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RESUMEN

El Cumplimiento de las Buenas Préacticas de Manipulacion de los Alimentos dentro
de la actividad hotelera cubana se ha perfeccionado en los Ultimos afios, y
diferentes cadenas hoteleras ya trabajan en la implementacion de la NC: 143:21
como norma obligatoria. En inspecciones realizadas por la Oficina Territorial de
Normalizacién (OTN) al Hotel Barcelona, se comprobé que el mismo no cuenta con
un mecanismo eficaz de control, a través del cual se puedan identificar peligros
especificos y medidas para su control. Por tanto, el objetivo general de esta
investigacion es la elaboracion de un plan de mejoras derivado de la aplicacion de
la NC 143: 2021 en el subproceso de restauracion del Hotel Barcelona, que
posibilite la identificacion de las causas que provocan el incumplimiento de
requisitos y sobre este analisis establecer medidas que contribuyan a la inocuidad
de los alimentos. Las informaciones y los datos empleados en el trabajo, han sido
suministradas oficialmente por la direccion del area de calidad y restauracion de la
entidad de estudio, se destaca el empleo de los principales documentos rectores de
la actividad turistica en el pais.

En el desarrollo de la presente investigacion se emplearon los siguientes Métodos
de Investigacion:

e Del Nivel Teorico se empled el Analisis - Sintesis para analizar la bibliografia
requerida para poner en contexto los temas abordados. El Método Inductivo-
Deductivo se utilizé para dar respuesta a las interrogantes que se generaron
a partir del proceso de investigacion, asi como para procesar la informacién
necesaria. Por su parte el Método Histérico - Légico se empled para enfocar
los temas relacionados con la inocuidad de los alimentos dentro del turismo
en su caracter historico y apreciarlo en toda su evolucion.

e EIl Nivel Empirico estuvo presente en la revision y analisis de los documentos
empleados para fundamentar tedricamente la investigacion y la revision de
informes de inspecciones, libro del cliente etc. También se acudié a la
entrevista y encuestas a clientes internos y externos y otras partes
interesadas. Mientras que la observacion se empled para identificar las No

Conformidades existentes en el proceso objeto de estudio.



e Del Nivel Estadistico Matematico se us6 del Andlisis Estadistico en el
procesamiento de los resultados de las encuestas a aplicadas.
También se empled el software Visio de Microsoft para la representacion grafica de
procedimientos y figuras.

Palabras clave: Alimento, inocuidad, calidad, riesgos, requisitos.

ABSTRACT

Compliance with Good Food Handling Practices in the Cuban hotel industry has been strengthened
in recent years, and different hotel chains are already working on the implementation of NC: 143:
2021 as a mandatory standard. In inspections carried out by Territorial Standardization Offices
(OTN) at the Hotel Barcelona, it was found that it does not have an effective control mechanism
through which specific hazards and control measures can be identified. Therefore, the general
objective of this research is the elaboration of an improvement plan derived from the application of
NC 143: 2021 in the catering sub-process of Hotel Barcelona, which makes it possible to identify the
causes that lead to the non-compliance of requirements and, based on this analysis, to establish
measures that contribute to food safety. The information and data used in the work were officially
provided by the quality and catering area management of the entity under study, with emphasis on
the use of the main documents governing tourism activity in the country.

The following research methods were used in the development of this research:

. At the theoretical level, the Analysis-Synthesis was used to analyze the bibliography required to
put in context the topics addressed. The Inductive-Deductive Method was used to answer the
guestions that were generated from the research process, as well as to process the necessary
information. On the other hand, the Historical-Logical Method was used to focus on the issues
related to food safety in tourism in its historical character and to appreciate it in all its evolution.

. The Empirical Level was present in the review and analysis of the documents used to theoretically
base the investigation and the review of inspection reports, client's book, etc. (Interviews and
surveys to internal and external clients and other interested parties were also used. While
observation was used to identify existing nonconformities in the process under study.

. From the Mathematical Statistical Level, Statistical Analysis was used in the processing of the
results of the surveys applied.

Microsoft Visio software was also used for the graphical representation of procedures and figures.

Key words: Food, safety, quality, risks, requirements.
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INTRODUCCION



INTRODUCCION

El desarrollo del turismo a nivel mundial le ha conferido una importancia cada vez mayor
a la actividad de restauracion, la cual se relaciona internacionalmente con todo lo
referido a la preparacién, elaboracion y expendio de alimentos y bebidas. 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. Esta situacién, segun plantea Avello (2021), 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, como consecuencia de estos
fenbmenos, el consumidor obtiene cada vez en menor proporcién los alimentos
directamente de las fuentes naturales. En la actualidad 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 dafios a la salud
de los consumidores. El autor antes citado agrega que existe en el proceso de
elaboracion de alimentos, la aplicacion de malas practicas de higiene y de produccion,
que inciden en la aparicion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), donde
las causas que las originan comunmente son nombradas como peligros.

