces que:

. 0.01 -(1-0.01)-6.6564

RE =659 =~ 7
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Anexos

Anexo 20. Encuesta para determinar el coeficiente de competencia de

los expertos

Nombre;:

Companiero(a) experto, como usted ha mostrado voluntad para colaborar con la investigacion y
gue tiene las condiciones profesionales exigidas para emitir un criterio sobre el trabajo realizado,
se necesita seleccionar los especialistas que en calidad de expertos brindarian los criterios que
permitirian decidir al respecto. Para realizar la seleccidbn de expertos se necesita saber los
elementos que nos permitan conocer el grado de competencia que tiene usted en la materia y por

se necesita que responda el siguiente test.

1. Marque con una “x” en la tabla siguiente, el nivel de conocimiento que usted posee, en una
escala de 0 a 10, en aspectos relacionados con el sistema de APPCC, considerando 0 como
no poseer conocimiento en la materia y en orden creciente de competencia hasta 10,que

significaria una elevada preparacion.

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2. Para determinar cudles fuentes han contribuido a la preparacién que usted posee en el tema.

Sefale con una “X” en la siguiente tabla la casilla correspondiente:

Fuentes del conocimiento Alta Media Baja

Andlisis tedricos realizados por usted.

Experiencia de trabajo.

Trabajo de autores nacionales consultados.

Trabajo de autores extranjeros consultados.

Su propio conocimiento sobre el estado actual

del problema en el extranjero.

Su intuicion.

Fuente: Villa Alvarez (2007)
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Anexo 21. Valores para calcular el coeficiente Ka

Fuentes de argumentacion Alta | Media | Baja
Andlisis tedricos realizados por el sujeto. 0,3 0,2 0,1
Experiencia. 0,5 0,4 0,2
Trabajo de autores nacionales consultados. 0,05 0,04 0,02
Trabajo de autores extranjeros consultados. 0,05 0,04 0,02
Conocimiento sobre el estado actual del problema en el

extranjero. 0,05 0,04 0,02
Intuicion 0,05 0,04 0,02

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 22. Calculo del Coeficiente Ka
Ex Analisis N Autores Autores | "roblema Intuicion| Ka
perto teorico Experiencia Nacionales | Extranjeros en e_zl
exterior

1 0.2 0.4 0.04 0.05 0.05 0.04 0.78
2 0.2 0.5 0.04 0.02 0.05 0.04 0.85
3 0.3 0.5 0.05 0.04 0.05 0.04 0.98
4 0.3 0.5 0.05. 0.04 0.04 0.05 0.93
5 0.2 0.4 0.05 0.02 0.02 0.05 0.74
6 0.2 0.4 0.04 0.05 0.05 0.04 0.78
7 0.3 0.4 0.04 0.05 0.04 0.02 0.85
8 0.3 0.4 0.05 0.04 0.04 0.04 0.87
9 0.2 0.5 0.04 0.02 0.02 0.05 0.83
10 0.3 0.5 0.04 0.04 0.04 0.05 0.97

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 23. Datos profesionales de los expertos
y o Grado
Exp. Ocupacion Empresa AfRos de Experiencia o
Cientifico
1 Directora Asistente y auditor | Hotel Las Cuevas — 5
interno (lider) La Ronda
Director Adjunto y auditor interno|Hotel Brisas Trinidad ]
2 ) 8 Master
(lider) del Mar
3 Especialista C en Gestion de la |Hotel Brisas Trinidad
Calidad del Mar
Auditora lider de Calidad y
4 ININ 22 Master
Medio Ambiente
Escuela de Hoteleria
5 Jefe de Departamento de A+B _ o 8 -
y Turismo Trinidad
Centro Municipal de
6 Directora Higiene y 7 -
Epidemiologia
Centro Municipal de
7 Especialista Higiene y 24 Doctora

Epidemiologia

Fuente: Elaboracidon propia
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Anexo 24. Encuesta aplicada a los expertos

Comparniero experto, con motivo de la investigacion que se realiza se necesita someter el disefio
del sistema de APPCC a su juicio y usted ha sido seleccionado por su experiencia para emitir su

criterio.

Nombres y apellidos:

Callificacion profesional (marque con una cruz)
Licenciado: Master: Doctor:
Afos de experiencia: Afos de experiencia investigativa:

En la tabla que a continuacién se muestra, marque con una “X” la evaluacion que considere tienen
los aspectos sefialados, atendiendo a las siguientes categorias. De desearlo nos gustaria que
aparte argumentara el por qué de su eleccion.

