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EXERGO
"La naturaleza inspira, cura, consuela, fortalece
y prepara para la virtud al hombre. Y el hombre
no se halla completo, ni se revela a si mismo, ni
ve lo invisible, sino en su intima relacion con la

naturaleza.”

José Marti.
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RESUMEN:

El Cumplimiento de las Buenas Practicas de Manipulacién de los Alimentos dentro de la
actividad hotelera cubana se viene perfeccionando en los ultimos afos. Y en nuestro
pais diferentes cadenas hoteleras ya trabajan en la implementacién del Codigo de
Buenas Practica. Principios generales de higiene de los alimentos, NC: 143:07 como
norma cubana obligatoria, teniendo en consideracion que los alimentos elaborados para
el turismo son consumidos en el dia y antes de las cuatro horas de haber sido

procesados.

En inspecciones realizadas por la oficina territorial de normalizacion (OTN) al hotel se
comprobd que el mismo no cuenta con un mecanismo eficaz de control, a través de las
cuales se puedan identificar peligros especificos y medidas para su control, por lo que el
objetivo general de esta investigacion es la aplicacion de un procedimiento de
diagnéstico para la implantacion de la NC 143:07 en el proceso de elaboracion de
alimentos en el Hotel Villa La Granijita, que posibilite la identificacion de causas que
provocan el incumplimiento de requisitos y sobre este analisis establecer medidas que

contribuyan a la inocuidad de los alimentos.

Para la realizacion de esta investigacion se utilizan métodos especificos de investigacion
y Software para la representacion grafica de procedimientos y figuras. Las informaciones
y los datos empleados en el trabajo, han sido suministradas oficialmente por la direccion
del area de calidad y restauracion del hotel objeto de estudio, destacandose el empleo

de los principales documentos rectores de la actividad turistica y hotelera en el pais.



ABSTRACT:

Compliance with Best Practices for Handling Food in the hotel business in Cuba has
been refined in recent years. And our country in different hotel chains are already working
on implementing the Code of Good Practice. General principles of food hygiene, NC: 143:
07 Cuban mandatory rule, taking into consideration that food prepared for tourism are
consumed in the days before and four hours of being processed.
In inspections carried out by the territorial standards (OTN) at the hotel was that it does
not have an effective control mechanism, through which they can identify specific hazards
and measures for their control, so the overall objective This research is the application of
a diagnostic procedure for the implementation of the NC 143:07 in the process of
preparing food at the Hotel Villa La Granijita, allowing the identification of causes that
provoke the breach of conditions and the analysis measures that contribute to food
safety.

To achieve this research specific research methods and software for the graphic
representation of processes and figures. Information and data used in the work, have
officially been given by the area of quality management and restoration of hotels under
study, including the employment of the principal documents governing the tourism and

hospitality in the country.
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INTRODUCCION

El desarrollo del turismo a nivel mundial le ha continuado conferido una importancia
cada vez mayor la actividad de restauracién, relacionada internacionalmente con todo lo
referido a la preparacion, elaboracion y prestacion de servicios gastronomicos (Medina et
al., 2008). En el caso especifico de las instalaciones turisticas, la restauracion no solo
constituye un complemento del alojamiento, sino que ademas genera un volumen de

ingresos representativos.

Este incremento, hace que se apliquen nuevas tecnologias y que surjan nuevos agentes
en las cadenas alimentarias para lograr una elaboraciéon 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 afectan la calidad higiénico-sanitaria de los productos elaborados y pueden
causar dafos a la salud de los consumidores. Estos alimentos pueden ser muy

peligrosos en especial para nifios y ancianos.

Es por esto que en materia de alimentos, las legislaciones conceden atencién prioritaria
a los aspectos nutricionales y de composicidén, sustancias afiadidas intencionalmente,
contaminantes toxicos y residuos de farmacos en productos veterinarios de origen

animal y otros derivados de la cadena alimentaria.

Para ordenar los procesos de obtencion de alimentos existen, por una parte las
autoridades legales que regulan, vigilan y sancionan y los productores que producen y

cumplen con lo que esta normado o legislado.

Siendo objetivo para la prevencion de riesgos a la salud del hombre, elemento principal
dentro del Medio Ambiente, el establecimiento de limites, leyes y normas que la
garanticen. Por otra parte existen en el proceso de elaboracion de alimentos, la
aplicacion de malas practicas de higiene y de produccién, que inciden en la aparicion de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), donde las causas que las originan

comunmente son nombradas como “peligros”.

En paises altamente desarrollados, la Federacion de Tours Operadores (FTO) aplican de
manera constante el monitoreo del Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos

de Control mas conocido como HACCP, para garantizar que sus clientes consuman



alimentos seguros e inocuos. Este método se considera de caracter preventivo en el
proceso de elaboracion, muy aplicado en el mundo entero, el cual en su implementacion
se enriquece con la aplicacion previa de Codigos de Buenas Practicas. Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, la NC 143:07 y en controles y monitoreos que
aparecen contemplados en Cuba en la norma NC 136:2007 Directrices para su

aplicacion.

En Cuba con el auge en el desarrollo del turismo, se han venido desencadenando brotes
de enfermedades transmitidas por alimentos, que ejercen presion a las partes
productoras, manipuladoras, expedidoras y comercializadoras de alimentos, para la
entrega de productos seguros, con la calidad e inocuidad requerida, preservando asi al

elemento mas importante del medio ambiente: el hombre.

Diferentes cadenas hoteleras en nuestro pais ya trabajan en la implementacion del
Cddigo de Buenas Practica. Principios generales de higiene de los alimentos, NC: 143:
07 como norma cubana obligatoria que posibilita en su aplicacién, un paso de avance
para la posterior aplicacion de la NC 22000:2005: Sistemas de gestion de la inocuidad de
los alimentos—requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria, teniendo
en consideraciéon que los alimentos elaborados para el turismo son consumidos en el dia

y antes de las cuatro horas de haber sido procesados

En inspecciones realizadas por la oficina territorial de normalizacion (OTN) al hotel Villa
La Granjita se pudo constatar que es necesario que este hotel garantice el cumplimiento
de los requisitos de la norma obligatoria NC 143:2007 Cdédigo de Buenas Practica.
Principios generales de Higiene de los Alimentos, ya que no cuenta con un mecanismo
eficaz de control, a través de las cuales se puedan identificar peligros especificos y

medidas para su control que posibiliten la inocuidad de los alimentos.

Por lo que la aplicacion de un procedimiento de diagnoéstico que posibilite la implantacion

de la NC 143: 07 en Villa La Granjita constituye el problema a resolver.

Del problema planteado se deriva como Hipdtesis de investigacion que: “Es posible
aplicar un procedimiento de diagnédstico para la implantacion de la NC 143: 07 en el
proceso de elaboracion de alimentos en la cocina central de Villa la Granjita, el cual
posibilite identificar peligros especificos con sus puntos y medidas de control de manera

que se garanticen la inocuidad de los alimentos.



Se plantea como objetivo general: “Aplicar un procedimiento de diagndstico para la
implantaciéon de la NC 143: 07 en el proceso de elaboracion de alimentos en la cocina
central del Hotel Villa La Granjita, que posibilite la identificacion de causas que provocan
el incumplimiento de requisitos y sobre este analisis establecer medidas que contribuyan

a la inocuidad de los alimentos.
Como objetivos especificos se plantean:

e Aplicar el diagnostico para la implantacion de la NC 143: 07 en el proceso de

elaboracion de alimentos en la cocina central del Hotel Villa La Granijita.

e Elaborar el plan de accién que garantice el control y cumplimiento de los

requisitos de la NC 143: 07 en el proceso objeto de estudio.

Para lograr los objetivos planteados, la investigacion se desarrolla mediante las etapas

siguientes:

¢ Investigacién bibliografica de la tematica objeto de estudio: inocuidad, higiene y

buenas practicas en el proceso de proceso de elaboracion de alimentos.

¢ Investigacion de campo: Aplicacion del procedimiento de diagndstico para la
implantacion de la NC: 143:07 en el hotel “Villa La Granijita”, verificando el estado
de cumplimiento de los requisitos de dicha norma en el proceso de elaboracién de

alimentos en la cocina central del hotel objeto de estudio.

e Elaborar el plan de accion para dar cumplimiento a la NC 143: 07 en el proceso

seleccionado.

Por ultimo se realizan las conclusiones y las recomendaciones de la investigacion

teniendo en cuenta los resultados obtenidos.

La investigacion aporta como valor practico la posibilidad de aplicacion del procedimiento
y por ende, conocer la situacion real con relacién al cumplimiento de la normativa NC
143: 07 para el proceso de elaboracién de alimentos en la cocina central del Hotel “Villa

la Granjita”, que posibilite su posterior implementacion.

Para la realizacién de esta investigacion se utilizan métodos y herramientas de analisis—
sintesis, de analisis—solucion, observacion directa al proceso de proceso de elaboracién

de alimentos en la entidad objeto de estudio, la utilizacion de lista chequeo, diagramas



de flujo, diagramas causa - efecto, encuestas, entrevistas, técnicas grupales, criterio de

expertos y el Software Visio para la representacion grafica de procedimientos y figuras.

Es necesario destacar que las informaciones y los datos empleados en el trabajo, han
sido suministradas oficialmente por la direccion del area de calidad y restauracion del
hotel objeto de estudio, destacandose el empleo de los principales documentos rectores

de la actividad turistica y hotelera en el pais.



CAPITULO 1. INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA: INOCUIDAD E HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS EN EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS.

1.1 Introduccion

La inocuidad de los alimentos se refiere a la existencia de peligros asociados a los
alimentos en el momento de su consumo (ingestion por los consumidores). En este
proceso, la aplicacibn de malas practicas de higiene y de produccién, inciden en la
aparicion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), donde las causas que las

originan comunmente son nombradas como “peligros”.

Los sistemas mas eficaces en materia de inocuidad de los alimentos estan establecidos,
ejecutados y actualizados dentro del marco de trabajo de un sistema de gestidon
estructurado, y estan incorporados dentro de las actividades globales de gestidén de la
organizaciéon. Esto proporciona el maximo beneficio para la organizacién y las partes

interesadas.

En el presente capitulo se realiza una revisién bibliografica acerca de la evolucién de la
seguridad alimentaria en las buenas practicas de elaboracion de los alimentos. Se
analiza como las normas cubanas tratan esta tematica y las técnicas que pueden ser
utilizadas para identificar y priorizar los problemas de inocuidad que afectan la calidad

de los servicios.

En la Figura 1.1 se muestra el Hilo conductor para desarrollar los elementos

conceptuales de esta investigacion.

Figura 1.1 Hilo conductor de la investigacién bibliografica. Fuente: Elaboracién

propia.



1.2 Seguridad alimentaria: Codex alimentario.

Diferentes instituciones y paises han acufado y promovido el concepto de seguridad

alimentaria haciéndose cada vez mas completo.

Existe una definicién global, oficializada unanimemente por los Jefes de Estado y de
Gobierno de los paises miembros de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO) durante la Cumbre Mundial de la Alimentacion
(1996). La definicion adoptada indica que existe seguridad alimentaria "Cuando todas las
personas tienen en todo momento acceso fisico, social y econdmico a los alimentos
suficientes, inocuos y nutritivos que satisfagan sus necesidades energéticas diarias y

preferencias alimentarias para llevar una vida sana y activa".(http//es.wikipedia.org.)

En Europa durante la edad media distintos paises aprobaron leyes relativas a la calidad
e inocuidad de algunos alimentos y en la segunda mitad del siglo XIX se aprobaron las
primeras leyes alimentarias de caracter general implementandose sistemas basicos de
control de alimentos para vigilar su cumplimiento como forma de proteger a los

consumidores contra practicas fraudulentas en la venta de alimentos.

En el imperio austrohungaro, entre 1897 y 1922 se elabord una coleccion de normas y
descripciones de productos para una gran variedad de alimentos bajo el titulo ‘Codex
Alimentarius’; que, aunque carecia de fuerza juridica, fue utilizado como referencia por

los tribunales. En la actualidad el Codex alimentarius deriva de este cédigo. (FAO, 2005)

Los diferentes conjuntos de normas derivadas de la elaboracion espontaneas e
independientes de leyes y normas alimentarias por diferentes paises ocasionaron
obstaculos al comercio que suscitaron creciente preocupaciéon entre los comerciantes de

alimentos a comienzos del siglo XX.

Cuando se fundaron la organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) en el decenio de 1940,
la tendencia seguida por el sector de la reglamentacion alimentaria era motivo de gran
preocupacion a escala internacional; en ese decenio la ciencia y la tecnologia de

alimentos hicieron rapidos progresos.

Mientras la FAO y la OMS proseguian su participacién en cuestiones relacionadas con
los alimentos, diversos comités no gubernamentales (ONG) establecidos de caracter

internacional empezaron también a ocuparse seriamente de las normas para productos
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alimenticios. Con el tiempo esos propios comités se convirtieron en comités del Codex.
(Crespo Vazquez, O; 2007)

El Codex Alimentarius, o cddigo alimentario, se ha convertido en un punto de referencia
mundial de gran trascendencia para los consumidores, los productores y elaboradores
de alimentos, los organismos nacionales de control de los alimentos y el comercio
alimentario internacional. Su repercusion sobre el modo de pensar de quienes
intervienen en la produccion y elaboracion de alimentos y quienes los consumen ha sido
enorme. Su influencia se extiende a todos los continentes y su contribucion a la
proteccion de la salud de los consumidores y a la garantia de unas practicas equitativas
en el comercio alimentario es incalculable. (http//www.codexalimentarius.net;
Consultado: Marzo/2009)

El Codex Alimentarius abarca miles de normas, que pueden ser normas generales
aplicables a todos los alimentos, o normas especificas para ciertos alimentos o
productos. Las normas generales comprenden las relativas a la higiene, el etiquetado,
los residuos de pesticidas y medicamentos usados en veterinaria, los sistemas de
inspeccion y certificacion de las importaciones y exportaciones, los métodos de analisis y
muestreo, los aditivos alimentarios, los contaminantes, asi como la nutricion y los
alimentos para usos dietéticos especiales. Ademas, existen normas especificas para
todo tipo de alimentos, desde las frutas y verduras frescas, congeladas o procesadas, los
zumos de fruta, los cereales y las legumbres, hasta las grasas y los aceites, el pescado,
la carne, el azucar, el cacao, el chocolate, la leche y los productos lacteos.

(www.codexalimentarius.net) Consultado: Marzo/2009)

Los codigos de practicas del codex definen las practicas de produccion, elaboracion,
manufacturacion, transporte y almacenamiento de alimentos que se consideran

esenciales para garantizar la inocuidad y aptitud de los alimentos para el consumo.

Se considera que la armonizacion de las normas alimentarias contribuye a proteger la
salud de los consumidores y en el mayor grado posible al comercio, este proceso esta
cobrando impulso gracias al deseo internacional de facilitar el (comercio) y la necesidad

de los consumidores de todo el mundo al acceso a alimentos inocuos y nutritivos.



1.3 Inocuidad e higiene de los alimentos: Sistemas de inocuidad alimentaria.

Las buenas practicas en las distintas etapas de la restauracion abarcan todo el proceso
que normalmente ocurre en cualquier establecimiento dedicado a la elaboracion y
expendio de alimentos, por tanto, abarcan desde el manejo de las instalaciones
(ubicacion, disefio, construccion, explotacién, mantenimiento y reparacion), la seleccion,
utilizacion, mantenimiento y reparacién de equipos, la seleccion, entrenamiento vy
capacitacion del personal, asi como todo el transito de los alimentos, desde que se

reciben en el establecimiento (recepcion), hasta llegar al clientes.

En toda cocina es imprescindible mantener una estricta higiene pues la contaminacién de
los alimentos es un riesgo que siempre ocurre en cualquier lugar donde se elaboren

estos.

Los términos seguridad e higiene alimentaria estan estrechamente relacionados, pues
mientras que el primero comprende aquellas medidas que hacen que un 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 Trujillo, 2007).

Una correcta higiene contribuye a impedir o minimizar la posible contaminacién de los
alimentos que se elaboran, siendo muy importante cumplir con una serie de principios
que son vitales para evitar la contaminacién de los alimentos y posibles enfermedades
en los clientes (Ver Anexo 1: Principios para evitar la contaminacion de los alimentos y

posibles enfermedades en los clientes)

Yulexis Meneses Linares (2008) en su tesis “Analisis de riesgos en la Industria Arrocera
mediante la combinacion del HACCP y el Analisis del Ciclo de Vida” define el concepto de
inocuidad de los alimentos como “el conjunto de las condiciones y medidas necesarias
durante la produccion, elaboracién, almacenamiento, distribucion y preparacion de los
alimentos para asegurar que, una vez ingeridos, éstos no representen un riesgo
apreciable para la salud”. Un alimento inocuo es la garantia de que no causara dano al
consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido, de acuerdo con los requisitos
higiénico-sanitarios. (CAC/RCP-1) 1969), Rev. 1997)

La inocuidad alimentaria es un proceso que asegura la calidad en la elaboracién de los

productos alimentarios y garantiza la obtencion de alimentos sanos, nutritivos y libres de
8



peligros para el consumo de la poblacion. La preservacion de alimentos inocuos implica la
adopcion de metodologias que permitan identificar y evaluar los potenciales peligros de
contaminacion de los alimentos en el lugar que se producen o0 se consumen, asi como la
posibilidad de medir el impacto que una enfermedad transmitida por un alimento
contaminado puede causar a la salud humana. Es importante considerar los riesgos

provocados a la salud durante todo el ciclo de vida del producto.

La inocuidad de los alimentos se refiere a la existencia de peligros asociados a estos en

el momento de su consumo (ingestién por los consumidores).

Como la introduccion de peligros para la inocuidad de los alimentos puede ocurrir en
cualquier punto de la cadena alimentaria, es esencial un control adecuado a través de la
misma, asi esta inocuidad queda asegurada mediante la combinacién de esfuerzos de
todas las partes que participan en dicha cadena, siendo esta “la secuencia de las etapas
y operaciones involucradas en la produccion, procesamiento, distribucion,
almacenamiento y manipulacion de un alimento y sus ingredientes desde la produccién

primaria hasta su consumo” (ISO 22000:05)

Las organizaciones dentro de la cadena alimentaria varian desde productores de
alimentos para animales y productores primarios, hasta fabricantes de alimentos,
operadores de transportes y almacenaje y subcontratistas para la venta al por menor y
centros de servicios de alimentacion. (Junto con organizaciones interrelacionadas tales
como productores de equipamiento, material de embalaje, agentes de limpieza, aditivos

e ingredientes). Los proveedores de servicios también estan incluidos.

La comunicacion a lo largo de toda la cadena alimentaria es esencial para asegurar que
todos los peligros’ pertinentes a la inocuidad de los alimentos sean identificados y
controlados adecuadamente en cada punto dentro de la cadena. Esto implica
comunicacion entre organizaciones, o sea, la comunicacion entre clientes y proveedores
acerca de los peligros identificados y las medidas de control. Esta comunicacién

contribuye a clasificar los requisitos tanto de los clientes como de los proveedores.

Las empresas productoras y procesadoras de alimentos, deben identificar todas las

fases operacionales que incidan en la inocuidad de los alimentos potenciando la

! “Agente bioldgico, quimico o fisico, presente en el alimento, o bien en la condicién en que este se halla,
que puede causar un efecto adverso para la salud” (NC 136:02 y NC ISO 22000: 05).



aplicacion de procedimientos de control para asegurar su eficacia constante; y la mejora

continua.

El tipo de control y de supervision necesaria dependera del tamafo de la empresa, de la

clase de actividad y de los tipos de alimentos de que se trate.