Segun Macias (2016), la inocuidad de los alimentos se refiere a la existencia de peligros
asociados a los alimentos en el momento de su consumo, lo cual puede ocurrir en
cualquier punto de la cadena alimentaria, por lo que es esencial un control adecuado a
través de todo el proceso. La manipulacion de los alimentos durante su etapa de
elaboracion y expendio, es una de las fuentes mas frecuentes de contaminacion por
microorganismos patdégenos. Estos ultimos convierten los alimentos en productos no
aptos para el consumo humano, en especial cuando este consumo es masivo, los
alimentos no tienen un término de coccion adecuado y las condiciones de conservacion
no son las apropiadas.

En paises desarrollados, la Federacion de Tours Operadores (FTO) aplica de manera
constante el monitoreo del Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control, mas conocido por las siglas en inglés HACCP!, para garantizar que sus clientes
consuman alimentos seguros e inocuos. Este meétodo se considera de caracter

preventivo en el proceso de elaboracién, es muy aplicado en el mundo entero y su

1 Hazand, Analysis and Critical Control Point. En Espafiol se usan las siglas APPCC (Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control)



implementacion se enriquece con la aplicacion previa de codigos de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), también conocidas como Buenas Practicas de Higiene (BPH). Sobre
el tema la OMS (2020) ha planteado lo siguiente:
Las empresas alimentarias deben aplicar sistemas de gestion de la inocuidad de los
alimentos que sigan los principios del analisis de peligros en puntos criticos de control,
con el fin de gestionar los riesgos que puedan afectar a la inocuidad de los alimentos y
de evitar que se contaminen. Estos sistemas de gestion de los alimentos se basan en
programas de requisitos previos que abarcan las practicas de higiene correctas; la
limpieza y el saneamiento; la delimitacion de las zonas de elaboracion de alimentos; el
control de los proveedores; el almacenamiento, la distribucién y el transporte, la
higiene personal y la aptitud para el trabajo. (p. 1)
Cuba ha actualizado sus regulaciones para asumir los compromisos relacionados con la
inocuidad de los alimentos. Ejemplo de ello es Decreto Ley No. 9: 2020 de Inocuidad
Alimentaria y su Reglamento. También se pone en vigor para este afio el Registro de
Productores de Alimentos y Bebidas que abarca y exige los requisitos y buenas practicas
a quienes acttan desde la industria. Otro aspecto relevante en el contexto nacional es
actualizacion de la Norma Cubana 143, la cual establece el Codigo de Buenas Practicas
en toda la cadena alimentaria y define los principios generales de higiene de los
alimentos. Todas estas mediadas resultan oportunas porque en Cuba, con el auge en el
desarrollo del turismo, el peligro de los brotes de ETA estd siempre latente. Esta
situacién ha ejercido presion sobre todas las partes productoras, manipuladoras,
expedidoras y comercializadoras de alimentos, para la entrega de productos seguros,
con la calidad e inocuidad requerida, lo que garantiza la preservacion del elemento mas
importante del medio ambiente: el ser humano.
Diferentes entidades turisticas en Cuba ya trabajan en la implementacion de la NC: 143:
2021 “Cddigo de Buenas Practicas. Principios generales de higiene de los alimentos”,
como Norma Cubana obligatoria. La implantacion de la norma requiere de la realizacion
de un diagndstico con su correspondiente plan de mejora e incluye, como aspecto
novedoso, la realizacion de un levantamiento de riesgos. También esta norma posibilita,
en su aplicacion, un paso de avance para la posterior aplicacion de la NC ISO 22000:
2018 “Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos—requisitos para cualquier

organizacion en la cadena alimentaria”. Igualmente prepara a la entidad que la aplique



para el disefio e implementacion de Sistemas de Gestion de la Calidad segun la NC ISO
9001: 2015.

Antecedentes

El tema de la inocuidad de los alimentos, por su sensibilidad, ha sido abordado desde

diferentes aristas por varios autores en el ambito internacional, tal es el caso de:

Gomez & Villamizar (2015) con su trabajo “Mejoramiento de la calidad e inocuidad
alimentaria en la seccién de comedores y cafeterias de la Universidad Industrial
de Santander”, Colombia.

Fuentes (2017) con el trabajo “Propuesta de mejora de la calidad del servicio para
Mi Quinta restaurante”, Ecuador.

Monge Arroyo J A (2020) con el trabajo titulado “Evaluacion de conocimientos de
inocuidad alimentaria en manipuladores de alimentos de establecimientos de

comida étnica de la comuna de Providencia”, Chile.

En el plano nacional, y relacionados con el sector turistico, destacan los trabajos:

“Propuesta de un plan de mejora para la gestion de la inocuidad de los alimentos
en la cocina del hotel Pasacaballos” del autor Hernandez (2013).

“Procedimiento para la mejora de la gestion de la inocuidad de los alimentos en el
proceso de A + B del hotel Pasacaballos” del autor Macias (2016).

“Bases para el disefio del sistema de inocuidad en el proceso de manipulacion y
elaboracién de alimentos en el restaurante Santa Rosalia” de Rivero (2017).
“Elementos normativos en los servicios de restauracion de la industria turistica
cubana” de Sosa, Menéndez & Guerra (2019).