M.A: Muy Adecuado. B.A: Bastante Adecuado. A: Adecuado. P.A: Poco Adecuado. I:
Inadecuado

No |Aspectos M.A B.A A P.A

1 Precision, claridad y actualidad en el disefio.

Correspondencia con las normas vy

regulaciones vigentes.

Contribucion a la solucion del problema

investigado.

4 Aplicabilidad de las acciones propuestas.

Nivel de disminucion de problemas de
5 inocuidad de los alimentos a partir del disefio
del sistema de APPCC.

¢ Desea realizar alguna recomendacion para perfeccionar el trabajo?

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 25. Respuestas dadas por el experto a cada indicador

Experto Categorias

Cy C, Cs Cs Cs

E1 5 5 5 5 5
E, 4 5 4 4 4
Es 5 5 4 4 5
Ea 5 5 5 4 5
Es 5 4 5 4 5

Es 4 4 3 5 5
E- 5 5 4 5 5
MA 5 5 3 3 6
BA 2 2 3 4 1

A 0 0 1 0 0
PA 0 0 0 0 0

| 0 0 0 0 0
TOTAL 7 7 7 7 7

5: MA (Muy Adecuada)

4: BA (Bastante Adecuada)

3: A (Adecuada)

2: PA (Poca adecuada)

1: I (Inadecuada)

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 26. Pasos para el calculo del procedimiento
Frecuencias absolutas de las evaluaciones por categoria
Indicador MA BA A PA I Total
Ci 5 2 0 0 0 7
Co 5 2 0 0 0 7
Cs 3 3 1 0 0 7
Cs 3 4 0 0 0 7
Cs 6 1 0 0 0 7
Frecuencias acumuladas de las evaluaciones por categoria
Indicador MA BA A PA I
Cy 5 7 7 7 7
Cz 5 7 7 7 7
Cs 3 6 7 7 7
Ca 3 7 7 7 7
Cs 6 7 7 7 7
Frecuencias acumuladas relativas de las evaluaciones por categoria
Indicador MA BA A PA I
C: 0.7143 1 1 1 1
Cx 0.7143 1 1 1 1
Cs 0.4286 0.8571 1 1 1
Cs 0.4286 1 1 1 1
Cs 0.8571 1 1 1 1

Fuente: Elaboracion propia
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Glosario

Glosario de Téerminos y Definiciones

Para el mejor entendimiento de las terminologias tratadas en el trabajo, se considera
prudente establecer varios conceptos y definiciones, segun [NC ISO 22000], sin las cuales
dificilmente se logrard la base para el conocimiento esperado, especialmente en la
actividad de restauracion. Es preciso destacar que los conceptos y definiciones estan
relacionados con el tema de la inocuidad de los alimentos.

¢ Inocuidad de los alimentos concepto que implica que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el uso previsto.

e Cadena alimentaria: secuencia de las etapas y operaciones involucradas en la
produccion, procesamiento, distribucion, almacenamiento y manipulacion de un
alimento y sus ingredientes, desde la produccion primaria hasta el consumo.

e Peligro: agente bioldgico, quimico o fisico presente en un alimento, o la condicién en
que éste se halla, que puede ocasionar un efecto adverso para la salud.

¢ Riesgo: probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud vy la
gravedad de ese efecto cuando estamos expuestos a un peligro especificado.

e Diagrama de flujo: presentacion esquematica y sistematica de la secuencia de etapas y
de su interaccién durante la produccion o elaboracion de un determinado producto
alimenticio.

e Medida de control: accién o actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar un
peligro, o para reducirlo a un nivel aceptable.

e Arbol de Decisiones: secuencia de preguntas para determinar si un punto de control es
critico.

e Limite critico: criterio que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad.

e Seguimiento: llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones
para evaluar si las medidas de control estan funcionando segun lo previsto.

e Accion correctiva: acciéon tomada para eliminar la causa de una no conformidad
detectada u otra situacion indeseable.

e Verificaciéon: confirmacion, mediante la aportacion de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados en el Plan APPCC.

e Plan APPCC: Documento preparado de conformidad con los principios del Sistema de
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APPCC, de tal forma que su cumplimiento asegure el control de los peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos.

e Actualizacion: actividad inmediata y/o planificada para asegurar la aplicacion de la
informacion mas reciente.

e Alimento Contaminado: cuando contiene: agentes vivos; sustancias quimicas téxicas u
organicas extrafias a su composicibn normal y componentes naturales toxicos en
concentracion mayor a las permitidas.

e Contaminacién cruzada: Ocurre cuando microorganismos dafinos son transferidos a
alimentos sanos y listos para el consumo por medio de las manos, equipos, utensilios y

alimentos crudos, de manera simultanea.