En el informe final del diplomado en gestion turistica titulado Procedimiento de
Diagnostico para la implantacion de la NC143:02 en el Hotel Sol Cayo Santa Maria
(2007) se plantea que los directores y supervisores deben tener conocimientos
suficientes sobre los principios y practicas de higiene de los alimentos para poder
evaluar los posibles riesgos, adoptar medidas preventivas y correctivas apropiadas, y

asegurar que se lleven a cabo una vigilancia y una supervisién eficaz (CAC/RCP, 2003)

En la actualidad todo lo relacionado con la inocuidad alimentaria ha tomado un lugar
importante, por lo que se han perfeccionado los sistemas que garanticen este particular
debido a la gran cantidad de enfermedades que se han generado a partir del
incumplimiento de las buenas practicas de produccion, de ahi que el codex alimentarius,
la OMS y la FAO han hecho énfasis en la aplicacion de sistemas como el de Analisis de
Peligros y de Puntos de Control Criticos (HACCP), sistema de control de la calidad de
los alimentos que garantiza un planteamiento cientifico, racional y sistematico para la
identificacion, la valoracion y el control de los peligros de tipo microbiolégicos, fisicos o

quimicos

El Analisis de Peligros y de Puntos de Control Criticos (HACCP) conocido también como
Sistema HACCP se define como “Sistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos para la inocuidad de los productos que puedan ser afectados por la
contaminacién. Pueden ser productos, productos biologicos, medicinas etc. (Aragon
Gonzalez; Neida; 2001)

Los planes de HACCP tienen como cimientos el Aseguramiento de la Calidad y las
Buenas Practicas de Elaboracion, las cuales son descritas como “Programa de Pre-
requisitos” y se consideran como tales solo aquellos programas que apoyen el plan
HACCP, o sea, aquellos se consideren peligros potenciales o atenten con el

funcionamiento del sistema.

Este sistema parte de la aplicacion de los pre-requisitos y de 7 principios (Ver Anexo 2

Principios del Sistema HACCP), los cuales estan divididos en tres etapas. En la primera
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etapa comprendera la Licencia sanitaria actualizada y la aplicacion de los pre-requisitos

los cuales son:

e Haber seleccionado el personal que tenga a su cargo la aplicacién del HACCP.

e Capacitacion del personal sobre los pre-requisitos del sistema HACCP.

e Haber elaborado y estar aplicando eficientemente un programa de limpieza y
desinfeccion.

e Tener definidas las medidas organizativas necesarias para evitar la contaminacion
cruzada en caso de no contar con la marcha hacia delante.

e Tener evidencia (Registros, inspecciones, entre otros) del cumplimiento de las
buenas practicas en el almacenamiento, area de elaboracion y puntos de

consumo de alimentos.

e Contar con el diseno del

flujo grama de todas las areas de alimentos de la

instalacion desde la recepcion hasta el consumo. (Crespo Vazquez, O:2007)

Es importante senalar que para la aplicacion del sistema es necesario analizar requisitos

previos al mismo, los cuales se muestran en la Tabla 1.1 “Requisitos previos a la

aplicacion del sistema HACCP”, conjuntamente con el peligro, el procedimiento de

vigilancia y la medida correctiva propuesta.

Tabla 1.1 Requisitos previos a la aplicacién del sistema HACCP

Requisito

Disefio y
construccion del
establecimiento de
elaboracion.

Peligro

Contaminacién o

pérdida de calidad.

Procedimiento de

Inspeccién de la planta
de elaboracion.

Medida correctiva

vigilancia

Modificaciéon o
mantenimiento de la
planta.

Disefio y
construccion de los

equipos y utensilios.

Contaminacién o

pérdida de calidad.

Inspeccién de los
equipos y utensilios.

Modificaciéon o
mantenimiento de los
equipos y utensilios.

Programa de
limpieza y

Contaminacion.

Inspeccion de la planta
de elaboracion y

Nuevo disefid o
repeticion del

salud.

desinfeccion. equipos. programa.
Control de plagas. Contaminacién. Inspeccion de plantas y | Modificacion del
/ 0 equipos e inspeccién | programa.
de cebos y / o trampas
Higiene personal y Contaminacion. Supervision. Capacitacion.

Procedimiento de
recuperacion e

Imposibilidad de
recuperar un

Controles de inventario,
harmonizacion de

Modificacion de los
procedimientos.

identificacion de los producto procedimientos de
productos. inaceptable. recuperacion.
Capacitacion. Manejo incorrecto Supervision. Nueva capacitaciéon y /
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del sistema. o modificacién de los
procedimientos.

Fuente: Aragon Gonzalez; Neida: 2001.

Ademas del sistema HACCP, en el afio 2005 se propone la Norma NC: ISO 22000:2005,
la cual especifica los requisitos para un sistema de gestién de la inocuidad de los
alimentos que combine elementos generalmente reconocidos, para asegurar la inocuidad
de los alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria, hasta el punto de consumo

final, el cual incluye:

e comunicacion interactiva;

e gestion del sistema;

e programas de prerrequisitos;

e principios del HACCP. (NC: ISO 22000:2005)

En el proceso de elaboracién de alimentos es vital aplicar las practicas de higiene

establecidas a fin de proporcionar alimentos inocuos y actos para el consumo.
1.4Buenas practicas de elaboracion. Normas aplicables.

Para lograr que los alimentos elaborados se mantengan inocuos, se debe aplicar las
buenas practicas de higiene y sanidad, considerando que el punto mas importante es el
personal ya que de él depende que se cumpla con todos los requisitos por estar en

contacto directo con el alimento.

Estos requisitos deben ser aplicados para reducir los riesgos de contaminacion por
condiciones in sanitarias, del personal que maneja los alimentos, las instalaciones, el
equipamiento, las materias primas, el almacenamiento, el control de plagas y la limpieza

y desinfeccion.

Antes de implementar un sistema de inocuidad alimentaria deben estar en
funcionamiento los Principios Generales de Higiene de los Alimentos que, en nuestro
pais, responden a una normativa de caracter obligatoria, NC 143:07 “Cédigo de Practica.
Principios Generales de Higiene de los Alimentos”, asi como toda la legislacién nacional
que corresponda y complemente la higiene e inocuidad alimentaria. Ademas esta norma
constituye un punto de partida para la implementacién y desarrollo de otros sistemas de
aseguramiento de calidad como el Sistema HACCP y las Normas de las Serie ISO 9000

como modelo para el aseguramiento de la calidad.
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La NC 143:07 permite el trabajo con los requisitos sobre higiene de los alimentos y se
complementa con la NC 136:02 “Sistema de los Analisis de peligros y de puntos criticos
de control (HACCP) y Directrices para su aplicacion” y con las normas obligatorias de los
grupos 38 (normas sanitarias de alimentos) y las del grupo 19 (proteccion e higiene del
trabajo) las cuales contienen disposiciones a cumplir por entidades de la cadena
alimentaria. Ademas sirve de preambulo para la implementacion de la NC: ISO

22000:2005 en su concepcion de sistema.

En otras palabras son reglas o procedimientos generales que mantienen bajo control las
condiciones operacionales dentro de un establecimiento y garantizan las condiciones

favorables para la produccion de alimentos inocuos.

La NC 143:07 es coherentes a su vez con los sistemas de gestion de la calidad, pues el
mismo contiene requisitos basicos o indispensables para competir en el mercado y
evitan la aparicion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), sindrome
originado por la ingestién de alimentos y/o agua que contienen agentes etiolégicos en
cantidades tales que afecten la salud del consumidor a nivel individual o de los grupos de

poblacidn.

Su utilizacion genera ventajas no solo en materia de salud; los empresarios se ven
beneficiados en términos de reduccion de las pérdidas de producto por descomposiciéon
o0 alteracion producida por contaminantes diversos y, por otra parte, mejora el
posicionamiento de sus productos, mediante el reconocimiento de sus atributos positivos

para la salud.

La NC 143:07, regula la producciéon primaria y los procedimientos afines. Aunque las
practicas de higiene pueden diferir considerablemente para los diferentes productos
alimenticios y si bien deberian aplicarse cédigos especificos cuando sea pertinente, se
dan algunas orientaciones generales. Se establecen los principios generales de higiene
que se aplican en toda la cadena alimentaria hasta el punto de venta. Se regula también
la informacion destinada a los consumidores, reconociendo el importante papel que
desempefian los consumidores en el mantenimiento de la inocuidad y la aptitud de los

alimentos.

Es inevitable que se presenten situaciones en que algunos de los requisitos especificos

que figuran en la norma no sean aplicables a las organizaciones. La cuestion
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fundamental en todos los casos es definir lo necesario y apropiado desde el punto de

vista de la inocuidad y la aptitud de los alimentos para el consumo.

En los casos en que el requisito sea en general apropiado y razonable, existen
situaciones en las que no es necesario ni apropiado la medicién desde el punto de vista
de la inocuidad y la aptitud de los alimentos por lo que debe realizarse una evaluacion de

los riesgos, preferentemente en el marco del enfoque basado en el Sistema de HACCP.

Este criterio permite aplicar los requisitos de manera flexible, teniendo en cuenta los
objetivos generales de la produccion de alimentos inocuos y aptos para el consumo, la
amplia diversidad de actividades y los diversos grados de riesgo que acompafian la
produccién de alimentos. Podran encontrarse orientaciones adicionales al respecto en

los codigos alimentarios especificos.
1.5Buenas practicas de elaboracion de los alimentos en la hoteleria.

Nuestro pais se encuentra inmerso en ofertar servicios de turismo con calidad, para ganar
prestigio y confianza en el mundo entero. Dentro de la rama hotelera se habla
actualmente de Hoteles Saludables, como una necesidad de obtener esta condicién por

parte de las direcciones hoteleras, para garantizar la confianza y seguridad esperada.

Todo hotel que, independientemente de su categoria o su ambito de trabajo, su espacio
de mercado o sus tarifas, permite el consumo de productos y el uso de sus instalaciones,
sin causar un dafio directo o indirecto a la salud de sus usuarios, es un hotel saludable y

esto es, que mantiene un nivel de riesgo sanitario aceptable y razonable.

Esta definicion puede ser tan amplia, que podria implicar incluso aspectos tales como la
prevencion de riesgos o elementos de seguridad, siendo estos abordados previamente

desde el disefio y el proyecto de construccién del establecimiento.

Entre los elementos que se vigilan para que un hotel sea saludable se encuentran:
e Alimentos inocuos
e Legionella controlada
e Potabilidad del agua fria de consumo

e Calidad del aire, control medioambiental

14



El departamento de alimentos y bebidas (A+B), debe disponer de sistemas de
aseguramiento de la inocuidad de los alimentos que protejan tanto a sus clientes como a
sus empleado y van desde la elaboracion, desarrollo, implementacion, actualizacion vy,
mejora del sistema HACCP, hasta la concepcion de sistemas mas globales como la NC
ISO 9001:2008 o la NC I1SO 22 000:2005.

Para el disefio e implementacién de estos sistemas, desde el mas sencillo hasta el mas

complejo, deben adaptarse al tipo de instalacion de que se trate.

Desde el punto de vista sanitario en instalaciones hoteleras es necesario garantizar la
seguridad del cliente sin exponerse a peligros bioldgicos, fisicos y quimicos que puedan

contener. Es preciso entonces:

e Garantizar, en todas las fases de la cadena alimentaria, desde la produccion
primaria hasta la distribucion final, la intervencién de los dispositivos de control

necesarios, de forma habitual, peridédica y programada.

e Evaluar y gestionar la exposicion de la poblacion a los riesgos asociados al
consumo de los alimentos mediante la identificacion y la caracterizacion de los

posibles peligros.

¢ Incrementar la formacion en materia de seguridad alimentaria y la promocion de

actitudes y de conductas higiénicas en la manipulacion de alimentos.

e Adecuar los recursos y los efectivos de inspeccion y control oficial y de
investigacion analitica de los contaminantes biolégicos, fisicos y quimicos

susceptibles de afectar a los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria.

e Impulsar y garantizar la implantaciéon y la supervision de los sistemas de

autocontrol en las empresas alimentarias.

e Fomentar la educacion y la informacion de los consumidores sobre la naturaleza y

los riesgos de los productos alimentarios.

e Impulsar la participacion institucional en la garantia de la seguridad alimentaria.
(Diaz; Barbara: 2009)
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1.6 Diagndstico para la implementacion de los principios generales de higiene de

los alimentos.

La importancia del diagnodstico ha sido reconocida, incluso por clasicos de La Gestion de
la Calidad como Crosby y Juran, los cuales sefialan la importancia vital de este proceso
para la mejora y gestidén de la calidad en general y la necesidad de su uso sistematico.
La propia naturaleza del diagndstico y su significado especifico definen su estrecha
relacién con el andlisis y la evaluacién, sin embargo en muchas ocasiones se subestima
este primordial proceso o se mediatiza, mediante evaluaciones deficientes y carentes de

analisis que limitan su alcance y efectividad, lo que afecta la toma de decisiones.

La evaluacion, el analisis y la diagnosis se complementan y constituyen entre las
primeras etapas del disefio de cualquier sistema y su uso sistematico e interrelacién con
la gestion permitira la evaluacion de indicadores de resultado, su analisis mediante la

medicion de indicadores de proceso y la diagnosis de las causas.

EL diagndstico no es mas que una fotografia analitica de la situacion actual y de la
dinamica de su posible desarrollo, por lo que reflejara los problemas, insuficiencias,
virtudes, debilidades, fortalezas y amenazas que presenta la organizacion empresarial
en su funcionamiento. Ademas constituye un punto de partida hacia un objetivo superior

que es la eficiencia en el desempefo de la produccion o la prestacion de un servicio.

Teniendo en cuenta los resultados del diagndstico la empresa podra proyectar el camino

a seguir para lograra la eficiencia necesaria.

El diagndstico como proceso de deteccion de problemas se debe concebir como un
proceso de investigacion por lo que cualquier metodologia utilizada con este fin debe ser

fiel a la concepcion que le da origen: la investigacion cientifica.

El diagndstico es una investigacion compleja a través de la cual se determinan las areas
de problemas que imposibilitan el buen desempefio de la organizacion en funcién de sus
objetivos, o sea es el desfasaje entre la situacion deseada (planificada) y la realidad

actual en relacion con sus aspiraciones y evolucion de su entorno, en un momento dado.

En la Figura 1.2 se muestran los pasos para desarrollar un diagnostico de forma general
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Figura 1.2 Pasos para desarrollar le diagnigktigtifitefoimra deneral. FuerAgi@ﬁgcion de

Identificacion de

Hernandez, Maday; 2006.
problema . o
decisioén criterios

En el proceso de Diagndstico es necesario estudiar a fondo:

e Los problemas que se afrontan, de forma detallada, enfatizando elementos

causales.
e Describir, identificar y definir el que, cuando, quien y por que

e Describir en que grado las situaciones actuales, estan en correspondencia con los

nuevos requerimientos
e Poner al descubierto los factores y las fuerzas que ocasionan problemas.

e Prepara la informacion necesaria para adoptar decisiones sobre el como orientar

el trabajo enfocado a la solucion de problemas.

e Examinar cabalmente las relaciones que tienen importancia sobre los problemas

objeto de andlisis.

En “Disefio de un procedimiento de diagnostico de caracter integral para los servicios
hoteleros” Maday Diaz Hernandez (2004) plantea que el proceso de diagnostico debe
ser identificado por sus caracteristicas de calidad: sencillez, flexibilidad, posibilidad real
de identificacion de causas, pertinencia, oportunidad, correspondencia con la
conceptualizacion del tema empleado y la normalizacion. Estas caracteristicas surgen
del analisis comparativo de varios procedimientos de diagnostico a diferentes procesos

de servicio.

El procedimiento de diagndstico para la implementacion de la NC 143:02 en el Hotel Sol
Cayo Santa Maria disefiado por Osbel Crespo Vazquez y Marife Rivero en el 2007
cumple con lo antes expuesto, por lo que es considerado valido para el desarrollo de

esta investigacion, contextualizando el objeto de estudio y su campo de aplicacion,
17

los criterios de pesos a los

Evalua



1.7 Conclusiones parciales del capitulo 1:

1.

La NC 143: 07 se complementa con otras normativas y sirve de preambulo para
la implementacion y desarrollo de Sistemas como el Sistema HACCP, las Normas
NC: ISO 9000 y las NC: ISO 22000:2005 y su aplicacién mantiene bajo control las

condiciones favorables para la produccion de alimentos inocuos.

Existen varios elementos que desde el punto de vista sanitario en el campo
hotelero favorecen a la seguridad del cliente los cuales garantizan la seguridad

alimentaria del consumidor.

El procedimiento de diagnostico para la implementacion de la NC 143:02 en el
Hotel Sol Cayo Santa Maria es considerado valido para el desarrollo de esta

investigacion, contextualizando el objeto de estudio y su campo de aplicacion.
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CAPITULO 2. DIAGNOSTICO PARA LA IMPLEMENTACION DE LA NC: 143:07 EN
EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS EN EL HOTEL “VILLA LA
GRANJITA”

2.1 Introduccion

El cumplimiento de los requisitos de la NC 143:07 “Codigo de Practicas .Principios
Generales de Higiene de los Alimentos” es de caracter obligatorio y sirve de base para
pasar a la implementacion de los sistemas HACCP. La fase de diagndstico es
fundamental para llevar a efecto su cumplimiento por lo que el presente capitulo tiene
como objetivo aplicar un procedimiento de diagndstico de la NC 143: 07 en el proceso de

elaboracion de alimentos en la cocina central del Hotel Villa La Granijita.

El procedimiento de diagndstico ha aplicar es el disefiado por Osbel Crespo Vazquez y
Marife Rivero en el 2007, considerado valido para el desarrollo de esta investigacion,
contextualizando el objeto de estudio y su campo de aplicacién. Los pasos para el

desarrollo de este analisis se muestran en el hilo conductor de la Figura 2.1

Figura 2.1 Hilo conductor del capitulo 2. Analisis de la situacién actual. Fuente:

Elaboracion propia
2.2 Caracterizacion general del hotel “Villa La Granjita”

El hotel “Villa La Granjita” se encuentra situado en Santa Clara, provincia de Villa Clara,
en el Km. 274 de la Carretera de Maleza, y a solo 5 Km. del aeropuerto de la localidad.
Es una tipica granja de campo cubano, rodeado de palmeras, arboles frutales y flores

donde la tranquilidad es uno de sus elementos distintivos.
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El estilo constructivo de la instalacion, rememora las viviendas de los primeros
pobladores de la isla, conformado por un conjunto de cabafas en forma de caneyes que
permiten a los turistas disfrutar del paisaje campestre, asi como, los servicios

gastronomicos y diferentes actividades culturales y recreativas.

A partir del ano 1991 el hotel comienza a operar con la Cadena de Hoteles del Grupo
Empresarial Cubanacan, teniendo como principal cliente a la Agencia de Viajes del
mismo grupo, dedicandose fundamentalmente al turismo internacional de recorrido o
turismo de transito procedente de Francia, Holanda, Alemania, y Suiza siendo el

promedio de estancia por turista es, aproximadamente, de 1,2 dias.

Atendiendo al criterio de numero de habitaciones que posee, es considerado como un
hotel pequefio de tres estrellas (segun NC 127:2001), categoria otorgada por el MINTUR

de conjunto con la Oficina Nacional de Normalizacién (ONN).

Para el servicio de alojamiento, el hotel cuenta con 71 habitaciones climatizadas (de
ellas tres sencillas, cinco triples, una junior suite y el resto, estandar doble) que incluyen

bano privado, TV satélite, radio y caja de seguridad.

Para el servicio de restauracion, se dispone de dos restaurantes “El Palmar” (con
capacidad para 174 comensales que ofrece mas de 50 platos de comida criolla e
internacional con servicio buffet y a la carta) con categoria de tres tenedores y “La
Arboleda” (que cuenta con 200 plazas y ofrece almuerzos campestres). El snack-bar.

“Los Naranjos”, por su parte, brinda tragos tipicos cubanos y alimentos ligeros.

Para los servicios de ocio y recreacion, dispone de la Sala de Fiestas “Habana Club”, la
piscina, el Salén de Reuniones “Cubanacan”, una Tienda Caracol (con oferta de variados
productos, artesania cubana y ventas de bebidas nacionales e internacionales) y un
punto de ventas de Casa de las Américas donde se comercializa artesania cubana,

postales, libros, souvenir entre otros productos.