“Gestion del proceso de restauracion en el Hotel Islazul Pinar del Rio” de Estrada
& de la Nuez (2020).

“Diagnostico de las Buenas Practicas de Manufactura en la cocina de la Villa
Yaguanabo” de Avello (2021).

Situacion problematica

En el caso del Hotel Barcelona, perteneciente al Complejo Remedios del grupo

Cubanacéan, no existe un mecanismo eficaz; a través del cual se puedan gestionar las No

Conformidades que inciden en la inocuidad de los alimentos. Esta situacién ha sido



objeto de reiterados sefialamientos en inspecciones realizadas por diferentes
organismos reguladores?, las mas significativas se relacionan a continuacion.
e Carencia de pedal en lavamanos del punto de higiene.
e Plan de limpieza de desinfeccion incompleto y no desglosado por areas.
e Registros de limpieza de desinfeccion desactualizados.
¢ Inexistencia de bolsas nailon en contenedores de desechos.
e Registro de productos perecederos desactualizado.
e Mercancias pegadas a la pared en el almacén.
Los esfuerzos realizados para resolver esta situacion no han alcanzado los resultados
esperados; debido fundamentalmente a la carencia de un diagnostico que brinde la
informacion necesaria para implantar las BPM. Otro aspecto a considerar es la
inexistencia de un levantamiento de riesgos que permita prevenir las No Conformidades
relacionadas con la inocuidad de los alimentos. A todo lo expuesto se une el hecho de
gue la categoria que ostentan los dos restaurantes de la entidad esta se requiere
vencida y para su ratificacion se requiere de la implantacion de las BPM. De esta
situacion se deriva el siguiente Problema de investigacion:
¢, Como contribuir a la mejorara de la gestion de la inocuidad de los alimentos en el
subproceso de restauracion del Hotel Barcelona?
Del problema planteado se deriva el siguiente Objetivo general:
e Elaborar un plan de mejora derivado de la aplicacion de la NC 143: 2021 en el
subproceso de restauracion del Hotel Barcelona.
Como Objetivos especificos se definen los siguientes:
1. Elaborar una fundamentacion teorica a partir del estudio de la literatura
relacionada con la inocuidad alimentaria.
2. Diagnosticar las BPM segun la NC 143: 2021 en el subproceso de restauracion en
la entidad objeto de estudio.
3. ldentificar los riesgos que pueden afectar la inocuidad de los alimentos en el
subproceso de restauracion del Hotel Barcelona.
4. ldentificar las medidas a incluir en el plan de mejora para solucionar las No
Conformidades detectadas.
Del problema planteado se deriva la siguiente Idea a defender:

2 En este caso: Centro Provincial de Higiene y Epidemiologia (CPHE), Direccion de calidad del Complejo
Cienfuegos y Delegacion Territorial del Mintur.



La implantacion de las BPM, a partir de la aplicacion de la NC 143: 2021 en el

subproceso de restauracion del Hotel Barcelona, contribuira a mejorar la gestion de la

inocuidad de los alimentos.

En el desarrollo de la presente investigacion se emplearon los siguientes Métodos de

Investigacion:

Del Nivel Tedrico se empled el Analisis - Sintesis para analizar la bibliografia
requerida para poner en contexto los temas abordados. EI Método Inductivo-
Deductivo se utilizo para dar respuesta a las interrogantes que se generaron a
partir del proceso de investigacion, asi como para procesar la informacion
necesaria. Por su parte el Método Historico - Légico se emple6 para enfocar los
temas relacionados con la inocuidad de los alimentos dentro del turismo en su
caracter histérico y apreciarlo en toda su evolucion.

El Nivel Empirico estuvo presente en la revisién y analisis de los documentos
empleados para fundamentar tedricamente la investigacion y la revision de
informes de inspecciones, libro del cliente etc. También se acudi6 a la entrevista y
encuestas a clientes internos y externos y otras partes interesadas. Mientras que
la observacion se empled para identificar las No Conformidades existentes en el
proceso objeto de estudio.

Del Nivel Estadistico Matematico se usO del Andlisis Estadistico en el
procesamiento de los resultados de las encuestas a aplicadas.

También se emplesd el software Visio de Microsoft para la representacion grafica de

procedimientos y figuras.

Estructura de la investigacion

El trabajo cuenta con una estructura integrada por tres capitulos:

Capitulo I. Contiene una revision bibliografica desarrollada a partir de un hilo
conductor légicamente estructurado sobre la inocuidad de los alimentos, con
énfasis en su relacion con la actividad turistica en Cuba y en el mundo.

Capitulo Il. Se dedica a la descripcion el procedimiento, basado en la NC 143:
2021, para la implantacion de las BPM en el subproceso de restauracion del Hotel
Barcelona.

Capitulo Ill. Desarrolla el procedimiento seleccionado, el cual esta

complementado con el levantamiento de los riesgos que afectan la inocuidad de



los alimentos y un plan de mejora para dar respuesta a las No Conformidades
identificadas.
Finalmente se plantearon un conjunto de conclusiones y recomendaciones para dar
respuesta a los objetivos propuestos, asi como las referencias bibliogréficas y un grupo

de anexos que complementan los resultados del trabajo investigativo.



CAPITULO 1



CAPITULO 1. MARCO TEORICO - REFERENCIAL DE LA INVESTIGACION
Introduccién al capitulo

El mundo contemporaneo comienza a superar los efectos causados por la epidemia de
la COVID-19 y han vuelto a aumentar el comercio internacional de productos alimenticios
y el flujo de viajeros. Esta situacion facilita la propagacion de ETAs. Por otra parte, los
habitos de consumo de alimentos han experimentado cambios importantes en muchos
paises y en consecuencia, se han desarrollado nuevas técnicas de produccion,
preparacion, almacenamiento y distribucion. Es por ello que resulta imprescindible
actualizar los referentes tedricos a este respecto. La revision bibliografica que se
desarrolla en este capitulo, abarca la evolucion de la seguridad alimentaria en las
Buenas Practicas de Elaboracion de los alimentos de manera general y en particular en
la industria turistica. Se les presta atencion a las diferentes Normas Cubanas
relacionadas con esta actividad y las técnicas factibles de ser utilizadas, esto con el fin
de identificar los riesgos que pueden afectar la inocuidad de los alimentos. Todos los

aspectos mencionados estan resumidos en la figura 1.
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1.1. Turismo, principales definiciones y tendencias.
Desde sus origenes y por diversas razones el ser humano se ha visto impulsado a
trasladarse a diferentes lugares, sin embargo, no ha sido hasta la segunda mitad del
siglo XX cuando el turismo surge como un fenédmeno de masas. Esta industria se
caracteriza por su gran complejidad, no solo por la gran cantidad de elementos que la
componen, sino también por los distintos sectores econémicos que se ven involucrados
en su desarrollo. Diversos autores han aportado sus criterios en cuanto a la
conceptualizacion de turismo. Los criterios mas relevantes se exponen, en orden
cronolégico, en el Anexo 1; segun compilacion realizada por Cisneros (2021). Los
aspectos coincidentes contenidos en estas definiciones son:

¢ El desplazamiento de personas fuera de su lugar de residencia habitual.

e La finalidad de desarrollar actividades de esparcimiento y ocio, al margen de un

enriquecimiento o busqueda de ganancias personales.
e Constituye un conjunto de fenbmenos y relaciones sociales.
e Constatan que el periodo de estancia de los visitantes para que sean
considerados turistas debe ser mayor de 24 horas e inferior a un afo.

e Debe existir produccion de bienes y servicios en el destino receptor.
A los efectos de la presente investigacion el autor asume como definicion mas completa
y ajustable a la actualidad econémica y social del pais la siguiente: El turismo comprende
el conjunto de fendmenos y relaciones econdmicas, psicosociolégicas vy
medioambientales que se generan entre las entidades vinculadas a los viajes desde el
lugar emisor, las entidades proveedoras de servicios y productos en el lugar de destino,
los gobiernos de los lugares emisores-receptores y las comunidades locales de acogida,
con motivo del viaje y estancia de visitantes temporales en un destino diferente a su
lugar de residencia habitual.
Como actividad econdmica el turismo es uno de los principales motores de desarrollo,
resulta fundamental en las economias locales y también en muchas nacionales. Los
gastos de los turistas se reparten en una gran variedad de servicios y bienes de
consumo tales como alimentos, transportes, entretenimientos, excursiones, actividades
diversas, etc., segtn Avila & Barrado (2005) referenciados por Cisneros (2021).
El primer bardmetro del afio 2022 de la Organizacion Mundial de Turismo (OMT) (2022),

revelé que durante el 2021 el turismo experimenté un crecimiento del 4% respecto de



2020, se paso6 de 400 millones de llegadas de turistas internacionales a 415 millones,
aungue todavia el porcentaje se mantuvo un 72% por debajo de las llegadas de 2019, el
afio previo a la pandemia. Asimismo, el informe que se dio a conocer hoy, indica que el
aumento de la tasa de vacunacién, combinado con la disminucion de las restricciones de
viaje debido a una mayor coordinacion transfronteriza y a nuevos protocolos, han
ayudado a liberar la demanda reprimida. Toda esta situacion de transformacion en la
demanda provoca la necesidad que la oferta turistica adquiera un caracter mas dindmico
y activo en la sociedad contemporanea, no es suficiente el hecho de mostrar algo, sino
gue ademas se hace necesario trasmitir una experiencia, por tanto, se debe conformar
productos que respondan a las necesidades y cambios del mercado. En este sentido, las
tendencias que ha manifestado la oferta turistica en los ultimos afos, identificadas por la
OMT (2022) estan dadas por:
e Productos mas innovadores que aportan mayores y nuevas posibilidades de
consumo.
e Destinos emergentes con productos turisticos mas diversificados, provocando un
crecimiento en la competencia.
e Potenciacion de la oferta complementaria de los hoteles, mediante el
estrechamiento de relaciones con las comunidades locales.
e Utilizacion de las TICs en los sistemas de informacion y comunicaciones.
e Agotamiento de la oferta de “Sol y Playa” y aparicibn de nuevos productos
turisticos. (p. 7)

1.2. Turismo y restauracion

Para el turista del siglo XXI, el comer constituye necesidad y placer. Esto sobre la base
de las tendencias actuales de la restauracion, sustentadas en ofertas diferenciadas,
atractivas y saludables. Las preferencias se inclinan a los alimentos ligeros, frescos y
naturales, elaborados mediante técnicas de coccion que no afecten de manera
sustancial sus propiedades nutritivas y sensoriales, en condiciones higiénicas que
garanticen la inocuidad alimentaria y la calidad del producto final.