También se ofrecen servicios adicionales como cambio de moneda, caja de seguridad,
servicios médicos primarios permanente, telefénico, paseos a caballo, alquiler de taxi a

solicitud, otros.

En correspondencia con los servicios que se brindan, la estructura organizativa del hotel

(Ver Anexo 3), esta compuesta por: Direccion; Subdireccién de Economia; Subdireccién
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de Recursos Humanos; Proteccion Fisica; Servicios Técnicos; Aseguramiento;

Recepcion; Ama de llaves; Cocina y Servicios gastronémicos.

Cada departamento tiene establecidas sus funciones concretas y especificas y puede
considerarse como una estructura plana, donde todas las areas responden directamente

al director de la instalacion.

El Chef y EI Maitre responden por el proceso de restauracion en sus respectivos

subprocesos y responden funcionalmente directamente al director.

El hotel cuenta con 81 trabajadores aprobados por plantilla, desglosados por categoria
ocupacional donde, 10 son dirigentes, 28 personal de servicio, 18 técnicos y 25
operarios, de este total, 35 son mujeres. Esta plantilla se considera que bien
estructurada, pues la mayor cantidad de trabajadores corresponden a la categoria de
servicios que, en este caso, son los que mas directamente estan vinculados al
cumplimiento de la mision, el resto son trabajadores de apoyo y aseguramiento a la

actividad fundamental.

Para dar cumplimiento a la razén de ser de la organizacion se plantea como misién
“Somos la instalacion hotelera del Grupo Cubanacan en el centro de Cuba con
excelentes condiciones para garantizarles al turismo de Recorrido un descanso en
contacto directo con la naturaleza y la cultura en un paisaje tipico cubano utilizando
como principal filosofia la atencion esmerada y la capacitacion del publico interno en los
conceptos de calidad total de los servicios y del Medio Ambiente que proporcionen la

sostenibilidad y la eficiencia econémica.

Como visidn, se plantea que “Esta organizacion turistica es lider en la region central en
la satisfaccion del turismo de recorrido por ofrecer servicios de alojamiento, restauraciéon
y recreacion en un ambiente natural de calidad y de integralidad cultural y ecoldgica,
tipica de una granja cubana, con un personal altamente motivado y profesional teniendo
como base un programa de calidad consolidado en el principio de la sostenibilidad que

garantice resultados econdmicos favorables por la preferencia del producto.

La entidad ha creado ademas, otros productos que enriquecen su oferta no solo para
incrementar ingresos y utilidades del Hotel sino para lograr el incremento de sus ventas,
fundamentalmente en la temporada de baja turistica, donde los niveles de ocupacion

bajan significativamente. En este caso se encuentran: Almuerzos en Transito;
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Organizacién y celebracién de eventos; Cover de piscina; Sala de Fiestas para clientes
nacionales no hospedados en el Hotel; Productos estacionales (ofertas especiales en

fechas sefaladas); Productos puntuales, otras que potencien la comercializacion.
2.3 Caracterizacién del proceso de elaboracion de alimentos

El proceso de elaboracién de alimentos es un subproceso de la restauracion, pues en él,
se materializa el contenido de producto del proceso y cuenta con trabajadores de
experiencia en la labor y en el turismo que responden a las caracteristicas propias del

hotel. En la figura 2.2 se muestra la estructura organizativa del area.

Director General

Maitre Cheff ‘
Jefe de Partida Jefe de Partida
(Brigada 1) (Brigada 2)
Cocinero A (4) Cocinero B (3) Elaborador de Alimentos (2) ‘ Auxiliar General de Cocina

(2)

Figura 2.2: Estructura organizativa del proceso de elaboracién de alimentos, Villa
La Granjita 2009. Fuente: Documentos de Recursos Humanos. Villa La Granjita,
2009.

Aunque las experiencias con los clientes son positivas el proceso cuenta con una fuerza
de trabajo limitada ante imprevistos, dada por la politica de empleo del MINTUR vy la
entidad, que provoca en ocasiones, apoyarse de trabajadores de otras areas del hotel y

estudiantes en practica provenientes de Formatur.

De igual manera para la realizacion del proceso existe el equipamiento completo para la
coccion de los alimentos pero en lo referido a la conservacion y almacenamiento esta

capacidad resulta insuficiente.

Como via para conocer y retroalimentar el proceso en cuanto a la satisfaccion de los
clientes en la oferta gastrondmica, se utiliza el libro de opinién de los clientes. Una

muestra de estas opiniones aparece a continuacion:
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Esperamos muy bien el 2009, variedad en la oferta, la confeccion de los alimentos y
la zona de las frutas gustd muchisimo a los clientes. Gracias por el servicio
continuen asi. 07/01/09.

Muchas gracias por el servicio. Los clientes todos estan muy contentos con la
calidad y el trato recibido. Hasta Pronto. Bravo por los garbanzos muy bien
elaborados. CUBANACAN Incentivo. Vacance Transat. Francia. 15/01/09.

Muchas gracias por su hospitalidad, todo fue fabuloso, la comida es deliciosa, los
trabajadores muy amables. Recomendaré su hotel por todo el mundo. Muchas

Gracias. Mantengan este trabajo. Florian Kalman. Baraka Group. 19/01/09.

Estuvo todo excelente, buen servicio, rapido y buena comida. Gaviota Santa Maria.
21/01/09.

Esta comida esta exquisita. Los clientes se quedaron encantados. La ensalada muy
variada y fresca jQué bueno! El sabor de los frijoles y la calabaza insuperables!
Variedad de frutas. Es muy agradable comer asi. La comida que sale en la arboleda
no nos gusta tanto para grupos porque alli no pueden escoger, con el restaurante,
al contrario pueden decidir. jQue siempre esté como hoy! Grupo de Taba cultores.
Franceses que enseguida me dieron su punto de vista. Guia: Libia. Gaviota
Varadero. 31/01/09.

La comida y el servicio excelente. Muchas gracias. Grupo Saga, Tour lider Brenda.
31/01/09.

Los clientes quedaron contentos con la calidad de la comida y el servicio recibido.
Cubatur Opcionales Habana. Grupo 15 pax. Italia. 4/02/09.

Quedamos satisfechos con el servicio y la comida. Todo OK. Muchas gracias.

Gaviota Varadero. Marsans. Francia. 10/02/09.

La calidad de los alimentos es excelente y el servicio también. Todo OK Joel
Rodriguez. Guia Gaviotatour. 18/02/09.

Muy buen servicio, atenciones, trato. Calidad excelente de las comidas. OK saloén j!.
Muchas gracias por todo, volveremos! Carmen Lili Rodriguez. Hab 136.
Representante del Evento Estrategia para el desarrollo local comunitario. Accion de
colaboracion. Cuba-Catalunya. Del 23 al 27 de febrero 2009.
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e Todo muy bien, como hace rato, el buffet, el servicio del restaurante, el bar. y sobre
todo la amabilidad del personal de la recepcion y de todos en general. Guia Ricardo
C Rodriguez. Grupo Kuoni. 20 pax. 10/03/09.

e La comida puede ser mejorada, se acabaron varios platos en la cena, no habia
jaleas o salsas, la tostadora no funcionaba. Los implementos de la habitacion
necesitan atencioén, el desague o descargue, el aire acondicionado y el lavamanos.
K Pwatchny. Hab 308. Inlaterra. 19/03/09

e Se ofrecié un servicio muy rapido a pesar de no estar programados, la comida con
buen sabor y la temperatura adecuada. Antonio Roussell. Guia de CUBANACAN.
16/03/09.

e Los clientes como siempre muy contentos tanto con la calidad de la comida asi
como con el servicio. Manténganse asi. Guia Mileidy Hernandez. 31 pax. Ingleses.
SAGA.

e Es meritorio destacar la calidad de la comida con su buen sabor y excelente servicio
en el restaurante que no deje de ser asi en todas las ocasiones que lo hemos

visitado. Gracias. Yordi Avila Carmenate. Guia. Gaviota Tour. 21/04/09.

La Villa y por ende, el proceso, posee las principales regulaciones sanitarias, de
seguridad y proteccion aplicables a la entidad (incluidas leyes, decretos-leyes y

resoluciones del Ministerio del Turismo).

Actualmente se trabaja en la actualizacion de las normas técnicas de caracter general,
relacionadas con higiene de los alimentos, higiene comunal, proteccion e higiene del
trabajo y medio ambiental, las cuales requieren de una revision en cuanto a su vigencia,
pues muchas de ellas se encuentran derogadas, asi como la actualizacién del proceso

de identificacion y el nivel de cumplimiento de las mismas.

Las leyes, decretos-leyes, resoluciones sanitarias y normas cubanas aplicables a las
actividades se encuentran a disposiciéon para la consulta de todos los trabajadores, con
el objetivo de un mejor conocimiento por parte de ellos y asi poder cumplir con todo lo
establecido en el proceso de elaboracion de alimentos y dar cumplimiento al requisito 4
del Sistema de gestidn de la calidad en el que trabaja el hotel.
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El diagrama de flujo de dicho proceso se muestra en el Anexo 4 “Diagrama de flujo del
proceso de elaboracion de alimentos” reflejando las actividades y tareas que en él se

realizan, asi como los elementos de enlace con otros procesos de la instalacion.

2.4 Diagnostico del proceso de elaboracion de alimentos en la cocina central del
Hotel Villa La Granjita.

Para la realizacién del diagnostico se utiliza el procedimiento propuesto por Crespo
Vazquez, O y Rivero Aragon, Marife en el 2007 (Ver Anexo 5), el cual posibilita
comprobar el cumplimiento de los requisitos de la norma obligatoria NC143:07 “Codigo
de Practicas. Principios Generales de Higiene de los Alimentos”, y constituye uno de los
primeros pasos para implementar el sistema HACCP vy lograr la certificacion por una

entidad competente.

Este procedimiento parte de la revisién del objeto social transitando por una serie de
actividades hasta la propuesta del plan de medidas para su implementacién y aunque no
se incluye en el procedimiento, es recomendable para la realizacion del mismo, la

creacion de un grupo de diagnostico que se dedique a este trabajo.

El mismo debe estar integrado por expertos conocedores de las actividades del hotel y
debe incluir, personal del proceso de restauracion con los dos subproceso que lo
componen (servicio y elaboracion de alimentos) ademas, de contar con el apoyo de los

dirigentes y trabajadores en general.

Fase previa:

Esta fase la componen tres elementos, los cuales se muestran a continuacion:
1. Creacién del grupo de diagndstico (trabajo con expertos)

2. Cronograma para la realizacion del diagndstico en el proceso de elaboracion de

alimentos.
3. Cumplimiento de la normativa NC143: 07 en el area de trabajo.
1. Creacion del grupo de diagnodstico (trabajo con expertos)

Para la creacién del grupo de diagndstico se seleccionan expertos por los conocimientos
especificos, la calificacion técnica, y la manera que inciden en los resultados que se

desean.
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Primeramente se calcula el numero de expertos necesarios, apaleando al nivel de
confianza, la proporcion de error y el nivel de precisién deseado a través de la expresién
1

p(1 - p)k
Ne " (1)

Donde:
Ne: numero de expertos.

I: nivel de precision que expresa la discrepancia o variabilidad que muestra el grupo en
general (0.005 — 0.10).

p: porcentaje de error que como promedio se tolera en el juicio de los expertos (0.01-0.5)

k: constante cuyo valor esta asociado al nivel de confianza (1-a).

Para el caso bajo estudio se decidié tomar:

1-a. = 0.99 para k = 6.6564

p=0.01

1=+0.10

Obteniéndose como resultado: Ne = 6.589836;
Tomando como resultado final: siete (7) expertos.

Determinado el numero de expertos necesarios, se seleccionan los expertos finales que
conformaran el grupo de trabajo, para el cual se hace una lista de las posibles personas

a considerar, las cuales se muestran en la Tabla 2.1 "Relacion de expertos”.
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Tabla 2.1 “Relacion de expertos”. Fuente: Elaboracion propia

Nombre (s) y apellidos

MsC. Mildred Gonzalez Gonzalez

Responsabilidad que desempeia

Profesora de FORMATUR

Alexander Romero Alfonso

Maitre del Hotel “Villa La Granjita”

Beatriz Morales de Sanfiel

Capitana de Salén en el Hotel “Villa La Granijita”

Félix Roja Vera

Chef en el Hotel “Villa La Granijita”

Juan Pedro Espinosa Callejas

Jefe de Abastecimiento en el Hotel “Villa La Granjita

MsC. Yulexis Meneses Linares

Jefa del Departamento de Alimentos del CNICA

Damian Negrin Monzon

Jefe de Partida en el Hotel “Villa La Granijita”

Dr. Alberto Martinez Pozo.

Centro Prov de Higiene y Epidermiologia

1
2
3
4
5
6
7
8
9

MsC. Lisette Rodriguez Sosa

Especialista de Calidad del Hotel “Villa La Granijita”

Aramis Cruz Alvarez

-
o

Dependiente de Almacén del Hotel “Villa La Granijita’

En el anexo 6 aparece la encuesta realizada a los expertos para su seleccion.

Seguidamente se evalua el Coeficiente de Competencia de cada experto en funcion del

Coeficiente de Conocimiento o Informacion y el Coeficiente de Argumentacion; para ello

cada posible experto marca con una X, en una escala creciente del 1 al 10, el valor que

se corresponde con el grado de conocimiento o informacion que posee sobre el tema

objeto de estudio, los resultados obtenidos se muestran en la Tabla 2.2 “Grado de

conocimiento o informacion que poseen los expertos sobre el tema”

Tabla 2.2 “Grado de conocimiento o informacion que poseen los expertos sobre el

tema” Fuente: Elaboracion propia

Nombre (s) y apellidos
MsC. Mildred Gonzalez Gonzalez

Alexander Romero Alfonso

Beatriz Morales de Sanfiel

Félix Roja Vera

x
X

Juan Pedro Espinosa Callejas

MsC. Yulexis Meneses Linares

Damian Negrin Monzén

b
b

Dr. Alberto Martinez Pozo.

X
X

MsC. Lisette Rodriguez Sosa

X

Solo|N|lola|h|lw (N

=
x
x

Aramis Cruz Alvarez

Leyenda: X- Respuesta a la 1ra pregunta; X- respuesta a 2da pregunta y X- coincidencia

en la puntuacion de las respuestas de ambas preguntas.
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A partir del resultado se calcula el Coeficiente de Conocimiento o Informacién (Kc) a

través de la ecuacion 1, obteniéndose como resultado:

E10

E2

E1 E3 E4 E5 E6 E7 E8 E9
Luego se una segunda pregunta que permite valorar un grupo de aspectos que influyen

sobre el nivel de argumentacion o fundamentacion del tema a estudiar.

Con los valores obtenidos se calcula el Coeficiente de Argumentacion (Ka) de cada

experto obteniendo como resultado:

Obtenidos los valores del Kc y del Ka se procede a obtener el valor del Coeficiente de
Competencia (K) que finalmente es el que determina en realidad cuales son los expertos
que se toman en consideracién para trabajar en la investigacion obteniendo como

resultado:
E1 E2 E3 E4 E5 E6 E7 E8 E9 E10

Este valor es comparado con una escala preestablecida determinando el nivel de

competencia alcanzado por los expertos, donde:

E6 E9 E10

E1 E2 E3 E4 ES E7 E8 9
Wm

Los resultados obtenidos permiten hacer una seleccion de expertos en funcién de las

necesidades del diagndstico por lo que tras calcular que la cantidad de expertos a utilizar
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es 7, seleccionando los cuatro que obtuvieron un nivel de competencia “Alto”, sumado a
tres, con nivel de competencia “Media”, quedando conformado el grupo con las personas

que se muestran en la Tabla 2.3 Relacién de expertos seleccionados.

Tabla 2.3 “Relacion de expertos seleccionados”. Fuente: Elaboracién propia.

Nombre (s) y apellidos Responsabilidad que desempenia

MsC. Mildred Gonzalez Gonzalez | Profesora de FORMATUR

Alexander Romero Alfonso Maitre del Hotel “Villa La Granijita”

Beatriz Morales de Sanfiel Capitana de Salon en el Hotel “Villa La Granjita”

MsC. Yulexis Meneses Linares Jefa del Departamento de Alimentos del CNICA

Damian Negrin Monzon Jefe de Partida en el Hotel “Villa La Granjita”

MsC. Lisette Rodriguez Sosa Especialista de Calidad del Hotel

Aramis Cruz Alvarez Dependiente de Almacén del Hotel

2. Cronograma para la realizacion del diagndstico en el proceso de elaboracion de

alimentos.

La segunda de las fases previas al diagnostico es la elaboracién del cronograma para la
realizacion del diagndstico en el proceso de elaboracidon de alimentos, dejando definidas
cada una de las etapas a realizar tal como se muestra en la Tabla 2.4 “Cronograma para

la realizacion del diagndstico™.

Tabla 2.4: Cronograma para la realizacién del diagnéstico en el proceso de

elaboracion de alimentos. Fuente: Elaboracion propia

Periodos 305 612 1319 2717 25-14

Actividades Marz. Abr. Abr. May. Jun.

Formacion del grupo de diagnostico X

Elaboracién del cronograma: X

Caracterizacion general del Objeto de estudio: X

Aplicacion del procedimiento para la implantacion
de la NC 143: 07

Plan de acciones del area de elaboracion de

alimentos del hotel para el cumplimiento de la NC X
143: 07
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3. Cumplimiento de la normativa NC143: 07 en el area de trabajo.

Para facilitar el desarrollo del diagnéstico. Es importante establecer si en el area de
cocina se cumple la normativa NC 143: 07 por lo que se aplica la lista de chequeo que

aparece en el anexo 7 “Lista chequeo del cumplimiento de la NC 143:07”.

Mediante la observacion y como resultado de la aplicacion de la lista chequeo, de
conjunto con el grupo diagnosticador, se detectan incumplimientos para la aplicacion de

esta normativa, los cuales se resumen a continuacion:
e La marqueteria es de madera
e Las paredes no alcanzan la altura de 1.80 m.
e Se encuentran algunos desconchados en los azulejos y suelo.

e Algunos falsos techos se encuentran fabricados de material no lavables E;j.

Legumier, comedor obrero, oficina del chef, cuarto de desechos sdlidos.

e Las ventanas tienen marqueterias de madera y mallas interiores que dificultan su

limpieza.
e Las puertas de acceso a la cocina-restaurante estan rotas.
e Se debe establecer cada 6 meses los controles o analisis al agua de la red.

¢ La Planta de tratamiento de residuales se encuentra en fase instalacion se prevé

su culminacion en diciembre del 2009.

¢ No existe un area de fregado de contenedores de desechos con las condiciones

necesarias.

e No se encuentra terminada el area de taquillas para los trabajadores, pero se
dispone en el area de elaboracién de lavamanos con agua caliente y fria aunque

los mismos debieran ser de pedal.
e La plancha de la cocina posee campana de extraccion pero no de inyeccién

e Existen dos areas con dificultades de temperatura el almacén de bebidas y la

despensa de la cocina

e No se realizan pruebas microbiologicas a los alimentos con el laboratorio de

higiene provincial cada 6 meses.
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¢ No se identifican los alimentos que permanecen para el préximo dia con la fecha.

Los elementos relacionados afectan la implementacién de la norma en el area de la
cocina, el diagnostico para la aplicacion de la norma debe complementarse con el
analisis del proceso generando un plan de acciones que posibiliten la implementacion de

la misma.

Realizacion del diagnéstico al proceso de elaboracion de alimentos en la cocina

central.
1. Objeto social del Hotel Villa La Granjita.

En el resuelvo segundo del certifico de la junta general de accionista de fecha 3 de

Febrero del 2005 plantea:

= Promover y comercializar instalaciones hoteleras propias o de terceros, de
distintas modalidades y categorias, en Cuba o en el extranjero, agrupandolas bajo

distintas marcas que actuaran como nombre comercial.