Las actividades de restauracion en hoteles e instalaciones extrahoteleras que brindan
servicio de alimentos y bebidas pueden definirse, segun el criterio de Molina (2012)

referenciado por Puerto (2015), como:



Un producto/servicio, ya que permiten al cliente usar las estructuras fisicas y, ademas,
en el interior de estas, se produce la cesion tanto de servicios como de bienes de
alimentos y bebidas, o articulos de primera necesidad. Las empresas de restauracion
requieren que cada trabajador de este tipo de servicio, y sobre todo los que trabajan
en contacto directo con el cliente, ademas de estar en posesion de una completa
preparacion profesional dentro de su especialidad, tenga el mas alto concepto de las
relaciones humanas en todos los sentidos. Debe ser capaz de comprender las
motivaciones del cliente, cualquiera que sea su nacionalidad, raza, o credo, ideologia,
costumbre, etc. Por otra parte, debe tener un conocimiento lo mas profundo posible de
la organizaciéon y funcionamiento general de la instalacion dentro de la cual trabaja,
para poder actuar (p. 20).

El significado que tiene la gastronomia y dentro de ella la restauracion para el turismo

como factor clave en la motivacion para viajar, ha favorecido el desarrollo de la

modalidad de turismo gastrondémico, definido por Montecinos (2014) como:
El flujo de personas que durante sus viajes realizan actividades fundamentadas en el
patrimonio cultural gastrondmico material e inmaterial, en lugares diferentes a los de
su entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio, con el
principal fin de consumir y disfrutar productos, servicios y experiencias gastronomicas
de manera prioritaria y complementaria. (p. 1)

El caracter activo que asume el turista ante la mayoria de las actividades incluidas en

esta modalidad, es uno de los factores que propician su éxito y propagacion en el

panorama turistico actual.

1.3. Clasificacién de los restaurantes

Debido al entorno altamente competitivo resulta fundamental, para el restaurador, tratar
de desarrollar una experiencia gastronémica especial para una clientela cada vez mas
exigente. Esto se puede lograr a través de la diferenciacion. Dentro de la literatura
consultada no existe una sola definicion de las diversas clasificaciones de los mismos,
debido a la gran diversidad del negocio. En la actualidad, la mayoria de los restaurantes
en el mundo tienen normas y estandares de calidad que deben cumplir para ofrecer un
buen servicio. Una forma de clasificar los restaurantes se basa en aquellos servicios que
se prestan fuera de un hotel. Segun afirma Montaner (2002), referenciado por Rivero
(2017):



La restauracion fuera del hotel esta constituida por aquellas empresas mercantiles que
ofrecen, mediante precio fijo, el servicio de manutencion: comidas y bebidas. Esta se
puede clasificar en los siguientes tipos de empresas:
e Restaurantes
e Cafeterias y bares
e Empresas de comida rapida
e Catering
e La restauracion industrial para colectividades. (p. 24)
Este mismo autor plantea que también se pueden clasificar los restaurantes segun los
platos que componen los menus y las cartas. De tal manera que hay establecimientos
de:
e Cocina convencional, sin ningun tipo de especializacion
e Cocina local, regional y nacional
e Cocina internacional
e Cocina de especialidades gastronGmicas
¢ Nuevas tendencias culinarias.
Es comudn en el mundo clasificar los restaurantes segun las categorias de lujo, primera,
segunda, tercera y cuarta, cuyos distintivos son respectivamente: cinco, cuatro, tres, dos
y un tenedor. Segun las distintas categorias, los restaurantes deberan tener unos
requisitos minimos en cuanto a la infraestructura, servicios, cartas y menus. En el caso

cubano esta clasificacion esta regulada por la norma NC 126: 2001 (Anexo 2).

1.4. Gestion de restaurantes

La Gestion es abordada por Gallegos (2002) como el efecto de administrar, a través de
la formulacién de objetivos, por lo que comprende planear: definiendo perspectivas,
anticipando necesidades, descubriendo oportunidades y adoptando medidas; organizar:
definiendo los marcos limites de la actuacion, responsables, ejecutores de tareas y la
realizacion de coordinaciones; ejecutar y controlar operaciones: comparando el real con
el plan, identificando las desviaciones y adoptando las medidas correctivas, de forma
anticipada, previsora y correctiva; y la motivacién: con énfasis en la influencia, el
comportamiento, la identificacion con los objetivos, los incentivos, la accion, el

cumplimiento y el reconocimiento.



La gestién de alimentos y bebidas, segin Macias (2016), es la “actividad de direccién
coordinada, relacionada con la oferta y el servicio de alimentos y bebidas en empresas
de restauracion, que cumple con los requisitos exigidos por dicha actividad, con el
objetivo de satisfacer necesidades y expectativas de sus clientes.” (p. 16) La
restauracion requiere de la gestibn moderna, para mantenerse competitiva y en
disposicion de satisfacer al cliente, por lo tanto, se trata de redoblar la eficacia, atencién
y competencia a las expectativas siempre cambiante de los clientes.

El ya citado autor Macias (2016), considera que durante afios las entidades de servicio
han intentado conseguir mejoras en su gestion mediante la adopcion de los conceptos y
meétodos de mejora de productividad y calidad de las empresas industriales. Ha quedado
evidenciado que en la industria de la restauracion son aplicables todos los principios
gerenciales de la organizacion y gestion empresarial en general. Sin embargo, para su
aplicacion, resulta imprescindible considerar las caracteristicas y particularidades del
servicio de restauracion. Una Optima gestion de dichas caracteristicas inherentes, no
solo mejora los resultados econdmicos, sino que asegura la permanencia futura del
negocio. Las empresas de restauracién constituyen un sistema operativo empresarial, y
este sistema esta integrado a su vez por varios subsistemas estrechamente

relacionados, entre los que se debe lograr una adecuada sinergia (Ver figura 2).
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Figura 2. Sistema y subsistemas de restauracion
Fuente: Elaboracién propia a partir de Barroso (2015) y Macias (2016)

Dentro de este sistema, los subsistemas de Planificacion y Marketing asumen funciones
medulares y constituyen los principales responsables del proceso de comercializacion

del producto restaurante.

1.5. Laelaboraciéon de alimentos

La industria alimentaria es la encargada de la elaboracién, transformacion, preparacion,
conservacion y envasado de los alimentos de consumo humano. Las materias primas de
esta industria se centran en los productos de origen vegetal (agricultura), animal
(fundamentalmente ganaderia) y fangico (setas, hongos, etc.) principalmente. Segun
Macias (2016), el progreso de esta industria ha afectado la alimentacion cotidiana con el
aumento del niumero de posibles alimentos disponibles en la dieta. Este incremento de
produccion ha ido unido a la vigilancia de la higiene y de las leyes alimentarias de los
paises, con la intencién de regular y estandarizar los procesos y los productos.

La higiene en la elaboracion y venta de alimentos constituye un tema de alta sensibilidad
para todas las entidades productoras y/o comercializadoras de alimentos. En
consonancia con ello, en Cuba se comienza a dar pasos seguros en esa direccion con
enfoque hacia la normalizacién de la cadena alimentaria. La Norma Cubana 143: 2021
define a la cadena alimentaria como: “La secuencia de las etapas y operaciones
comprendidas en la produccion, procesamiento, distribucién, almacenamiento y
manipulacion de un alimento y sus ingredientes, desde la produccion primaria hasta el
consumo”. (p.11) El concepto de cadena alimentaria es el enfoque internacionalmente
aceptado en materia de calidad. Esto debido a que en el proceso de lograr un producto
de Optimas condiciones hasta su destino final interviene no solo el que lo produce, sino el
gue lo manipula, lo transporta, lo almacena, el que suministra la materia prima entre
otros. Un producto puede perder su calidad y transformarse en un verdadero riesgo en
cualquier elemento de la cadena.

Por otra parte, la autora Castro (2017) destaca que a medida que aumenta el grado de
transformacion de un alimento, mayores suelen ser las modificaciones de su valor
nutritivo y por lo general en casi todos los procesos culinarios los alimentos son

sometidos a la aplicacion de calor, que es lo que se conoce normalmente como coccién.
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“Durante este proceso los alimentos sufren transformaciones que afectan el aspecto,
textura, composicién y otras que tienen como objetivo mejorar las caracteristicas
sensoriales de los mismos”. (Castro, 2017, p. 1)
En el caso de la elaboracion de alimentos vinculada al mundo de la restauracion
turistica, el objeto de la produccién de alimentos es la preparacion de los articulos del
menu en las cantidades necesarias y con la calidad deseada, a un costo apropiado para
el establecimiento. Segun Gallego (2002), los procesos que estan vinculados a la
preparacion y disposicion de platos para las distintas ofertas que puede tener un hotel,
se inician con las compras y finalizan cuando estan dispuestos para ser servidos a los
clientes. Este camino que debe recorrer la produccion culinaria se puede sintetizar, de la
siguiente manera:

e Gestion de compras

e Conservacion de materias primas

e Planificacién de la produccién

e Pre-elaboraciones

e Conservacion

e Elaboraciones finales

e Entrega
Agrega en su andlisis el autor Gallego (2002), que cada uno de estos pasos representa
un eslabon en la consecucion de un producto final de calidad, el éxito de cada uno
depende del de los demas. Si se quiere conseguir una oferta satisfactoria para el cliente
y una rentabilidad para la empresa, hay que planificar y desarrollar una estrategia
individual y colectiva de las diferentes fases, de tal forma que el alimento elaborado
constituya un compendio de un trabajo integral bien realizado. Nunca se debe olvidar
gue una comida, por muy simple que sea, no solo es una respuesta a una necesidad
fisioldgica, sino que también es una posibilidad de sentir una serie de sensaciones
visuales, gustativas o las relacionadas con los olores, el tacto o el ruido de un crujiente.
“Por eso la direccion tiene que analizar como se construye el concepto de la oferta con
cada una de las ofertas de comidas y/o bebidas del establecimiento”. (Gallego, 2002, p.
21)