= Prestar, promover, y comercializar de forma mayorista y minorista, los servicios de
alojamiento, gastronomicos, recreativos y otros propios de las actividades
hoteleras, en pesos convertibles y con las autorizaciones correspondientes en

pesos cubanos.

= Promover y comercializar de forma minorista mercancias promocionales vy
articulos propios del producto ofertado y de sus marcas, en sus instalaciones, en
pesos convertibles, segun nomenclatura aprobada por el Ministerio del Comercio

Interior.

Se cumple con el objeto social de la instalacion tal como lo establece la resolucion que lo

ampara, ofreciéndose los servicios establecidos.
2. Productos o servicios asociados a la cadena alimentaria

Se identifican como procesos asociados a la cadena alimentaria: la recepcion de la
mercancia, el almacenamiento, la manipulaciéon en crudo, el proceso de elaboracion, el

servicio de restauracion con los restaurantes Buffet / Carta y bares Snack Bar

En la prestacion de los diferentes servicios se manipulan diferentes tipos de productos:
carnes, granos, cereales, pescados, vegetales, frutas, conservas, etc; que se pueden
encontrar crudos, semi-crudos o elaborados.
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3. Seleccioén de Producto.

Se decide seleccionar en el proceso de elaboracién de alimentos la recepcion del filete
de pescado, pues este, al no cumplir con los requisitos establecidos en cuanto a:
transportacion, temperatura, condiciones segura de almacenamiento, manipulacion
correcta a la hora de su elaboracion, es un alimento que posee alto grado de riesgo con
relacion a la inocuidad dada la facilidad que tiene de desarrollar microorganismos

perjudiciales para la salud del hombre, en este caso la de nuestros clientes.
4. Uso al que esta destinado.

El filete de pescado estd concebido para ser presentado en el restaurante tanto para

servicio buffet como a la carta para el consumo por parte de los clientes.
5. Informacién que describa el producto.

Mediante la utilizacion de la lista chequeo, entrevista a trabajadores y la observacion
directa se detecta que existen los requisitos establecidos para la inspeccion de entrada
al almacén pero no estan identificados los posibles peligros relacionados con la fase

objeto de estudio, ni de su analisis o control.
6. Identificacién de las fases por la que pasa el producto.

En la figura 2.3 se muestra un diagrama de procesion identificando las fases por las que

atraviesa el producto “Pescado”

= T

- ‘

Figura 2.3 Fases por las que atraviesa el producto “Pescado”. Fuente: Elaboraciéon

propia.

En la fase de recepcién del producto el dependiente de almacén verifica las condiciones
de transportacion del producto (en este caso filete de pescado), el mismo debe
trasladarse en un medio de transporte refrigerado y en bolsas de polietileno selladas

para evitar su deterioro y contaminacion del medio.
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El encargado de almacén o dependiente debe exigir al proveedor los certificados

sanitarios, emitidos por el Instituto de Nutricion e Higiene de los Alimentos del producto.

Se chequean las especificaciones y calidad del producto que se recibe, asi como la
higiene y calidad de los envases, debiendo rechazar los que no cumplan las
especificaciones y la temperatura. No se debe recibir el pescado a temperaturas
superiores a 7 °C para los alimentos refrigerados, ni superiora los 12 °C para los

congelados, en ambos casos las mediciones se realizan en el centro del producto.

El almacenero debe medir con un termoémetro verificado y apto para el uso, el cual
cuenta con un registro denominado RIAC-PE-03-02 “Registro de control de la
temperatura de los alimentos al recibo” donde anota: fecha de recibo, proveedor,
alimento evaluado, numero del registro sanitario y si cumple con las especificaciones
sanitarias, temperatura (si procede), fecha de vencimiento, nombre del chequeador y

firma (Ver registro anexo 8).

Cada tres meses, segun lo establece el Sistema de gestion de la calidad, se realiza la
evaluaciéon de proveedores RIEP-CA-01-01 (ver anexo 9), y realizando visitas a los

mismos quedando reflejadas el modelo RICV-CA-01-02 (ver anexo 10).

Si existe alguna incidencia con algun producto se realiza la visita inmediata como parte

del proceso de investigacion.

El almacén cuenta con una construccion solida, con tragantes, proteccion contra
vectores y una adecuada ventilaciéon natural. Se encuentra en perfecto estado de
limpieza, libre de polvo, telaraias, etc. Todos los equipos en uso y muy organizado. Los

pisos se limpian con agua corriente cada vez que es necesario.

El jefe del almacén cuenta con un mecanismo que permite la rotacion de los alimentos.
No existen productos vencidos en el almacén garantizando la aplicacién del principio
FIFO (primeras entradas, primeras salidas) lo que se controla a través del registro RITA-

CA-05-02 Registro de fechas de vencimiento de productos perecederos (ver anexo 11).

Las camaras existentes son independientes y se encuentran en buen estado técnico
para la conservacion de carnes, pescado y mariscos, productos lacteos, embutidos y

ahumados, frutas, vegetales y verduras.

Los productos congelados como el pescado se mantiene a una temperatura no superior
a-18 °C.
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Todas las camaras tienen un termégrafo, cuyo registro se archiva y en los casos que los
mismos no se encuentran aptos para su uso el almacenero tiene un termometro
verificado y apto para el uso y lleva un registro, por camara, con las temperaturas leidas
alas 7:00, 12:00 y 17:00 horas, RICT-CA-02-01 Registro de control de temperatura (ver

anexo 12).

En las camaras no existen parles de madera. Las paredes son lisas, de superficies
lavables, y se realizan las limpiezas y desinfeccion segun el plan de limpieza y
desinfeccion del area de almacén. Los productos en las mismas se encuentran bien
almacenados y las camaras tienen en su mayoria buena iluminacién. En el caso del

pescado se cuenta con un frezzer para su almacenamiento independiente.

Para los productos congelados como es el caso del pescado se almacenan en su envase

y de forma excepcional en su embalaje original siempre que estén limpios y sanos.

El dependiente de almacén entrega el producto a la cocina en las mismas condiciones
en que se recibe a través del mecanismo establecido de solicitud de mercancia y en los

horarios establecidos para proceder a su descongelacion.

En relacion a los productos carnicos congelados (el pescado), son pedidos por el Chef
con 72 horas de antelacion, segun estudio del booking, el almacén los pasa de la nevera
de congelacién hacia una de mantenimiento en el propio almacén durante 48 horas vy

luego las otras 24 horas pasa a la nevera de mantenimiento de la cocina.

El control se realiza tres veces al dia con los niveles de temperaturas, anotandolos en el
registro RIPH-CI-05-02 Registro de control de temperatura del Area de Cocina

especificando equipo, fecha y hora (Anexo 13).

Una vez el producto en el area de elaboracion se procede al porcionamiento para el
destino hacia los diferentes puntos de venta, el porcionamiento o corte se realiza en

dependencia del servicio a ofrecer (buffet o carta).

La distribucién ocurre hacia el snack-bar en pequefias cantidad para su coccion vy
consumo, el resto, se queda en la cocina en la nevera de mantenimiento y se va

sacando para su coccion en la cocina central.

El filete de pescado se elabora en la cocina central para su exposicion en el buffet o para

ofrecerse a la carta, este producto como otros alimentos se les toma la temperatura y el
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tiempo de coccién en almuerzo y cena y se registran en el modelo RIPH-CI-05-03

Registro de Control de la Temperatura de Coccion de los alimentos (ver anexo 14).

Los filetes de pescado que son expuestos en el buffet también son controlados al
tomarse la temperatura de la mesa caliente la cual debe estar por encima de los 65 °C y
se anotan en el registro RIPH-CI-05-04 Registro de control de la temperatura de las

mesas de exposicion, son 9 tomas al dia cada 1 hora (ver anexo 15)

En esta fase es donde se produce el consumo del producto por el cliente en cualquiera
de los servicios (buffet 0 a la carta) en el restaurant o en el snack bar, en dicho momento

se produce la aceptacién o el rechazo.

El producto que no se consume en el buffet se desecha. Una vez que el cliente termina
de recibir el servicio en el restaurante o en el snack —bar se le ofrece el libro de opinién
del cliente para que exprese su opinion acerca del servicio recibido y la aceptacion sobre

lo consumido.
7. Representacion Grafica de la Cadena Alimentaria.

El flujo general del proceso de elaboracion de alimentos se muestra en el anexo 4 de

esta investigacion.
El flujo del filete pescado aparece en el anexo 16
8. Seleccion de la fase

La fase seleccionada es la de recepcion donde se chequea las especificaciones y
calidad de los alimentos que se reciben, la higiene de los envases, debiendo rechazar
los que no cumplen con las especificaciones de calidad y fecha de vencimiento de cada

producto y todo lo establecido en la NC143:07.

9. Seleccion de cada requisito de la NC143:07 que le aplican a la fase objeto de

estudio

Se aplica la lista chequeo que se muestra en el anexo 17, para el caso especifico del

filete de pescado.

El resultado de esta verificacion coincide con la fase previa al diagnostico, donde se
aplica la lista chequeo que aparece en el anexo 7 al area de la cocina, demostrando que
se hace necesario establecer el plan de mediadas correspondiente para poder
implementar dicha norma.
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10. Comprobacion de cada requisito aplicable a la fase

Mediante la lista chequeo (ver anexo 17) se realiza la revision de cada uno de los

requisitos para la fase en analisis verificando el estado de cumplimiento segun la norma.
11.Enumeracion de los posibles peligros relacionados con esta fase.

No se mostraron evidencias documentales que permitan identificar los posibles peligros
relacionados con la fase objeto de estudio, ni de su analisis o control.
Se verifican todas las fases y posteriormente todos los productos hasta concluir toda el

area de restauracion y el proceso de elaboracién de alimentos.

Los elementos del procedimiento restantes son aplicados en el capitulo 3 de la presente

investigacion.
2.6 Conclusiones parciales del capitulo 2:

1. El procedimiento propuesto para la realizacién del diagnéstico no incluye la
creacion del grupo de diagndstico (trabajo con expertos), el cronograma para la
realizacion del mismo ni la verificacion del cumplimiento de la normativa NC143:
07 en el area de trabajo, elementos estos propuestos por el autor como fase

previa a la realizacion del diagnostico.

2. Mediante la utilizacion de la lista chequeo, entrevista a trabajadores y la
observacion directa se detecta que existen los requisitos establecidos, pero no
estan identificados los posibles peligros relacionados con la fase objeto de

estudio, ni de su analisis o control.

3. Con la aplicacién del procedimiento se pudo comprobar que no existen evidencias
documentales que permitan identificar los posibles peligros relacionados con la

fase objeto de estudio, ni de su analisis o control.

4. EIl resultado obtenido con la aplicacién de la lista chequeo para el producto
seleccionado, coincide con los elementos identificados en la fase previa al
diagnéstico, demostrando la necesidad de establecer el plan de mediadas

correspondiente para poder implementar dicha norma.
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CAPITULO 3. PLAN DE ACCION PARA EL CONTROL Y CUMPLIMIENTO DE LOS
REQUISITOS DE LA NC 143:07 EN EL PROCESO DE ELABORACION DE
ALIMENTOS EN LA COCINA CENTRAL DE VILLA LA GRANJITA.

3.1 Introduccion

Una vez finalizado el diagndstico, es preciso elaborar un plan de accién o programa de
trabajo para realizar las tareas encaminadas a erradicar las deficiencias identificadas o

no conformidades, y asi alcanzar los resultados deseados.

El plan de accion elaborado contempla las posibles soluciones, el responsable del

desarrollo de las mismas, y la fecha de cumplimento.
3.2 Propuesta de plan de medida para la cocina.

Con el resultado del diagnéstico realizado en el capitulo 2 se pasa a la confeccion del
plan de medidas, teniendo en consideracién en primer lugar los incumplimientos en el

area de cocina y luego en el proceso de elaboracion de alimentos como tal.

En la Tabla 3.1 se muestra el Plan de Medidas propuesto para del area de cocina para el

proceso de elaboracion de alimentos.

Tabla 3.1 Plan de Medidas del area de cocina en el proceso de elaboracion de

alimentos. Fuente: Elaboracién propia.

N° Registro Accion Responsable | Fecha de
Cumplimiento

7.2.2 | Estructura Reparacion capital de Emprestur

interna 'y la cocina, asi como la Septiembre

mobiliario culminacion de las 2009

taquillas.

7.4.1 | Abastecimiento | Garantizar con el Especialista semestral

de agua organismo pertinente de Calidad

cada 6 meses los
controles y el analisis
del agua de la red.

7.4.2 | Desagle y Puesta en marcha de
eliminacién de la planta de tratamiento | Inmobiliaria Diciembre
desechos de residuales 2009
7.4.3 | Limpieza Construir el area de Emprestur Septiembre
fregado para tanque de 2009

desperdicios en otra
para evitar el riesgo de
contaminacion a que
estan expuestos los
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productos que son
recepcionados por esa
misma area.
7.4.4 | Servicio de Instalar taquilleros para | Servicios Julio 2009
higiene personal | el aseo del personal técnicos vy
que labora en la demas areas
elaboracion de implicadas en
alimentos. su
terminacion
7.4.6 | Calidad del aire | Instalar en la cocina Emprestur Septiembre
y ventilacion campana de inyeccion 2009
7.4.8 | Almacenamiento | Reposicion del split Servicios Septiembre
ubicado en la Técnicos 2009
despensa de la cocina
9.4 Eficacia de la Establecer pruebas Septiembre
vigilancia microbioldgicas a los Especialista 2009
alimentos con el de Calidad
laboratorio de higiene
provincial cada 6
meses
121 Identificaciéon de | Identificar los Chef Inmediato
los lotes alimentos que
permanecen para el
préximo dia con la
fecha.

Al analizar el plan de medidas elaborado para el area de cocina y especificamente el
proceso de elaboracion de alimentos se pudo constatar que la mayoria de las medidas
contempladas son del orden inversionista a cargo de entidades a fines como Inmobiliaria
y EMPRESTUR siendo la ultima accién de responsabilidad directa del personal del area

de cocina.

Con relacion al aspecto 12.1 “ldentificacion de los lotes se proponen una serie de
acciones que complementan el plan de medidas, la cual parte de confeccionar una
tarjeta donde se relacione el nombre del producto, su fecha de vencimiento y el cédigo
del mismo, a través de una escala de colores logrando identificar las prioridades con
relacion a la caducidad del producto

En la Figura 3.1 se muestra la Tarjeta de identificacion propuesta para los productos en

el almaceén.
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- Vence dentro del mes
- Vence en dos meses

Producto
- Vence en tres meses

Fecha vencimiento

Cadigo

Figura 3.1 Tarjeta de identificacion. Fuente: Elaboracién propia.

Tomando como referencia esta alternativa del almacén se propone la generalizacion de
esta variante a los productos en el area de la cocina, tal como se muestra en la figura
3.2.

Producto

Fecha de
elaboracion

Figura. 3.2 Tarjeta de identificacion de productos en la cocina.
3.3 Propuesta de plan de medida para el producto filete de pescado.

Partiendo del diagndstico y del plan de medidas de los incumplimientos en el area de
cocina y del proceso de elaboracion de alimentos se procede a la elaboracién del plan de
medidas del proceso de recepcion del filete de pescado como producto seleccionado

para este estudio a partir del incumplimiento con los requisitos de la norma.

En la Tabla 3.2 se muestra el Plan de Medidas propuesto para el producto seleccionado

en el proceso de elaboracién de alimentos especificamente en su recepcion.
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Tabla 3.2 Plan de medidas para el producto filete de pescado

N° Registro Accién Responsable Fecha de
Cumplimiento
7.2.2 Estructura Reparacion Emprestur Septiembre
internay capital de la 2009
mobiliario cocina, asi
como la
culminacion de
las taquillas
12.1 Identificacion Identificar los | Chef Inmediato
de los lotes alimentos que
permanecen
para el proximo
dia con la
fecha.

En el anadlisis de las evidencias documentales se pudo comprobar que no se han
identificado los posibles peligros relacionados con la fase objeto de estudio (Recepcion),
ni se ha realizado los analisis correspondientes. En la Tabla 3.3 se identifican los
posibles peligros en la recepcion, teniendo en cuenta para su confeccion aspectos de
gran importancia como son, las condiciones e informacion relacionada con las materias
primas recepcionadas en la instalacion, asi como las posibilidades de contaminacién y
supervivencia o multiplicacion de microorganismos en cada una de las etapas del
proceso que puedan causar enfermedades por transmisién alimentaria (ETA) si no son

eliminados antes de ser consumidos por los clientes.

Atendiendo a cada uno de los peligros identificados, se determinan las medidas de
control a aplicar para cada uno de ellos, en algunos de los casos es 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.

Se continla con la fase de prevencion/correccion, la cual se basa en analizar y
determinar, desde una posicion preventiva y correctiva, una serie de acciones y con ellas

implementar en un futuro ante cada una de las fallas que pueden ocurrir.

Los procedimientos relativos a las desviaciones y a la eliminacion de los productos se
documentan en los registros del sistema y debe quedar muy claro quién debe ser el que
toma las medidas correctivas sin confundir las medidas correctoras, con las preventivas

o cautelares.
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Tabla 3.3 Identificacion de posibles peligros, analisis o control para la fase de recepcion. Fuente: Elaboracion propia.

FASE NIVEL OBJETIVO VIGILANCIA /
PELIGRO MEDIDAS PREVENTIVAS O TOLERANCIA FRECUENCIA MEDIDAS CORRECTIVAS REGISTRO
MICROBIOLOGICO Verificar que los  productos | Numero de registro . . . Cambiar de.proveedor ENCaso | ey 13 Ficha de
: . - : . . o Revision de la existencia | de que no disponga del numero ) .
Las materias primas recibidas no | alimenticios comprados disponen sanitario. ) h : b . proveedor figurara el
L L ; . del numero de registro | de registro sanitario, y retirar los | ~ . )
cumplen los requisitos legislativos | del correspondiente ndmero de Productos o ) . _ .. |ndmero de registro
; . - . sanitario de los | productos  sin  autorizacion L
en cuanto a concentraciones de | registro sanitario. congelados: . . sanitario.
. . . . o1 0 productos de almacén. sanitaria. - .
microorganismos o presentan | Ausencia de sintomas de -18°C+3°C L La incidencia con el
. . . » A Revision de la | Devolver los productos que no )
microorganismos peligrosos para | descongelacion, y/o pérdida de Productos proveedor en la Hoja de
. . temperatura de entrada | se encuentren dentro del L
la salud. temperatura de los productos | refrigerados: 5 . . Seguimiento de
. e o de los alimentos margen establecido de
Rotura de la cadena de frio. recibidos. C proveedores
temperaturas
FISICOS Retirada de la mercancia
Contaminacion por suciedad, Buenas condiciones de Ausencia de Control visual durante la afectada y comunicacion al Registro de incidencia

1. Recepcion de
materias primas

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

manipulacion.
Evitar el contacto directo con el
suelo.

particulas extrafias.

recepcion de la
mercancia

proveedor.

Incidir en las buenas practicas
de manipulacién y de
prevencion.

en Hoja de seguimiento
de proveedores

QUIMICOS
Contaminacion del producto por
sustancias contaminantes:

Buenas condiciones de

Ausencia de
manchas o indicios

Control visual durante la

Retirada de la mercancia
afectada y comunicacion al
proveedor.