1.6. Seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria tiene distintas definiciones de trabajo, acufiadas y promovidas
por instituciones o paises. Existe una definicion 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 (FAO3), durante la Cumbre
Mundial de la Alimentacion de 1996. La definicién 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". (FAO, 2021, p. 9)
En algunos lugares del mundo se utiliza el término: Seguridad Alimentaria y Nutricional.
La definicibn global contempla el componente nutricional, pero algunas instituciones
prefieren enfatizarla incorporando el término "nutricional” a la definicion; lo cual, ademas,
implica el cumplimiento de las siguientes condiciones segun la FAO (2021):

e Una oferta y disponibilidad de alimentos adecuados.

e La estabilidad de la oferta sin fluctuaciones ni escasez, en funcion de la estacion

del afio.

e Elacceso a los alimentos o la capacidad para adquirirlos.

e Labuena calidad e inocuidad de los alimentos.
Evolucién de la seguridad alimentaria
La expresién seguridad alimentaria se refiere, segun FAO/OMS (2017), a todas aquellas
medidas que hacen que un alimento sea seguro, es decir que no suponga un peligro
para la salud de los consumidores. Implica actuar de forma preventiva, e incorporar
procedimientos que garanticen calidad y no constituyan ningun peligro para la vida. En
este sentido el ser humano ha desarrollado métodos y normas para obtener, elaborar y
conservar alimentos sanos y nutritivos, aunque el grado de seguridad alimentaria ha
presentado formas y niveles muy distintos en funcion de cada época y civilizacion.
Segun Macias (2016), la historia de la seguridad alimentaria se puede dividir en dos
grandes etapas: Una etapa empirica, en la que las practicas, conocimientos y normas se
basaban principalmente, en la observacion y la experiencia; y una etapa cientifica, en la

gue aportaciones de disciplinas como la quimica o la biologia permiten profundizar en el

3 Del Inglés: Food and Agriculture Organization



conocimiento de los alimentos y desarrollar métodos mas eficaces para garantizar su
calidad.
La seguridad alimentaria, a criterio del propio autor, en la actualidad viene marcada
por tres fendmenos fundamentales: la globalizacion de los mercados, que intensifica
los intercambios de alimentos entre los estados, con los riesgos de seguridad y de
afectacion al medio ambiente que ello supone; los cambios socioculturales, que
conllevan nuevos habitos y actitudes de la poblacién y los gobiernos con relacién a los
alimentos; y los constantes avances cientificos y tecnolégicos aplicados a la
alimentacion. (Macias, 2016, p. 16).
Segun la FAO/OMS (2017), los cambios registrados en las pautas mundiales de la
produccion de alimentos, el comercio internacional, la tecnologia, las expectativas
publicas de proteccién sanitaria y muchos otros factores han creado un entorno cada vez
mas exigente para los sistemas de inocuidad de los alimentos. Una gran diversidad de
riesgos transmitidos por los alimentos, algunos conocidos de antafio y otros nuevos,
plantean riesgos para la salud y obstaculos para su comercio internacional.
Codex Alimentarius
Destacan la FAO y la OMS en su sitio digital conjunto que el Codex Alimentarius, o
“Cédigo Alimentario”, es un conjunto de normas, directrices y cédigos de practicas
aprobados por la Comision del Codex Alimentarius. La Comision, conocida también
como CAC, constituye el elemento central del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias y fue establecida por ambas organizaciones con la finalidad de
proteger la salud de los consumidores y promover practicas leales en el comercio
alimentario
En Europa, durante la Edad Media, distintos paises aprobaron leyes relativas a la calidad
e inocuidad de algunos alimentos. Segun sefiala FAO/OMS (2017) en la segunda mitad
del siglo XIX se aprobaron las primeras leyes alimentarias de caracter general, con la
implementacion de sistemas basicos de control de alimentos para vigilar su cumplimiento
como forma de proteger a los consumidores contra practicas fraudulentas en la venta de
comestibles. 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. El Codex Alimentarius actual se deriva de este cdédigo,

como resumen.



A decir de Macias (2016), cuando se fundaron las organizaciones de la FAO y la OMS
en el decenio de 1940, la ciencia y la tecnologia de alimentos desarrollaban rapidos
progresos. Mientras la FAO y la OMS profundizaban su participacion en cuestiones
relacionadas con los alimentos, diversos comités no gubernamentales (ONGS)
establecidos, de caracter internacional, empezaron también a ocuparse seriamente de
las normas para productos alimenticios. Con el tiempo esos propios comités se
convirtieron en comités del Codex.