Registro de incidencia

) . ) L de contaminacion recepcion de la P~ -~ en Hoja de seguimiento
toxinas, plaguicidas, restos de | manipulacion - . Incidir en las buenas practicas
. por sustancias mercancia . - de proveedores
medicamentos.... uimicas de manipulacion y de
q prevencion.
Registro en la hoja de
" Temperatura — averias.
MICRQBIOLOGIQO. - Refrigerados: Registro en la hoja de
Contaminacién y/o multiplicacion 1-4°C Controles de c icacion  d . | | d
microbiana por pérdida de g temperatura diarios omunicacion ~ de  averia a contro e
temperatura del producto vio Control de temperaturas en Temperatura Controles de ’ responsable de mantenimiento. | Temperaturas de
pere p y neveras. congelador: . Retirada de los productos | neveras y
mantenimiento prolongado (fecha A o caducidades f d lad
caducidad) -18°C =+ 3°C afectados. congeladores.
No sobrepasar la Registro controles de
fecha de caducidad. caducidades
FisICO-QUIMICO Ausencia de Realizacion de la
Contaminacion por suciedad, suciedad limpieza con la
polvo, restos de madera, por Planificacion de actividades de Ausencia de periodicidad establecida. Registro de limpiezas
rotura de envases y contacto con | limpieza ) " Realizacién de un ) realizadas.
el suelo Plan de desinfeccion sustancias fextranas control de plagas segun Retirar . los productos Albaranes del
: . i . L. P L. en almacén, y/o . contaminados
Contaminacion del producto por | desinsectacion, y desratizacion de contaminacién  por lo establecido por el proveedor de control de
systanuas c_ontammantes: las instalaciones. sustancias proveedo_r _auto_rlzado plagas.
toxinas, plaguicidas, restos de quimicas por el Ministerio de

medicamentos....

Salud Publica (MINSAP)
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3.4 Plan de mejora

Para articular la implementacion de la NC 143:07 con el Sistema de Gestion de la

Calidad se proponen como acciones de mejora:

» Extremar las medidas de control de acceso de personal a la cocina.

= Incremental el control y la exigencia porque los utensilios de limpieza
permanezcan alejados de las area de elaboracién y que el personal que manipula
no mantenga contacto con los instrumentos de limpieza.

» Incrementar la exigencia porque los pafios se mantengan inmersos en solucion
clorada.

» Detallar en cada plan de limpieza y desinfeccion los equipos e instalaciones a
limpiar en cada caso.

» Trasladar la actividad del control de plagas y sus registros al area de ama de
llaves.

* Incrementar por los Jefes de Partida la exigencia por la higiene personal de su
brigada y el cumplimiento de las medidas higiénicas.

» Incrementar la exigencia en cuanto al no uso de prendas por parte de los
manipuladores de alimentos.

» |ncrementar las acciones de capacitaciéon en temas de inocuidad de los alimentos
debido a la gran cantidad de estudiantes que realizan practicas en el hotel.

= Establecer una evaluacién anual de los conocimientos en materia de manipulacion

e higiene de los alimentos a través del método de encuestas que se propone.

Partiendo de las acciones de mejora se propone aplicar para la evaluacion anual de los
conocimientos en materia de inocuidad alimentaria las encuestas que aparecen en los
anexos 18,19 y 20 al personal de almacén, area de limpieza y desinfeccién y a los

manipuladores de alimentos.

La aplicacion de estas encuestas permite tener una valoracion acerca del conocimiento
del personal en temas de inocuidad de los alimentos lo cual es una de las actividades de

mayor interés para garantizar la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos.

Para comprobar que las encuestas aportan resultados se aplicaron al total de

trabajadores del area de cocina y almacén,
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En las Tabla 3.4, 3.5 y 3.6 se muestran los resultados de dicha aplicacion.

Tablas 3.4 Resultados de la encuesta aplicada a los almaceneros. Fuente:

Elaboracion propia.

Preguntas Respuestas % de respuestas Respuestas % de respuestas
Afirmativas afirmativas negativas negativas

1 1 50 % 1 50%

2 0 0 2 100%
Preguntas Respuestas % Respuestas Respuestas % Respuestas

correctas correctas incorrectas incorrectas

3 2 100% 0 0

4 2 100% 0 0

5 2 100% 0 0

6 2 100% 0 0

7 2 100% 0 0

8 2 100% 0 0

9 2 100% 0 0

10 2 100% 0 0

Tablas 3.5 Resultados de la encuesta realizada al equipo de limpieza y

desinfeccion. Fuente: Elaboracion propia.

Preguntas Respuestas % de respuestas Respuestas % de respuestas
Afirmativas afirmativas negativas negativas
1 1 50% 1 50%

2 0 0 2 100%

Preguntas Respuestas % Respuestas Respuestas % Respuestas
correctas correctas incorrectas incorrectas

3 2 100% 0 0

4 2 100% 0 0

0 2 100% 0 0

6 2 100% 0 0

7 1 50% 1 50%

8 1 50% 1 50%

9 2 100% 0 0

10 1 50% 1 50%

Total
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Tablas 3.6 Resultados de la encuesta realizada a los manipuladores de alimentos.

Fuente: Elaboraciéon propia.

Preguntas Respuestas % de respuestas Respuestas % de respuestas
Afirmativas afirmativas negativas negativas

1 12 100% 0 0

2 0 0 12 100%
Preguntas Respuestas % Respuestas Respuestas % Respuestas

correctas a8 correctas __incorrectas incorrectas

3 12 100% 0 0

4 12 100% 0 0

5 12 100% 0 0

6 12 100% 0 0

7 12 100% 0 0

8 12 100% 0 0

9 12 100% 0 0

10 12 100% 0 0

Otra de las medidas propuestas es incrementar los cursos de capacitacion, pero, los
realizados en el hotel con el fin de garantizar la participacién la mayor cantidad de
trabajadores de las areas de cocina y almacén. Estas deben desarrollarse en dos
etapas, la primera compuesta por cinco clases tedricas con una duracién 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 estaria 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.
3.5 Conclusiones del capitulo 3:

1. Una vez finalizado el diagndstico se elabora el plan de accion o programa de
trabajo que posibilita la realizacion de tareas encaminadas a erradicar las
deficiencias identificadas o no conformidades, y asi dar cumplimiento de los

requisitos de la NC 143: 07 en el proceso de elaboracion de alimentos.

2. Es posible articular la implementacion de la NC 143:07 con el Sistema de Gestion

de la Calidad a través de las acciones de mejora propuestas.
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CONCLUSIONES.

1.

Para trabajar con inocuidad e higiene de los alimentos no solo es necesario cumplir
con las orientaciones dadas por los ministerios de Salud y Turismo, sino que si la
entidad no cumple con todos los requisitos establecidos, no puede lograr dicha meta

ni mantener los niveles de competencia esperados.

La NC 143: 07 se complementa con otras normativas y sirve de preambulo para la
implementacion y desarrollo de Sistemas como el Sistema HACCP, las Normas NC:
ISO 9000 y las NC: ISO 22000:2005 y su aplicacion mantiene bajo control las

condiciones favorables para la produccion de alimentos inocuos.

La investigacion reviste gran importancia y se encuentra en las prioridades del
MINTUR en el territorio, la implementacion de la NC 143:07 es de caracter obligatorio
segun dicta en resolucion la Oficina Nacional de Normalizacion (ONN) vy sirve cdmo
base para el disefio de sistemas HACCP por lo que la fase de diagndstico es

fundamental para llevar a efecto su cumplimiento.

El procedimiento de diagndstico para la implementacion de la NC 143:02 en el Hotel
Sol Cayo Santa Maria es considerado valido para su aplicacion, pero no incluye la
creacion del grupo de diagnostico (trabajo con expertos), el cronograma para la
realizacion del mismo ni la verificacion del cumplimiento de la normativa NC143: 07
en el area de trabajo, elementos estos propuestos por el autor como fase previa a la

realizacion del diagnaostico.

Los resultado obtenidos con la aplicacion de la lista chequeo para el producto
seleccionado, coincide con los elementos identificados en la fase previa al
diagnéstico, demostrando la necesidad de establecer el plan de mediadas

correspondiente para poder implementar dicha norma.

El plan de accion o programa de trabajo posibilita la realizacion de tareas
encaminadas a erradicar las deficiencias identificadas o no conformidades, y asi dar
cumplimiento a los requisitos de la NC 143: 07 en el proceso de elaboraciéon de
alimentos los cuales se articulan con el Sistema de Gestion de la Calidad a través de

las acciones de mejora propuestas.
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RECOMENDACIONES

e Extender el diagndstico al resto de las areas y tipos de alimentos, asi como poner en
practica las medidas y soluciones propuestas para dar cumplimiento a las

deficiencias detectadas.

e Presentar la investigacion en eventos cientificos.
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ANEXOS
Anexo 1

Principios para evitar la contaminacion de los alimentos y posibles enfermedades

en los clientes. Fuente: FTO.

e La instalaciéon estara alejada de fuentes de contaminacién (500 m como minimo) y de

olores desagradables. No puede estar en lugares de posibles inundaciones.

e No debera existir evidencia de filtraciones o goteo de las tuberias de agua o de residuales

en ningun lugar del establecimiento.

e El sistema de disposicién de residuales liquidos estara aprobado sanitariamente y su

funcionamiento sera el adecuado, no ofreciendo riesgos al medio ambiente.

e Los residuos organicos se mantendran en depositos limpios en refrigeracion y los
inorganicos, segun su tipo, bien almacenados. Las areas estaran limpias y se

desinfectaran diariamente. Ademas, estaran libres de vectores.

e La recogida de los desechos organicos se realizara una vez al dia. Los inorganicos y

materiales de reciclaje con la periodicidad que sea necesaria.

e En las areas de fregado y de elaboracién se dispondra de agua fria y caliente (50°C) para
garantizar la calidad del fregado.

e Los pisos, paredes y techos seran de material sdlido, lisos, que faciliten una adecuada

limpieza y no permitan la acumulacion de sustancias organicas, humedad y contaminacion.

e Las areas de recepcion, almacenaje, preelaboracién, elaboracion y cocina deberan tener

capacidad de desagiie que permita la rapida y adecuada eliminacién del agua de limpieza.

e Los tragantes en cualquier lugar estaran protegidos con rejillas que impidan la entrada de

vectores y se mantendran en perfecto estado de limpieza.

e En las areas de alimentos, las paredes seran lisas, libre de oquedades, de color claro y
lavables. La unién con el piso permitira su facil limpieza. Los pisos deberan ser lisos, estar
en buen estado, con ligero declive hacia los tragantes. Los techos deberan tener un puntal
adecuado (mas de 3 metros) que impida la condensacion, seran lisos y lavables, las
tuberias y otras instalaciones se mantendran limpias. Se prestara especial atencién a la

higiene de las puertas y los picaportes.

e Las areas de preparacion de productos crudos y elaborados seran completamente
independientes y estaran climatizadas (lunch, carniceria y dulceria). Los utensilios,
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depdsitos y el personal, no podran intercambiarse. Se evitara cualquier manifestacion de

entrecruzamientos de los procesos.

Solo se permite la presencia de utiles de madera cuando se demuestre que tiene su calidad
certificada, para evitar el riesgo de contaminacion biolégica o fisica por estar en contacto

con los alimentos.

Todas las frutas y vegetales se recibiran en envases y transportes adecuados. El
establecimiento debera desinfectar todas las frutas y vegetales que no reciban tratamiento
térmico durante 1 a 3 minutos a una concentracién de 25 mg/l de solucion desinfectante de
cloro. De utilizar otro tipo de solucién (siempre que esté registrada para este uso) debera
cumplirse con las especificaciones del fabricante.

Los huevos seran lavados y desinfectados antes de su utilizacion de 10 a15 minutos a una
concentracion de 25 mg/l de solucién desinfectante de cloro. No se cascaran hasta que
estén secos y no se autorizara la produccion de mayonesa con huevos frescos, por el

riesgo de contaminacion por salmonella. Los merengues se acidificaran.

Las mangas utilizadas en la dulceria deberan ser desechables. En su defecto, se exigira el
lavado escrupuloso y colocacion en solucion de cloro a 50 mg/l durante 15 minutos antes

de su uso.

En el area de lunch deberan extremarse las medidas de higiene y se dispondra de guantes
desechables para los alimentos de alto riesgo y se exigira de todas formas el lavado
frecuente de las manos. El manipulador no debera tomar con los guantes objetos sucios,

como depdsitos de desperdicios u otros.

Todas las areas de preparacion, incluyendo la cocina, deberan tener un adecuado acceso a
los lavamanos de pedal, dotados de sustancias detersivas en forma liquida y medios de
secado (toallas de papel desechables). La ubicacion de los lavamanos no afectara la libre
circulacion del personal ni la higiene en la preparacion de los alimentos y se mantendra en

perfecto estado de limpieza.

La disposicion de residuales sélidos se realizara en depdsitos accionados con pedal y
dispondra de bolsa plastica en su interior. Los recipientes deberan ser lavados y

desinfectados diariamente en un area de fregado fuera de la cocina.

Todas las areas de preparacion deben tener una buena iluminacion natural y/o artificial

segun las normas sanitarias. Las luminarias deberan estar protegidas.
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La cocina debera tener una buena ventilacion con inyeccién y extraccion de aire. La

temperatura no excedera de los 30 °C fuera de la cortina de inyeccion.

La campana de extraccion debera funcionar adecuadamente. La campana y todo el
sistema de extraccion deberan estar libres de suciedad, polvo, grasa, etc. Los filtros

deberan estar completamente limpios.

Las superficies de trabajo deberan ser de material liso, lavables, resistentes, que no cedan
ningun elemento contaminante. Estaran libres de grietas o hendiduras que puedan

acumular suciedad y se mantendran limpias.

El principio de marcha “hacia adelante” no significa divisiones fisicas necesariamente sino
un flujo adecuado desde las areas sucias (vegetales, carnes, vajillas sucias, etc.) hacia
areas limpias (productos terminados), evitando la contaminacion cruzada entre utensilios,
depositos y el hombre. No utilizar utiles de limpieza indistintamente en ambas areas y los

mismos deberan estar limpios.

En la cocina deben existir termémetros para el control de la temperatura de los alimentos

elaborados (coccion de asados y grillados). Se debera llevar registro.

Solo se permitira la descongelaciéon rapida de carnes, pescados y mariscos en hornos de
microondas o equipos especificos para estos fines. Nunca se efectuara a temperatura
ambiente, ni en agua. La misma se realizara en la zona de seguridad (por debajo de 5 °C)

en camara de mantenimiento.

Los productos, especialmente los carnicos, se cocinaran a temperatura superior a 75 °C
medido en su centro térmico. Se evitaran porciones grandes de carne y se garantizara una
descongelacion como se sefiala en el inciso anterior y los productos semicrudos o “rare”

so6lo se podran elaborar a partir de carnes certificadas como libres de patdgenos.

El area de recepcidén de la vajilla deberd mantenerse limpia y organizada. No podra
mezclarse la vajilla lavada con la sucia. Cuando termine el servicio debera limpiarse y
organizarse todo adecuadamente antes de iniciar nuevas preparaciones. Los depésitos de
desperdicios seran lavables y su contenido se eliminara rapidamente al terminar cada
servicio. Los depdsitos se mantendran limpios y desinfectados. La maquina fregadora

debera estar en buenas condiciones de funcionamiento.

Los equipos y utensilios de cocina deberan estar en buen estado de conservacion, libres de
suciedades, para lo que deberan existir las condiciones adecuadas para su fregado y
desinfeccion. Deben existir fregaderos de tres depositos, con el tercero dedicado a la

desinfeccion.
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Los pafos de cocina seran desechables. Si se usan de tejido deberan estar en perfecto
estado, limpios y (cuando no estén usandose), se mantendran sumergidos en una solucion

desinfectante de cloro de 50 mg/I.

Tanto en la cocina como en las mesas buffet, los alimentos listos para el consumo, se
encuentran expuestos a la contaminacion de los manipuladores o el publico por lo que
deberan estar protegidos mecanicamente con cristal en los muebles convencionales (en
los cuales la altura entre el alimento y el cristal no sera mayor de 30 cm y todos los

alimentos quedaran protegidos) o en envases segun sea el caso.

Deberan existir mesas de exposicion a 5 °C (mesa fria) y por encima de 65 °C (mesa
caliente. No se permitira la exposicién de alimentos de riesgo a temperatura ambiente. Las
mesas frias y calientes deberan poseer termémetros que registren la temperatura, que sera

chequeada cada vez que se ofrezca el servicio. Debera llevarse registro.

La comida se ira sirviendo en las mesas buffet en pequefas porciones para evitar el exceso

de manipulacion y exposicion. No se debe servir todo de una vez.

Los alimentos elaborados que queden de la mesa buffet, no podran ser utilizados para

posteriores comidas.(FTO).
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Anexo 2 Principios del Sistema HACCP
El sistema HACCP se basa en los siete principios siguientes:

Principio 1 Realizar un analisis de peligros. Preparar una lista de pasos en el proceso donde
ocurren peligros significativos y describir las medidas preventivas. Los peligros son agrupados

en tres areas generales: biolégicas, quimicas y fisicas.

Principio 2 Determinar los Puntos criticos de Control (PCC) en el proceso. Un PCC es definido
como un punto, paso o procedimiento en el que el control puede ser aplicado y una seguridad en

que el el peligro del alimento puede prevenirse, eliminarse o ser reducido a niveles aceptables.

Principio 3 Establecer limites criticos para medidas preventivas asociadas con cada PCC
identificado. Los limites criticos son herramientas importantes que ayudan a que el plan HACCP

funcione adecuadamente. Los limites criticos sirven como frontera para cada PCC.

Una vez cumplidos estos pre-requisitos y obtenido el aval de cumplimiento de la segunda etapa,
se aplicaran los principios para la tercera etapa dentro de los 12 meses siguientes .La tercera

etapa comprendera los ultimos cuatros principios de sistema HACCP.

Principio 4 Establece un sistema de vigilancia y de control de los PCC Establecer el monitoreo
del reconocimientos de cada PCC... Establecer procedimientos de uso de resultados del
monitoreo para ajustar el proceso y mantener el control. EI monitoreo del PCC es la planeacion
de una serie de observaciones y mediciones que aseguren el PCC esta bajo control y produce un

récord preciso para su uso futuro y verificacion.

Principio 5 Establecer las medidas correctivas que han adoptarse cuando la vigilancia indica
que un determinado PCC no esta controlado. Establecer acciones coreptivas para llevar a cabo
cuando el monitoreo indique que hay una desviaciéon en el limite critico establecido. Debe

asumirse, que tales desviaciones pueden ocurrir aun los mejores planes de HACCP.

Principio 6 establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el sistema de
HACCP funciona eficazmente. Establecer registros efectivos manteniendo procedimientos que
documenten al sistema HACCP. El plan HACCP aprobado y los registros relacionados deben

estar en un expediente en el establecimiento.

Principio 7 Establecer un sistema de documentos sobre todos los procedimientos y requisitos
apropiados para estos principios y su aplicacién. Establecer procedimientos para la verificacion
del correcto funcionamiento del sistema HACCP. La verificacion es un proceso para evaluar si el

plan HACCP esta siendo conducido y sus tendencias e implicaciones a largo plazo.

56



Anexo 3

Estructura organizativa de Villa La Granjita. Fuente: Documentos de Recursos

Humanos. Villa La Granjita, 2009.

DIRECCION
GENERAL

Direccion de Gestion

Direccién Contable Financiera de Capital Humano

Grupo de Area de Area Area de Area de
atencion al cliente Recepcion Regiduria de Servicios Cocina
Hotelera (o] (o] Gastronémicos
y recreacion
Area de Area de
Abastecimiento Servicios
Técnicos
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Anexo 4
Proceso de elaboraciéon de alimentos en la cocina central del Hotel villa la Granijita.

PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS - COCINA CENTRAL

&)

Preparacion del servicio de elaboracion de alimentos
para el restaurante y el comedor de empleados

h

Supervision de limpieza y funcionamiento
de cocina, equipos y maguinas.

A J
Reunion apertura

.

Inventario = -
INSumos y equl_en INSumos y
alimentos allmentos

A J
Chequeo del personal

h

Chequeo documentacion de
elaboraciones

Maodificaciones

carta menu FT

elaboraciones

v
Distribucion del
. trabajo
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Anexo 4 (Cont.)

PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS - COCINA CENTRAL -

COMEDOR DE EMPLEADOS

|

Ciclo menu

Preparacion del servicio de elaboracion de
alimentos para el comedor de empleados

—()

Liquidacion de

h

Preparacion de
platos

h 4

Preparacion del
salon

h J

h

Prestacion del
Servicio

¥

Cierre contable y

cajero

deposito

h

Registro

Cierre del turno :
L

Limpieza general y
desinfeccion
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Anexo 4 (Cont.)

FROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS - COCINA CENTRAL -

~ RESTAURANTE
™,

T,
Preparacion del servicio de elaboracion de [ 4 )
alimentos para el restaurants —’
|
L)
i Ala sI Freparacion de la
carta 7 — ¥ mise en place
NO
! :
Compesicion Preparacion del Preparacion de | Copia
del mena buffet platos comandas
L4 l
Montaje del buffet Salida de
: 1T—— Pase del
preparaciones
plato
¥ l -________H_--
. P ; N
Registro Atencion al buffet .| Cierre delturno | f e
temperatura " e
Almacenamiento productos | Medidas
no utilizados | de Q’HT‘_ i
Registro Desmonte, limpieza, engrase
J— y proteccion de maquinas y
I utensilios
¥
Registro Limpieza general y Y
. - ) g 'I
o desinfeccion )
¥
Py Inventario general de
1 iNSUMOos y mercancias
Cierre de agua, gas y luz

I
h

()
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Anexo 4 (Cont.)

PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS — PARRILLADA PISCINA

=,
|’/1 )

I

N
N

Freparacion del servicio de elaboracion de
alimentos de la parrillada de la piscina

'

Supervision de limpieza y
funcionamiento de cocina, equipos y
maguinas.

!

!

Chegueo insumos y alimentos

!

Chequeo documentos elaboraciones

¥

Recepcidon de mercancias e insumos

Vale
almacen

¥

Preparacion de la mise en place

¥

Preparacion de platos

FT
elaboraciones

Copia
comandas (-

'

o

Salida de preparaciones

¥

Pase del
nlatn -

P

|/5 \"—"' Cierre del turno
Ny i
Almacenamiento productos no
utilizados
Registro Desmonte, limpieza, engrase y

proteccion de maquinas y utensilios

!

Medidas
de SHS

Limpieza general v desinfeccian

'

Inventario general de insumaos y

Registro

mercancias

v

Cierre de agua, gas vy luz
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Anexo 5

Procedimiento de diagnéstico para la implementacion de la NC 143:2007 en el
proceso de elaboracion de alimentos. Fuente: Crespo Vazquez. O y Rivero Aragén
Marife. 2007
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Anexo 5. (Cont.)

8 Seleccionar una fase para analizar.

v

9 Seleccion del o los requusitos de la NC
143:07 que le apliquen a la fase.

A J

10 Comprar cada requisito aplicable con la
fase seleccionada.

Lh_ NO

i —
e

— iSe cumple el —

—___ Trequisito —
_""\—\__\__\_\_\_\- I
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l
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Anexo 5. (Cont.)
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Anexo 6

Encuesta. Coeficiente de competencia de expertos. Fuente: Camacho Rodriguez A;
2009

Estimado colega:

Usted ha sido seleccionado como posible experto para ser consultado en relacion a
temas asociados con las Buenas Practicas de Manipulacion de los Alimentos en el sector
hotelero cubano. Antes de realizarle la consulta correspondiente, como parte del método
empirico de investigacion “Consulta a Expertos”, es necesario determinar su Coeficiente
de Competencia en estos temas, a los efectos de reforzar la validez del resultado de la
consulta que se realizara. La presente encuesta constituye un método de autoevaluacién
a través del cual, usted debe expresar el grado de conocimiento que tiene sobre los
temas y las fuentes de dicho conocimiento.

Por tal razén le agradecemos que responda las siguientes preguntas de la forma mas
objetiva posible.

Nombre:

Anos de experiencia:

Cargo: Grado cientifico:

1. Marque con una cruz (X), en la tabla siguiente el valor que corresponde con el grado
de conocimiento e informacion que usted posee sobre los temas objeto de
investigacion. Considere que la escala que se le presenta es ascendente, donde el 10
expresa el maximo grado de conocimiento sobre el tema.

Grado de conocimiento que posee acerca

) 112)131415]|]6]17]18]9] 10
de:

Inocuidad Alimentaria.

Requisitos de la Norma Cubana 143:07 en el sector
hotelero.

2. Segun la tabla que a continuacion se ofrece de las fuentes de argumentacion sobre
los temas que se investiga, realice una autoevaluacion y marque con una cruz (X) en
el nivel que considere que se encuentra.

Fuentes de argumentacion o fundamentacion Alto | Medio | Bajo

Analisis tedricos realizados por usted.

Su experiencia obtenida.

Trabajos de autores nacionales.

Trabajos de autores extranjeros.

Su conocimiento del estado del problema en el extranjero.

Su intuicion.
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Anexo 7

Lista chequeo NC 143:07. Fuente: elaboracién propia.

No.

Requisitos

Cumple

No
cumple

Ob

Si

No

6.3

Manipulacién, almacenamiento y transporte

* Los métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccién
u obtencion de alimentos, seran higiénicos y no les produciran
dafios mecanicos o traumatismos capaces de provocar.

« facilitar su contaminacion o deterioro.

* Los productos alimenticios se obtendran o recolectaran con un
grado de desarrollo adecuado para su procesamiento 0 consumo.

* Los productos alimenticios que durante el proceso de obtencion o
recoleccion presenten caracteristicas evidentes de alteracion,
seran separados y dispuestos convenientemente con el fin de
separar todo material que manifiestamente no sea apto para el
consumo humano y eliminar de manera higiénica toda materia
rechazada.

* Los medios y procedimientos de manipulacién cumpliran los
requisitos de higiene, evitandose la posible contaminacion, dafio o
deterioro de los productos. Se reduciran al minimo los procesos de
manipulacion, de acuerdo con las caracteristicas de los productos.

* Los equipos, utensilios y envases que se utilicen para la
recoleccion u obtencion de alimentos, estaran construidos de
materiales que no ofrezcan riesgos para la salud a través del
consumo de los mismos., se mantendran en buen estado higiénico
y seran faciles de limpiar y no podran estar en contacto con
sustancias toéxicas u otras que puedan contaminar el alimento.

* Los productos alimenticios se almacenaran de forma tal que les
confieran proteccion contra la contaminacion y se reduzca al
minimo los dafios y deterioro, aplicando medidas como el control
de la temperatura y la humedad y/u otros controles.

+ Se protegeran los alimentos y los ingredientes para alimentos de
la contaminacion de plagas, de contaminantes quimicos, fisicos o
microbiolégicos, asi como de otras sustancias objetables durante la
manipulacion, el almacenamiento y el transporte.

* Se tendra cuidado en impedir, en la medida en que sea
razonablemente posible, el deterioro y la descomposicion,
aplicando medidas como el control de la temperatura y la humedad
y/u otros controles.

* El tiempo de almacenamiento en las zonas de obtencion y
recoleccion sera el minimo requerido, de acuerdo a las
caracteristicas de cada producto y a los documentos técnico
normalizativos relacionados con los mismos.

* La transportacién se realizara en horarios tales que se reduzcan
los dafios o deterioro de

los productos, de acuerdo a las caracteristicas de ésta, asi como
de los documentos técnico normalizativos.

* Las condiciones y el tiempo de transportacion seran las
requeridas de acuerdo a las caracteristicas de los productos y a los
documentos técnico normalizativos relacionados con los mismos.

* Los medios de transportacion que se utilicen desde la zona de
obtencion, recoleccion o almacenamiento, deberan adecuarse a
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este fin, empleando materiales y disefios de construccion que
permitan su facil higienizacion. Se mantendran limpios y en los
casos necesarios se desinsectaran o desinfectaran.

* Los medios de transporte que se utilicen tendran condiciones
tales que protejan los productos contra la contaminacion y eviten
que se produzcan dafios y/o deterioro.

* No se transportaran conjuntamente con alimentos, sustancias
téxicas u otras que puedan

contaminarlos.

6.4

Limpieza, mantenimiento e higiene del personal en Ila
produccién primaria

Se dispondra de instalaciones y procedimientos apropiados que
aseguren:

* Que toda operacion necesaria de limpieza y mantenimiento se
lleve a cabo de manera eficaz;

Y que se mantenga un grado apropiado de higiene personal.

7.1

Emplazamiento

711

Establecimientos

La zona de ubicacion de un establecimiento de alimentos sera
aprobada oficialmente por la autoridad sanitaria correspondiente.
Es necesario tener presentes las posibles fuentes de
contaminacién, asi como la eficacia de cualesquiera medidas
razonables que hayan de adoptarse para proteger los alimentos.
Los establecimientos no se ubicaran en un lugar donde, tras
considerar tales medidas protectoras, sea evidente que seguira
existiendo una amenaza para la inocuidad o aptitud de los
alimentos. En particular los establecimientos se ubicaran alejados
de:

» zonas cuyo medio ambiente esté contaminado y actividades
industriales que constituyan una amenaza grave de contaminacion
de los alimentos;

* zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén protegidas
de manera suficiente;

* zonas expuestas a infestaciones de plagas; y

» zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz los
desechos, tanto sélidos como liquidos.

7.3

Equipos

Equipos

Consideraciones generales

El equipo y los recipientes (excepto los recipientes y el material de
envasado de un solo uso) que vayan a estar en contacto con los
alimentos, se proyectara y fabricara de manera que se asegure
que, en caso necesario, puedan limpiarse, desinfectarse y
mantenerse de manera adecuada para evitar la contaminacién de
los alimentos. El equipo y los recipientes se fabricaran, con
materiales que no tengan efectos toxicos para el uso al que se
destinan. En caso necesario, el equipo sera duradero y movil o
desmontable, para permitir el mantenimiento, la limpieza, la
desinfeccion y la vigilancia y para facilitar, por ejemplo, la
inspeccion en relacién con la posible presencia de plagas.

7.3.2

Equipo de control y vigilancia de los alimentos

Ademas de los requisitos generales indicados en el parrafo
anterior, los equipos utilizados para cocinar, aplicar tratamientos
térmicos, enfriar, almacenar o congelar alimentos estaran
proyectados de modo que se alcance las temperaturas que se
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requieren en los alimentos con la rapidez necesaria para proteger
la inocuidad y la aptitud de los mismos y se mantengan también las
temperaturas con eficacia. Este equipo tendra también un disefio
que permita vigilar y controlar las temperaturas. Cuando sea
necesario, el equipo dispondra de un sistema eficaz de control y
vigilancia de la humedad, la corriente de aire y cualquier otro factor
que pueda tener un efecto perjudicial sobre la inocuidad o la
aptitud de los alimentos. Estos requisitos tienen por objeto
asegurar que:

* Se eliminen o reduzcan niveles inocuos los microorganismos
perjudiciales o indeseables o sus toxinas, o bien se puedan
controlar eficazmente su supervivencia y proliferacion.

*+ Cuando proceda, se puedan vigilar los limites criticos
establecidos en planes basados en el Sistema de HACCP.

» Se puedan alcanzar rapidamente y mantener la temperatura y
otras condiciones micro ambientales necesarias para la inocuidad y
aptitud de los alimentos.

7.3.3

Recipientes para los desechos y las sustancias no
comestibles

Los recipientes para los desechos, los subproductos y las
sustancias no comestibles o peligrosas seran identificables de
manera especifica, estaran adecuadamente fabricados y cuando
proceda, hechos de material impermeable. Los recipientes
utilizados para contener sustancias peligrosas se identificaran y
mantendran bajo llave, a fin de impedir la contaminacion
malintencionada o accidental de los alimentos.

7.4

Servicios

7.41

Abastecimiento de agua

Se dispondra de un abastecimiento suficiente de agua potable, con
instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucién y
control de la temperatura, a fin de asegurar, en caso necesario, la
inocuidad y la aptitud de los alimentos. El agua potable se ajustara
a lo especificado en la ultima edicion de la Directrices para la
Calidad del Agua Potable, de la OMS, o bien ser de calidad
superior. El sistema de abastecimiento de agua no potable (por
ejemplo, para el sistema contra incendios, la produccién de vapor,
la refrigeracion y otras aplicaciones analogas en las que no
contaminen los alimentos) sera independiente. Los sistemas de
agua no potable estaran identificados y no estaran conectados con
los sistemas de agua potable ni ofreceran peligro de reflujo hacia
ellos.

7.4.2

Desagiie y eliminacion de desechos

Debera haber sistemas e instalaciones adecuados de desagle y
eliminacién de desechos. Estaran proyectados y construidos de
manera que se evite el riesgo de contaminacién de los alimentos o
del abastecimiento de agua potable. Los sistemas de disposicion
de residuales dispondran de dispositivos para la inspeccion,
limpieza o retencion de sélidos y éstos seran disefiados y ubicados
adecuadamente.

743

Limpieza

Debera haber instalaciones adecuadas, debidamente proyectadas
para la limpieza de los alimentos, utensilios y equipos. Tales
instalaciones deberan disponer, cuando proceda, de un
abastecimiento suficiente de agua potable caliente y fria y estaran
construidas de materiales resistentes a la corrosion y de limpieza
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Servicios de higiene y aseo del personal

Existiran servicios de higiene adecuados para el personal, a fin de
asegurar el mantenimiento de un grado apropiado de higiene
personal y evitar el riesgo de contaminacién de los alimentos.
Cuando proceda, las instalaciones deberan disponer de:

* Medios adecuados para lavarse y secarse las manos
higiénicamente, con lavabos y abastecimiento de agua caliente y
fria (o con la temperatura debidamente controlada);

» Servicios sanitarios de disefio higiénico apropiado; y

* Vestuarios adecuados para el personal.

Dichas instalaciones estardn debidamente situadas y sefialadas. El
numero de inodoros, lavamanos, urinarios, duchas y taquillas se
ajustara a las regulaciones establecidas por el Ministerio de Salud
Publica. Las areas de elaboracion que, por la naturaleza de las
operaciones que en ellas se realicen asi lo requieran, se proveeran
con instalaciones para el lavado, desinfeccion y secado de las
manos.

7.4.5

Control de la temperatura

En funcidon de la naturaleza de las operaciones que hayan de
llevarse a cabo con los alimentos existiran instalaciones adecuadas
para su calentamiento, enfriamiento, coccién, refrigeracion y
congelacion, para el almacenamiento de alimentos refrigerados o
congelados, la vigilancia de las temperaturas de los alimentos y, en
caso necesario, para el control de la temperatura ambiente con
objeto de asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

7.4.6

Calidad del aire y ventilacién

Se dispondra de medios adecuados de ventilacién natural o
mecanica, en particular para:

* reducir al minimo la contaminacién de los alimentos trasmitida por
el aire, por ejemplo, por los aerosoles o las goticas de
condensacion;

« controlar la temperatura ambiente;

» controlar los olores que puedan afectar a la aptitud de los
alimentos;

» controlar la humedad, cuando sea necesario, para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos.

Los sistemas de ventilacion se proyectaran y construiran de
manera que el aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas
limpias, y de forma que, en caso necesario, se puedan mantener y
limpiar adecuadamente. Las edificaciones o instalaciones
poseeran sistemas de ventilacién apropiadas para las operaciones
y actividades que se realicen y cumpliran lo establecido en la NC
19-01.03.

7.4.7

lluminacién

Se dispondra de iluminacién natural o artificial adecuada para
permitir la realizacion de las operaciones de manera higiénica. En
caso necesario, la iluminacion no dara lugar a colores falseados.
La intensidad sera suficiente para el tipo de operaciones que se
lleve a cabo. Las lamparas estaran protegidas, cuando proceda, a
fin de asegurar que los alimentos no se contaminen en caso de
rotura. Las edificaciones o instalaciones poseeran sistemas de
iluminacién apropiadas para las operaciones y actividades que se
realicen y cumpliran lo establecido en la NC19-01-11.

7.4.38

Almacenamiento

69




En caso necesario, debera disponerse de instalaciones adecuadas
para el almacenamiento de los alimentos, sus ingredientes y los
productos quimicos no alimentarios, como productos de limpieza.
Cuando proceda, las instalaciones de almacenamiento de
alimentos estaran proyectadas y

Construidas de manera que:

» permitan un mantenimiento y una limpieza adecuados;

* eviten el acceso y el anidamiento de plagas;

» permitan proteger con eficacia los alimentos de la contaminacion
durante el

almacenamiento; y

* en caso necesario, proporcionen unas condiciones que reduzcan
al minimo el deterioro de los alimentos (por ejemplo, mediante el
control de la temperatura y la humedad).

El tipo de instalaciones de almacenamiento necesarias dependera
de la clase de producto

alimenticio. En caso necesario, debera disponerse de instalaciones
de almacenamiento separadas y seguras para los productos de
limpieza y las sustancias peligrosas.

7.4.9

Almacenamiento de desechos sdélidos

Se dispondra de instalaciones para el almacenamiento de los
desechos solidos, con dispositivos para su limpieza y con
condiciones tales que impidan el acceso de vectores, la
contaminacion de los alimentos, del agua potable o del ambiente.
Donde asi proceda, estas instalaciones seran refrigeradas. Los
depodsitos para los desechos organicos tendran una capacidad
adecuada y seran de materiales resistentes, de limpieza facil y de
cierre hermético. Estos depdsitos estaran debidamente marcados o
diferenciados, de manera que no ofrezcan confusion.

Control de las operaciones

Control de los riesgos alimentarios

OBJETIVO:

Producir alimentos inocuos y aptos para el consumo humano
mediante:

* la formulacién de requisitos relativos a las materias primas, la
composicion, la elaboracion, la distribucion y la utilizacion por parte
de los consumidores, que se cumplan en la fabricacion y
manipulacion de los productos alimenticios especificos; y

* la formulacién, aplicacion, seguimiento y examen de sistemas de
control eficaces

JUSTIFICACION:

Reducir el riesgo de que los alimentos no sean inocuos adoptando
medidas preventivas, para asegurar la inocuidad y la aptitud de los
alimentos en una etapa apropiada de las operaciones, mediante el
control de los riesgos

Las empresas alimentarias controlaran los peligros alimentarios
mediante el uso de sistemas como el HACCP. Por tanto:

+ identificaran todas las fases de sus operaciones que sean
fundamentales para la inocuidad de

los alimentos;

« aplicaran procedimientos eficaces de control en esas fases;

» vigilaran los procedimientos de control para asegurar su eficacia
constante;

* examinaran los procedimientos de control periédicamente vy
siempre que cambien las operaciones.
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Dichos sistemas deberan aplicarse a lo largo de toda la cadena
alimentaria, con el fin de controlar la higiene de los alimentos
durante toda su duracion en almacén mediante la formulaciéon de
productos y procesos apropiados.

Los procedimientos de control seran sencillos, por ejemplo, la
comprobacién de la rotacién de existencias, la calibracién del
equipo, o la carga correcta de las vitrinas refrigeradas. En algunos
casos puede ser conveniente un sistema basado en el
asesoramiento de un experto y el uso de documentacion. La NC
136 representa un modelo de dicho sistema para la inocuidad de
los alimentos.

8.2

Aspectos fundamentales de los sistemas de control de la
higiene

8.21

Control del tiempo y de la temperatura

El control inadecuado de la temperatura de los alimentos es una de
las causas mas frecuentes de enfermedades transmitidas por los
productos alimenticios o del deterioro de estos. Estos controles
comprenderan la duracion y la temperatura de coccion,
enfriamiento, elaboracion y almacenamiento. Existiran sistemas
que aseguren un control eficaz de la temperatura cuando esta sea
fundamental para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

En los sistemas de control de la temperatura deberan tenerse en
cuenta:

= la naturaleza del alimento, por ejemplo su actividad acuosa, su
pH y el probable nivel inicial y tipos de microorganismos;

= la duracién prevista del producto en el almacén;

= los métodos de envasado y elaboracién;

= la modalidad de uso del producto, por ejemplo con una coccién /
elaboracion ulterior o bien listo para el consumo. En tales sistemas
se especificara también los limites tolerables de las variaciones de
tiempo y temperatura.

Los dispositivos de registro de la temperatura se inspeccionaran a
intervalos regulares y se comprobara su exactitud.

8.2.2

Fases de procesos especificos

Entre las fases de los otros procesos que contribuyen a la higiene
de los alimentos se incluiran:

* El enfriamiento

* El ahumado

* El tratamiento térmico

* Lairradiacién

* La desecacioén

« La liofilizacion

* La preservacion por medios quimicos

* El envasado en vacio o en atmdsfera modificada

8.2.3

Subproductos originados en el proceso de produccion

Los subproductos y recortes que se originan durante el proceso de
produccién, se almacenaran de manera que no contaminen el
alimento en proceso y se retiraran de las areas de trabajo cuantas
veces sean necesarios y no menos de una vez al dia.

Los desechos sélidos, organicos e inorganicos, se almacenaran
adecuadamente en las éareas de trabajo, preferiblemente en
depdsitos pequenos, los que se mantendran tapados y limpios; los
mismos se retirardn cuantas veces sea necesario y como minimo
una vez al dia y soOlo se utilizardn para el traslado de los
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desperdicios fuera del area de elaboracion.

Una vez vaciados estos depoésitos, se limpiaran y desinfectaran e
igual procedimiento se seguira con cualquier otro material o equipo
que haya estado en contacto con los desechos.

8.24

Especificaciones microbiolégicas y de otra indole

Los sistemas de gestion descritos en el parrafo 8.1 constituyen un
medio eficaz para asegurar la inocuidad y la aptitud de los
alimentos. Cuando en un sistema de control de los alimentos se
utilicen especificaciones microbioldgicas, quimicas o fisicas, estas
se basaran en principios cientificos soélidos, indicandose, cuando
proceda, los procedimientos de vigilancia, los métodos analiticos y
los limites de actuacion.

Los alimentos, de acuerdo a su naturaleza, estaran sujetos a las
especificaciones de higiene, nutricionales, fisicas, quimicas y
biolégicas establecidas en los documentos normativos por
productos, los cuales se acordaran con el Ministerio de Salud
Publica.

8.2.5

Contaminacion microbioldgica

Los microorganismos patégenos pueden pasar de un alimento a
otro por contacto directo o bien a través de quienes los manipulan,
de las superficies de contacto o del aire. Los alimentos sin elaborar
estaran claramente separados, en el espacio o en el tiempo, de los
productos alimenticios listos para el consumo, efectuandose una
limpieza intermedia, eficaz, y cuando proceda, una desinfeccion.
Se restringira o controlara el acceso a las areas de elaboracion.
Cuando los riesgos sean particularmente altos, sera necesario, que
el acceso a las areas de elaboracion se realice exclusivamente
pasando a través de un vestuario. Se exigira al personal que se
ponga ropa protectora limpia, incluido el calzado, y que se lave las
manos antes de entrar.

Las superficies, los utensilios, el equipo, los aparatos y los muebles
se limpiaran cuidadosamente y, en caso necesario se
desinfectaran después de manipular o elaborar materias primas
alimenticias, en particular la carne.

8.2.6

Contaminacion fisica y quimica

Existirdn sistemas que permitan reducir el riesgo de contaminacion
de los alimentos por cuerpos extrafios, como fragmentos de vidrio
o de metal de la maquinaria, polvo, humo nocivo y sustancias
quimicas indeseables. En la fabricacion y elaboracion se utilizaran
en casos necesarios, dispositivos apropiados de deteccion o de
seleccioén.

8.3

Requisitos relativos a las materias primas

No se aceptara ninguna materia prima o ingrediente en un
establecimiento si se sabe que contiene parasitos,
microorganismos  indeseables, plaguicidas, @ medicamentos
veterinarios o sustancias tdxicas, descompuestas o extranas que
no se puedan reducir a un nivel aceptable mediante una
clasificacion y/o elaboracién normal. Cuando proceda, deberan
determinarse y aplicarse especificaciones para las materias
primas.

Cuando proceda, las materias o0 ingredientes deberan
inspeccionarse y clasificarse antes de la elaboracion. En caso
necesario, deberan efectuarse pruebas de laboratorio para
establecer si son idéneos para el uso. Solamente se utilizaran
materias primas o ingredientes sanos y adecuados.
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Las reservas de materias primas e ingredientes estaran sujetas a
una rotacion efectiva de existencias.

Las materias primas o productos alimenticios se almacenaran en
los locales destinados exclusivamente para estos fines, con
condiciones tales que eviten la putrefaccion, protejan contra las
contaminaciones y reduzcan al minimo los dafos o el deterioro de
los productos.

Las materias primas o productos alimenticios cumpliran los
requisitos sanitarios establecidos en los documentos técnico-
normativos.

8.4

Envasado

El disefio y los materiales de envasado ofreceran una proteccion
adecuada de los productos para reducir al minimo la
contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado.
Cuando se utilicen materiales o gases para el envasado, estos no
seran toxicos ni representaran una amenaza para la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y
uso especificadas. Cuando proceda, el material de envasado
reutilizable tendra una duracién adecuada, sera facil de limpiar vy,
en caso necesario, de desinfectar.

8.5

Almacenamiento y transportacion de los alimentos

Los productos alimenticios terminados se almacenaran vy
transportaran en condiciones que impidan su contaminacion, asi
como la proliferaciéon de microorganismos. Se garantizara ademas
que estén protegidos de sufrir alteraciones, dafios en el envase y
de la accién de los insectos y roedores. Se ejercera una inspeccion
periddica de los alimentos almacenados y solo se expediran
productos en buen estado. En los locales y medios de
almacenamiento, conservacion y transportaciéon de alimentos, no
podran existir productos deteriorados, en mal estado u otras
sustancias que ofrezcan riesgo de contaminacién para los mismos.

8.6

Agua

8.6.1

En contacto con los alimentos

En la manipulacion de los alimentos solamente se utilizara agua
potable, salvo en los casos siguientes:

* para la produccion de vapor, el sistema contra incendios y otras
aplicaciones analogas no relacionadas con los alimentos;

» en determinados procesos de elaboracion, por ejemplo, el
enfriamiento, y en areas de manipulacién de los alimentos, siempre
que esto no represente un peligro para la inocuidad y la aptitud de
los alimentos (por ejemplo, en el caso de uso de agua de mar
limpia).

El agua recirculada para reutilizacién se tratara y mantendra en
tales condiciones que de su uso no derive ningun peligro para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos. El proceso de tratamiento
se supervisara de manera eficaz. El agua recirculada que no haya
recibido un tratamiento ulterior y el agua que se recupere de la
elaboracién de los alimentos por evaporacién o por desecaciéon se
utilizara, siempre que esto no represente un riesgo para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos.

8.6.2

Como ingrediente

Se utilizara agua potable siempre que sea necesario para evitar la
contaminacion de los alimentos.

8.6.3

Hielo y vapor
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El hielo se fabricara con agua que satisfaga los requisitos del
apartado 5.4.1. El hielo y el vapor se produciran, manipularan y
almacenaran de manera que estén protegidos de la contaminacion.
El vapor que se utilice en contacto directo con los alimentos o con
las superficies de contacto con estos no constituira una amenaza
para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

8.7

Direccion y supervision

El tipo de control y supervision necesarios dependeran del tamarfo
de la empresa, de la clase de actividad y de los tipos de alimentos
de que se trate. Los directores y supervisores tendran
conocimiento suficiente sobre los principios y practicas de higiene
de los alimentos para poder evaluar los posibles riesgos, adoptar
medidas preventivas y correctivas apropiadas, y asegurar que se
lleven a cabo una vigilancia y una supervision eficaces.

8.8

Documentacion y registro

Se mantendran registros apropiados de la elaboracién, produccion
y distribucion, que se conservaran durante un periodo superior a la
durabilidad del producto. La documentacion puede acrecentar la
credibilidad y eficacia del sistema de control de la inocuidad de los
alimentos.

8.9

Procedimientos para retirar alimentos

Los directores aseguraran la aplicacion de procedimientos eficaces
para hacer frente a cualquier peligro para la inocuidad de los
alimentos y permitir que se retire del mercado, completa y
rapidamente, todo lote de producto alimenticio terminado que
comporte tal peligro. Cuando se haya retirado un producto debido
a un peligro inmediato para la salud, los demas productos
elaborados en condiciones analogas y que puedan representar un
peligro parecido para la salud publica deberan evaluarse por la
autoridad sanitaria competente para determinar su inocuidad y
podra ser necesario retirarlos. Debera examinarse la necesidad de
avisar al publico. Los productos retirados se mantendran bajo la
supervision de la autoridad sanitaria competente hasta que se
destruyan, se utilicen con fines distintos al consumo humano, se
determine su inocuidad para el consumo humano o se reelaboren
de manera que se asegure su inocuidad.

9.1

Mantenimiento y limpieza

9.1.1

Mantenimiento y limpieza

Las instalaciones y equipos se mantendran en un estado
apropiado de reparacion y condiciones

para:

» facilitar todos los procedimientos de saneamiento;

» poder funcionar segun lo previsto, sobre todo en las etapas
decisivas referidas en el apartado sobre control de los riesgos
alimentarios;

» evitar la contaminacion de los alimentos, por ejemplo, a causa de
fragmentos de metales, desprendimiento de yeso, escombros y
productos quimicos.

En la limpieza se eliminaran los residuos de alimentos y la
suciedad que puedan constituir una fuente de contaminacion. Los
métodos y materiales necesarios para la limpieza dependeran del
tipo de empresa alimentaria. Puede ser necesaria la desinfeccion
después de la limpieza.

Los productos quimicos de limpieza se manipularan y utilizaran con
cuidado y de acuerdo con las instrucciones del fabricante y se
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almacenaran, cuando sea necesario, separados de los alimentos,
en contenedores claramente identificados, a fin de evitar el riesgo
de contaminacion de los alimentos.

OBJETIVO:

Establecer sistemas eficaces para:

» asegurar un mantenimiento y una limpieza adecuados vy
apropiados;

* controlar las plagas;

* manejar los desechos; y

* vigilar la eficacia de los procedimientos de mantenimiento y
saneamiento

JUSTIFICACION:

Facilitar un control eficaz constante de los peligros alimentarios, las
plagas y otros agentes que tengan probabilidad de contaminar los
alimentos

9.1.2 Procedimientos y métodos de limpieza
Los procedimientos de limpieza consistiran, cuando proceda, en lo
siguiente:
* eliminar los residuos gruesos de las superficies;
 aplicar una solucién detergente para desprender la capa de
suciedad y de bacterias y mantenerla en solucién o suspension;
* enjuagar con agua potable, para eliminar la suciedad suspendida
y los residuos de
detergente;
* lavar en seco o aplicar otros métodos apropiados para quitar y
recoger residuos y
desechos;
+ desinfectar, en caso necesario.
Se mantendra el adecuado orden y organizacion en todos los
locales, los cuales estaran libres de objetos inservibles, en desuso,
u otros que puedan contaminar los productos alimenticios o
constituir criaderos de vectores, tanto dentro como en sus areas
circundantes.
Los métodos y medios de limpieza y desinfeccion utilizados se
aprobaran por las autoridades sanitarias correspondientes. La
limpieza y desinfeccidon donde asi se requiera, se realizara por el
personal capacitado y designado expresamente para estas
funciones.
Se tomaran las precauciones necesarias para impedir la
contaminacion de los productos alimenticios durante o después de
las operaciones de limpieza y desinfeccion.

9.1.3 3 Programas de limpieza

Los programas de limpieza y desinfeccion aseguraran que todas
las partes de las instalaciones estén debidamente limpias, e
incluira la limpieza del equipo de limpieza.

Se vigilara de manera constante y eficaz y, cuando sea necesario,
documentara la idoneidad y eficacia de la limpieza y los programas
correspondientes.

Cuando se preparen por escrito programas de limpieza, se
especificara lo siguiente:

+ superficies, elementos del equipo y utensilios que han de
limpiarse;

* responsabilidad de tareas particulares;

» método y frecuencia de la limpieza;

» medidas de vigilancia.
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Cuando proceda, los programas se redactaran en consulta con los
asesores especializados pertinentes.

. Todo establecimiento de alimentos poseera su programa de
limpieza y desinfeccion. El cumplimiento del programa de la
limpieza y desinfeccion, asi como la efectividad del mismo, seran
controlados por la administracion u 6rgano de control de la calidad
correspondiente

9.2

Sistemas de lucha contra las plagas y vectores

9.21

Consideraciones generales

Las plagas y vectores constituyen una amenaza seria para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos. Pueden producirse
infestaciones de plagas cuando hay lugares que favorecen la
proliferacion y alimentos accesibles. Se adoptaran buenas
practicas de higiene para evitar la formacién de un medio que
pueda conducir a la apariciéon de plagas. Se reduciran al minimo
las probabilidades de infestaciéon mediante un buen saneamiento,
la inspeccion de los materiales introducidos y una buena vigilancia,
limitando asi la necesidad de plaguicidas.

9.2.2

Medidas para impedir el acceso

Los edificios se mantendran en buenas condiciones, con las
reparaciones necesarias, para impedir el acceso de las plagas y
eliminar posibles lugares de reproduccion. Los agujeros, desagues
y otros lugares por los que puedan penetrar las plagas se
mantendran cerrados herméticamente. Mediante redes metalicas,
colocadas por ejemplo, en las ventanas abiertas, las puertas y las
aberturas de ventilacién, se reducira la entrada de plagas. No se
permitira la entrada o tenencia de animales en los establecimientos
de alimentos.

Se aplicara un programa eficaz y continuo de control de insectos y
roedores, estableciéndose las medidas permanentes de higiene.
Los tratamientos con plaguicidas solo se realizaran cuando no
puedan aplicarse con eficacia otras medidas preventivas. La
aplicacion de agentes quimicos, fisicos o bioldgicos en la lucha
contra las plagas, se efectuara por el personal capacitado para ello
y los agentes utilizados seran los aprobados por las autoridades
sanitarias correspondientes. Se tendra especial cuidado en evitar
la contaminacién de los alimentos, equipos y utensilios por la
aplicacion de plaguicidas, asi como de mantener los limites
maximos de residuos establecidos.

Las sustancias quimico toxicas que puedan representar riesgos
para la salud, tendran debidamente rotulados sus envases y se
almacenaran en lugares separados de las areas de manipulacién,
en locales o armarios con cierre de seguridad. No se permitira en
las areas de manipulacion de alimentos ninguna sustancia quimica
extrafia que pueda contaminarlos.

9.2.3

3 Anidamiento e infestacion

La disponibilidad de alimentos y de agua favorece el anidamiento y
la infestacion de las plagas.

Las posibles fuentes de alimentos se conservaran en recipientes a
prueba de plagas y/o se almacenaran por encima del nivel del
suelo y lejos de las paredes. Se mantendran limpias las zonas
interiores y exteriores de las instalaciones de alimentos. Cuando
proceda, los desperdicios se almacenaran en recipientes tapados a
prueba de plagas y vectores.

9.24

Vigilancia y deteccion
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Se examinara peridodicamente las instalaciones y las zonas
circundantes para detectar posibles infestaciones.

9.2.5

Erradicacion

Las infestaciones de plagas se combatiran de manera inmediata y
sin prejuicio de la inocuidad o la aptitud de los alimentos. El
tratamiento con productos quimicos, fisicos o biolégicos se
realizara de manera que no represente una amenaza para la
inocuidad o la aptitud de los alimentos.

9.3

Tratamiento de los desechos

Se adoptaran las medidas apropiadas para la remocion y el
almacenamiento de los desechos. No se permitira la acumulacion
de desechos en las areas de manipulaciéon y almacenamiento de
los alimentos o en otras areas de trabajo ni en zonas circundantes,
salvo en la medida en que sea inevitable para el funcionamiento
apropiado de las instalaciones. Los almacenes de desecho se
mantendran limpios.

9.4

Eficacia de la vigilancia

Se vigilard la eficacia de los sistemas de saneamiento,
verificdndose previamente mediante inspecciones de revision
previa o, cuando proceda, tomando muestras microbioldgicas del
entorno y de las superficies que entran en contacto con los
alimentos, y examinarlos con regularidad para adaptarlos a
posibles cambios de condiciones.

Los edificios, instalaciones y areas circundantes, se inspeccionaran
previamente para verificar la existencia de insectos y roedores, por
parte del personal previamente adiestrado.

10

Instalaciones: Higiene personal

10.1

Estado de salud

A las personas de las que se sabe o se sospeche que padece que
son portadoras de alguna enfermedad o mal que eventualmente
pueda transmitirse por medio de los alimentos, no se les permitira
el acceso a ninguna area de manipulacién de alimentos si existe la
posibilidad de que los contamine. Cualquier persona que se
encuentre en esas condiciones informara inmediatamente a la
direccion sobre la enfermedad o los sintomas.

El manipulador de alimentos se sometera a examenes medicos si
asi lo indican las razones clinicas o epidemioldgicas. Los
manipuladores de alimentos se someteran a examenes médicos
pre-empleo y periédicos, acorde a lo establecido por el Ministerio
de Salud Publica.

10.2

Enfermedades y lesiones

Entre los estados de salud que deberan comunicarse a la direccion
para que se examine la necesidad de someter a una persona a
examen médico y/o la posibilidad de excluirla de la manipulacion
de alimentos, cabe sefalar las siguientes:

* Ictericia

* Diarrea

* Vémitos

* Fiebre

* Dolor de garganta con fiebre

» Lesiones de la piel visiblemente infectadas (forunculos, cortes,
etc.)

* Supuracion de los oidos, los ojos o la nariz

No podran manipular alimentos aquellas personas que padezcan
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infecciones susceptibles de contaminar los alimentos con
microorganismos patégenos.

10.3

Aseo personal

Quienes manipulan los alimentos deberan mantener un esmerado
aseo personal y, cuando proceda, llevar ropa protectora,
cubrecabeza y calzado adecuado.

Los cortes y las heridas del personal, cuando a este se le permita
seguir trabajando, deberan cubrirse con vendajes impermeables
apropiados.

El personal debera lavarse siempre las manos, cuando su nivel de
limpieza pueda afectar a la

inocuidad de los alimentos, por ejemplo:

* antes de comenzar las actividades de manipulacién de alimentos;
* inmediatamente después de hacer uso del servicio sanitario; y

» después de manipular alimentos sin elaborar o cualquier material
contaminado, y en caso de que estos puedan contaminar otros
productos alimenticios; cuando proceda, deberan evitar manipular
alimentos listos para el consumo.

104

Comportamiento personal

Las personas empleadas en actividades de manipulaciéon de los
alimentos deberan evitar comportamientos que puedan contaminar
los alimentos, por ejemplo:

* fumar;

* escupir;

* masticar o comer;

« estornudar o toser sobre alimentos no protegidos.

En las zonas donde se manipulan alimentos no deberan llevarse
puestos, ni introducirse efectos personales como joyas, relojes,
broches, ufas pintadas u otros objetos.

En las areas de proceso, venta y consumo, no se permitira que los
manipuladores realicen actos o practicas antihigiénicas que
puedan contribuir a la contaminacion de los alimentos.

En las areas de manipulacion de alimentos no podran depositarse
ropas ni objetos personales de los trabajadores.

Los manipuladores de alimentos podran efectuar la limpieza de los
locales o areas sucias, solamente después de haber terminado su
jornada de labor.

10.5

Visitantes

Los visitantes o inspectores cuidardn de no ocasionar la
contaminacion de los alimentos, estaran autorizados para penetrar
en los locales de manipulacién y usaran la ropa adecuada a la
actividad que se realice en dichos locales. El establecimiento les
suministrara la ropa a los visitantes. No se permitira la entrada de
personas ajenas a la actividad en los locales o areas de alimentos,
ni el cruce de personal que labore en areas sucias hacia areas
limpias o viceversa, durante el proceso.

11

Transporte

1.1

Consideraciones generales

Los alimentos estaran debidamente protegidos durante el
transporte. El tipo de medios de transporte o recipientes necesarios
dependen de la clase de alimentos y de las condiciones en que se
deban transportar.

11.2

Requisitos
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En caso necesario, los medios de transporte y los recipientes para
productos a granel, se proyectaran y construiran de manera que:

* no contaminen los alimentos o el envase;

* puedan limpiarse eficazmente y en caso necesario, desinfectarse

11.3

Utilizacion y mantenimiento

Los medios de transporte y los recipientes para alimentos se
mantendran en un estado apropiado de limpieza, reparacion y
funcionamiento. Cuando se utilice el mismo medio de transporte o
recipiente para diferentes alimentos o para productos no
alimentarios, este se limpiard a fondo y, en caso necesario, se
desinfectara entre las distintas cargas.

Cuando proceda, sobre todo en el transporte a granel, los medios
de transporte y los recipientes se destinaran y utilizaran
exclusivamente para los alimentos y se marcaran
consecuentemente.

121

Identificacién de los lotes

La identificacion de los lotes es esencial para poder retirar los
productos y contribuye también a mantener una rotacion eficaz de
las existencias. Cada recipiente de alimentos estara marcado
permanentemente, de manera que se identifiquen el productor y el
lote. Se aplica la NC 108.

12.2

Informacién sobre los productos

Todos los productos alimenticios iran acompanados de la
informacion suficiente para que la persona siguiente de la cadena
alimentaria pueda manipular, exponer, almacenar, preparar y
utilizar el producto de manera inocua y correcta.

12.3

Etiquetado

Los alimentos preenvasados estaran etiquetados con instrucciones
claras que permitan a la persona siguiente de la cadena
alimentaria manipular, exponer, almacenar y utilizar el producto de
manera inocua. Se aplica la NC 108.

124

Informacién a los consumidores

En particular se informara a los consumidores acerca de la
relacion entre el control del tiempo/ temperatura y las
enfermedades transmitidas por los alimentos.

13.

CAPACITACION

Quienes manipulan alimentos tendran los conocimientos vy
capacidades necesarios para poder hacerlo en condiciones
higiénicas.

13.2

Programas de capacitacion

Entre los factores que hay que tener en cuenta en la evaluacioén del
nivel de capacitacion necesario figuran los siguientes:

* La naturaleza del alimento, en particular su capacidad para
sostener el desarrollo de microorganismos patdégenos o de
descomposicion

* La manera de manipular y envasar los alimentos, incluidas las
probabilidades de contaminacién

* El grado y tipo de elaboracion o de la preparacion ulterior antes
del consumo final;

* Las condiciones en las que hayan de almacenarse los alimentos;
* El tiempo que se prevea que transcurrird antes del consumo.

13.3

Instruccion y supervision

Se efectuaran evaluaciones periddicas de la eficacia de los
programas de capacitacién e instruccion, asi como supervisiones y

79




comprobaciones de rutina para asegurar que los procedimientos se
apliquen con eficacia.

Los directores y supervisores de los procesos de elaboracion de
alimentos tendran los conocimientos necesarios sobre los
principios y practicas de higiene de los alimentos para poder
evaluar los posibles riesgos y adoptar las medidas necesarias para
solucionar las deficiencias.

13.4

Capacitacion de actualizacion de los conocimientos

Los programas de capacitaciéon se revisaran y actualizaran
periddicamente en caso necesario. Se dispondra de sistemas para
asegurar que quienes manipulan alimentos se mantengan al tanto
de todos los procedimientos necesarios para conservar la
inocuidad y la aptitud de los productos alimenticios.
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Anexo 8

RIAC-PE-03-02 Registro de control de la temperatura de los alimentos al recibo

FECHA

De

RECIBO

PROVEEDOR

No. DE
PEDIDO

PRoDUCTO

No. DE
REGISTRO
SANITARIO/
FECHA DE
VENCIM

CUMPLE CON
LAS TEMPERATURA
ESPECIFICACIO
NES
SANITARIAS
Sl NO | TA| T T

NOMBRE DEL
CHEQUEADOR
Y FIRMA

OBSERVACIONES

NOTA: LOS ALIMENTOS QUE SE RECIBAN DEBERAN ESTAR REGISTRADOS EN EL INSTITUTO DE NUTRICION E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, SE

ADJUNTARA EN LAS ENTREGAS EL CERTIFICADO DE CONCORDANCIA Y CADA ESTABLECIMIENTO DEBERA POSEER LA FICHA TECNICA DE CADA

ALIMENTO.

Los parametros de aceptacion son 5°C para productos refrigerados y -18°C+3°C para productos congelados.
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Anexo 9

RIEP-CA-01-01 Evaluacion de proveedores

Mes:
Evaluacion Observaciones
Proveedor Fecha Calidad | Tiempo de |Facilidades
del respuesta de | de pagos
producto | solicitud a
entrega
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Anexo 10

RICV-CA-01-02. Control de Visitas a proveedores

Proveedor:

Causa de la Visita:

Resultado de la Visita:

Realizado por:

Fecha:

No:
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Anexo 11

RITA-CA-05-02 Registro de fechas de vencimiento de productos perecederos.

No

Producto

Fecha de vencimiento

Proveedor

Firma
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Anexo 12
RICT-CA-02-01. Registro de control de temperatura

Area de Abastecimiento

Mes Ano Nevera o congelador

Hora de la Lectura y
Dia Temperatura registrada Realizado por: Firma Observaciones
7.00am | 12.00pm | 5.00pm (Lugar o ubicacion)

OO NO|A|RWIN~

1. Elregistro se llevara por cada equipo de frio y las temperaturas seran leidas a las
7:00, 12:00 y 17:00 horas
2. Latemperatura de las neveras debera estar entre 1-4°C

3. Latemperatura de los congeladores debera estar -18°C + 3°C



Anexo 13
RIPH-CI-05-02. Registro de control de temperatura

Area de Cocina

Mes Ano Nevera o congelador

Hora de la Lectura y
Dia Temperatura registrada Realizado por: Firma Observaciones
7.00am | 12.00pm | 5.00pm (Lugar o ubicacién)

OO NO|A|RWINI~

1. Elregistro se llevara por cada equipo de frio y las temperaturas seran leidas a las
7:00, 12:00 y 17:00 horas
2. Latemperatura de las neveras debera estar entre 1-4°C

3. Latemperatura de los congeladores debera estar -18°C + 3°C



Anexo 14

RIPH-CI-05-03 Registro de Control de la Temperatura de Coccién de los alimentos

Almuerzo Comida
Temp. | Tiempo
Fecha Alimentos de de Elaborado por Firma |Observaciones
Coccién | Coccidn

Nota: Este registro es especialmente para los productos carnicos los cuales se cocinaran a
temperaturas superiores a 75 °C, medidas en su centro térmico. Se evitaran las porciones grandes
de carne y se garantizara una descongelacion lenta.
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Anexo 15

RIPH-CI-05-04 Registro de control de la temperatura de las mesas de exposiciéon

Temperaturas
Fecha Mesa Caliente Mesa Fria Nombre y Firma | Observaciones
1234567891011 [1]2]3[4[5][6]7]8]9][10 [11
1 7.00 am 2 8.00 am 3 9.00 am 4 12.00pm |5 1.00 pm 6 2.00 pm
7 7.00 pm 8 8.00 pm 19 9.00 pm

Nota: La temperatura de la mesa caliente estara siempre por encima de los 65 °C y la mesa fria a 5°C y seran anotadas cada 1 hora.



Anexo 16

Diagrama de flujo del filete de pescado. Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 17

Lista de chequeo: Producto filete de pescado. Fuente: elaboracién propia.

Fase: RECEPCION

Requisitos | Verificando Se No se No Ob.

aplicables cumple | cumple | procede

7.1.1 La recepcion se realiza en un medio

NC143:07 ambiente que no constituye una

Emplazamie | amenaza de contaminacién para el

nto producto.

7.2.2 Las éareas circundantes a las

NC143:07 edificaciones, no ofrecerdn riesgos

Estructuras | higiénicos a las actividades de las

internas y mismas.

mobiliario | Debe existir suficiente espacio para
cumplir de forma satisfactoria todas las
operaciones que permitan separar por
participacion, ubicacion y otros medios
eficaces, las operaciones susceptible de
causas de contaminacion
Las edificaciones permiten una facil y
completa limpieza , asi como la
inspeccion de la higiene en general
Los locales parale alojamiento vestuario
0 aseo personal estaran completamente
separados de las zonas de manipulacion
de alimentos y no tendran acceso directo
a estas.

7.3.1 Los equipos recipientes que vayan a

NC143:07 estar en contactos con los alimentos no

Condiciones | deben tener efectos tdxicos y tienen que

generales de | asegurar que en caso necesario puedan

los equipos | limpiarse 'y mantenerse de manera

y adecuada  para  evitar  posibles

Recientes en | contaminantes de los alimentos

contacto

permanente

con los

alimentos
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Existen medios adecuados para lavarse
las manos higiénicamente, con lavabos y
abastecimiento de agua caliente y fria

7.4.4 Existen servicios sanitarios de disefio
NC143:07 | higiénico apropiados
Servicio de
gégz)eney Existe vestuario adecuado para el
personal
personal
8.7 Los directores y supervisores tienen
NC143:07 conocimiento  suficiente  sobre los
Direcciény | principios y practicas de higiene de los
supervision | alimentos para poder evaluar los
posibles riesgos, adoptar medidas
preventivas y correctivas apropiadas y
asegurar que se lleven a cabo una
vigilancia y una supervision eficaz
9.12 Los locales estan libres de objetos que
NC143:07 puedan contaminar los productos
Procedimien | alimenticios
tosy Se toman las precauciones necesarias
métodos de | para impedir la contaminaciéon de los
limpiezas productos  alimenticios durante 0
después de las operaciones de limpieza
y desinfeccion
El programa de limpieza y desinfeccion
asegura que todas las partes del area de
recepcion este debidamente limpia.
Se vigila de manera eficaz y constante la
limpieza.
Se documenta la idoneidad y eficacia de
913 limpieza oy los programas
NC143:07 correspondientes.
Programa de | Se controla el programa de limpieza y
limpieza desinfeccién por la administracion y el
departamento de calidad, se documentan
los controles.
9.2.1 Se adoptan buenas practicas de higiene
NC143:07 | para evitar la formacion de un medio
Consideraci | que pueda conducir la aparicion de
ones plagas y vectores.
Generales
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9.3 Se adoptan las medidas apropiadas para
NC143:07 la remocién y el almacenamiento de los
tratamiento | desechos, no permitiéndose
de los acumulacion de desechos en las areas de
desechos manipulacién de los alimentos.
10.1 El personal tiene el chequeo médico
NC143:07 actualizado. Acorde a los establecido
Estado de por el MINSAP
salud
10.2 Existe control para que las personas con
NC143:07 diarreas, vomitos, fiebres, dolor de
Enfermedad | garganta con fiebre, supuraciones de los
esy oidos, los ojos o la nariz, asi como
lecciones lesiones de la piel visibles infectadas
8.1 Se identifican todas las fases de sus
NC 143:07 | operaciones que sean fundamentales
Control de | para la inocuidad de los alimentos.
los riesgos | Se aplican procedimientos eficaces de
alimentarios | control para fases que ofrezcan peligros
de inocuidad alimentaria.
Se vigilan los procedimientos de control
para asegurar su eficacia constante.
Cuentan con procedimientos periddico,
siempre que cambien las operaciones.
8.2 Se controla tiempo de recepcion.
NC 143:07
Aspectos Se controla la temperatura de los
fundamental | productos segln su naturaleza.
es de los
sistemas de | Se controla el método de envasados
la higiene seg(in su naturaleza.
8.2.4 Se controla el certificado que avale los
NC 143:07 | productos recepcionados segin su
Especificaci | naturaleza.
ones
microbioldg
icas de otra
indole
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8.2.5

CN 143:07
Contaminac
ién
microbioldg
ica

Se controlan que los alimentos sin
elaborar estaran claramente separados
en el espacio o en el tiempo de los
productos alimenticios listo para el
consumo, efectudndose una limpieza
intermedia eficaz y cuando proceda una
desinfeccion.

Las superficies, los utensilios, los
equipos y los aparatos se limpian
cuidadosamente y en caso necesario se
desinfectan de después de manipular
materia  primas  alimentarias  en
particular las carnes

8.2.6

NC 143:07
Contaminac
ion quimica
y fisica

Existen sistemas que permite reducir el
riesgo de contaminacién de cuerpo
extrafios como fragmentos de vidrio o
metal de maquinaria, polvo, humo,
nocivo y sustancia quimica indeseable.

8.3

NC 143:07
Requisitos
relativos a
materia
primas

Existe el mecanismo para no aceptar
ninguna materia prima o ingrediente si
se sabe que contiene parasitos,
microorganismo indeseables,
plaglicidas, medicamentos veterinarios o
sustancias toxicas.

10.3

NC 143:07
Ase
personal

Existe un correcto aseo personal por
parte del personal responsable de esta
actividad

10.4

NC 143:07
Comportami
ento del
personal

Existe la cultura para las personas
durante la actividad de manipular los
alimentos no fumen, escupan, mastiquen
o tosan sobre los alimentos no
protegidos.

El personal lleva puesto joyas, relojes,
broches, ufias pintadas u otro objeto
personales.

Se efectdan limpieza en el &rea durante
la jornada laboral.
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elll Se vela por que cada producto llegue a

NC 143:07 | la entidad en los transportes necesarios

Consideraci | para clase de alimentos.

ones

generalesde | Los medios de transporte y los

transporte recipientes se mantienen limpios
desinfectado.

11.3 Existen recipientes multiusos

NC 143:07 | diferenciados por tipos de alimentos

Utilizacion | (Carnes, pescados, vegetales).

y . .

mantenimie

nto de los

medios

12.1 Se identifican lotes para una mejor

NC 143:07 | utilizacion del sistema (FIFO).

Identificacio

n de los

lotes

12.2 Se verifican que todos los productos

NC 143:07 | tengan la informacion necesaria

Informacién

sobre los

productos

12.3 Se verifican que los alimentos

NC 143:07 | preenvasados estén etiquetados con
instrucciones clara. Para su
manipulacion, exposicion y
almacenamiento.

13.1 Cuenta el personal que realiza la

NC 143:07 | actividad con el conocimiento necesario.

Conocimien

toy

responsabili

dad

13.3 Se efectlan evaluaciones periddicas d la

NC 143:07 | eficiencia de los programa de

Instruccion | capacitacion e instruccion.

y - =7

supervision

134 Se realizan programa de capacitacion

NC 143:07 | periédicamente respecto al tema.
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Anexo 18

Encuesta a trabajadores del area de almacén. Fuente Elaboracion propia.

Fecha:

Anos de experiencias:

Actividad que realiza:

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

muchas gracias.
Marque con una cruz la respuesta que UD considere correcta.
1- ¢Ha recibido 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_
Marque con una cruz la respuesta que UD considere correcta.
3- Almaceén 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- Para mantener unas correctas condiciones de almacenamiento, procuraras:

Llenar al maximo el almacén y asi no dejar espacio para bacterias, insectos y roedores.

__ Que todos los productos deberan estar sobre tarimas, no menos de 30 cm. del suelo y 15

cm. de la pared para que se impida el escondite de vectores y sean faciles de limpiar.

Mantener los productos de limpieza cerca y asi garantizar una correcta limpieza del

almacén.

5- Con una eficiente conservacion se logra:

____Alargar la vida util de los alimentos lo menos posible.
____ Elevar la calidad de las materias primas.

Mantener estable la frecuencia de intoxicacion alimentaria
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6- De no contar con una antecamara para almacenar huevos:

Se mantendran en un area ventilada y se consumiran dentro de los 7 dias posteriores a la

puesta.

Se mantendran en un area no ventilada y se consumiran dentro de los 3 dias posteriores a

la puesta.

Se mantendran en un area ventilada y se consumiran dentro de los 15 dias posteriores a

la puesta.

7- Latemperatura en la camara de refrigeracion para productos como embutidos, ahumados,

lacteos, reposterias o semielaborados debe ser:
____Entre5°y10°
___ _Entre0°y5°
____Entre-5°y-10°
8- La temperatura de los productos congelados como pescados, carnes etc debe ser:
____Superiora-18°
____Inferior a -18°
____Inferiora 0°
9- La toma de temperatura se realizara:
____Unavez al dia.
____Tres veces al dia.
____Una vez cada tres dias.
10- Cuando se recepcionan las materias primas:
____No es necesario verificar la higiene del transporte.
____Es necesario pedir el certificado al proveedor.

Se pueden almacenar sin recibir beneficio alguno.
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Anexo 19

Encuesta a trabajadores del area de limpieza y desinfeccion. Fuente Elaboracion

propia.
Fecha:

Actividad que realiza:

Anos 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

colaboracion. Por todo, muchas gracias.
1- ¢ Ha recibido UD algun tipo de entrenamiento en el area de alimentos?
Si_ No_
2 i Se ha enfermado UD tras ingerir algun alimento?
Si_ No

Marque con una cruz la respuesta que UD considere correcta.

3-¢ Cual es la actitud que UD considera correcta asumir ante un trabajador que manifiesta una

enfermedad transmisible por alimentos (ETA)?

____Indicar un medicamento que este a su alcance.

______ Someterlo a un examen médico y que no vaya a trabajar.
_____ Situarlo a trabajar en un area de alimentos de bajo riesgo.
4- ; Considera UD que se cumple el plan de limpieza y desinfeccion?
Si  No_

5- ¢Donde se guardan los utiles de limpieza?

_____ Enel area donde se realiza la limpieza.

_____ Enellugar designado para ello.

_____ Cercade areas de elaboracion.

6- ¢Donde se enjuagan las frazadas de pisos?

En los lavamanos.
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____ Enlos vertederos.

_____ Enlos fregaderos.

7- ¢Latemperatura del agua para desinfectar los utensilios de trabajo es de:
_____5°ca 65°.

_ 30°ca 37°c

_____ 82°ca 85°

8- Cualquier trabajo de limpieza y desinfeccion se hara:

______ Al principio de la jornada de trabajo.

_____Alfinal de la jornada de trabajo.

Durante la jornada de trabajo.
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Anexo 19
Encuesta a los manipuladores de alimentos. Fuente Elaboracion propia.
Fecha:

Brigada de trabajo: afnos 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 UD nos pueda prestar su colaboracion. Por todo
muchas gracias.
1. ¢ Ha recibido UD algun tipo de entrenamiento en el area de alimentos?
Si No
2_ ;Se ha enfermado UD tras ingerir algun alimento?
Si No

Marque con una cruz la respuesta que UD considere correcta.

3-¢,Cual es la actitud que UD considera correcta asumir ante un trabajador que manifiesta una

enfermedad transmisible por alimentos (ETA)?
_____Indicar un medicamento que este a su alcance.
______ Someterlo a un examen médico y que no vaya a trabajar.
______Situarlo a trabajar en un area de alimentos de bajo riesgo.
4_ ;De las siguientes tareas cual es mas probable que cause contaminacion cruzada?
_____Abriry cerrar la puerta del horno.
_____ Elaborar sandwiches 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.
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En la preparacion de alimentos que requieren de alto riesgo epidemioldgico.

6. ¢ Cual es el rango de temperatura peligrosa?

5°C - 10°C
10°C - 65°C
65°C - 75°C

7- Los alimentos mediante la coccion debe alcanzar el centro térmico una temperatura de:

_____50°C
_____60°C
_____75°C
8-El manipulador de los alimentos se lava las manos:
_____Alllegar al puesto de trabajo.
_____ Frecuentemente.
______Alterminar a 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 exhibicién.
10-Cuando se trabajan en la cocina se puede:
_____trabajar con reloj para ver el tiempo de coccion.
______Usar gorro, delantal, filipina, pantalon y zapato cerrados.

Se puede utilizar varias veces el pafo de cocina.
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