Enfatiza Rivero (2017), que el Codex Alimentarius, o Cdédigo 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. Se puede afirmar que
su influencia se extiende a todos los continentes, y su contribucion a la proteccién de la
salud de los consumidores y a la garantia de unas practicas equitativas en el comercio
alimentario, es significativa.

La consulta del sitio digital conjunto de la FAO y la OMS (FAO/OMS, 2022) permitio
comprobar que el Codex Alimentarius abarca una gran variedad de regulaciones, las
cuales 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 inspeccién 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 azlcar, el cacao, el
chocolate, la leche y los productos lacteos.

Los cddigos de practicas del Codex definen las practicas de produccién, 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 ha cobrado
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.



1.7. Inocuidad e higiene de los alimentos: sistemas de inocuidad alimentaria

Las buenas préacticas en las distintas etapas de la restauracion abarcan todo el proceso
gue normalmente ocurre en cualquier establecimiento dedicado a la elaboracion y
expendio de alimentos, por tanto, abarcan desde el manejo de las instalaciones
(ubicacién, disefo, construccion, explotacién, mantenimiento y reparacion), la seleccion,
utilizacion, mantenimiento y reparacion 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 cliente. Todo esto esta regulado
por la NC 126:2001.
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 segun plantea Cruz
(2007) referenciada por Macias (2016).
A los efectos de esta investigacion se asume el concepto propuesto por Guada (2011),
segun el cual inocuidad de los alimentos es “el conjunto de las condiciones y medidas
necesarias durante la produccion, elaboracion, almacenamiento, distribucion y
preparacion de los alimentos para asegurar que, una vez ingeridos, éstos no representen
un riesgo apreciable para la salud”. (p. 12) En otro momento de su analisis Guada
(2011), agrega que la inocuidad alimentaria es un proceso que asegura la calidad en la
elaboracion de los productos alimenticios y garantiza la obtencién de alimentos sanos,
nutritivos y libres de 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 o
se consumen, asi como la posibilidad de medir el impacto que una ETA puede causar a
la salud humana. Sefiala Cruz (2007), que
Las empresas productoras y procesadoras de alimentos, deben identificar todas las
fases operacionales que incidan en la inocuidad de los alimentos y potenciar la
aplicacién de procedimientos de control para asegurar su eficacia constante y la
mejora continua. El tipo de control y de supervision necesaria dependera del tamafio



de la empresa, de la clase de actividad y de los tipos de alimentos de que se trate. (p.
7)
En la actualidad todo lo relacionado con la inocuidad alimentaria ha tomado un lugar
relevante, de ahi que el Codex Alimentarius y la OMS/FAO (2017) han hecho énfasis en
la aplicacion de sistemas como el de Analisis de Peligros y de Puntos de Control
Criticos, 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 microbioldgicos, fisicos o quimicos.

1.8. Laprevencién de riesgos en la elaboracion de alimentos

La norma NC ISO 9000: 2015 define el riesgo como “efecto de la incertidumbre” (p. 29),
mientras que define la incertidumbre como: “... el estado, incluso parcial, de deficiencia
de informacién relacionada con la comprensiébn o conocimiento de un evento, su
consecuencia o su probabilidad.” (p. 29) La propia norma expresa que con frecuencia el
riesgo se expresa en términos de una combinacion de las consecuencias de un evento
(incluidos cambios en las circunstancias) y la probabilidad asociada de que ocurra. Si se
contextualizan estas definiciones a la elaboracién de alimentos, se puede afirmar que el
riesgo de afectacion a la inocuidad alimentaria se expresa en términos de una
combinacion de las consecuencias de un evento, el cual pueda afectar las propiedades
organolépticas de los alimentos y la probabilidad asociada de que ocurra este evento.
Por su parte la NC ISO 9001: 2015 emplea el pensamiento basado en riesgos y el
enfoque a procesos, el cual incorpora el ciclo Planificar-Hacer-Verificar-Actuar (PHVA)
(Figura 3). El mencionado ciclo es descrito por la norma de referencia como sigue:
¢ Planificar: Establecer los objetivos del sistema y sus procesos, y los recursos
necesarios para generar y proporcionar resultados de acuerdo con los requisitos
del cliente y las politicas de la organizacion, e identificar y abordar los riesgos y
las oportunidades
e Hacer: Implementar lo planificado
e Verificar: Realizar el seguimiento y (cuando sea aplicable) la medicién de los
procesos Yy los productos y servicios resultantes respecto a las politicas, los
objetivos, los requisitos y las actividades planificadas, e informar sobre los
resultados.

e Actuar: Tomar acciones para mejorar el desempeifo, cuando sea necesario.
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Figura 3. Ciclo Planificar-Hacer-Verificar-Actuar (PHVA)

Fuente: NC ISO 9001:2015

El pensamiento basado en riesgos permite a una organizacion determinar los factores
gue podrian causar que sus procesos Yy Sistema de Gestion de la Calidad (SGC), se
desvien de los resultados planificados. En el caso de la inocuidad de los alimentos
permite poner en marcha controles preventivos para minimizar los efectos negativos y
maximizar el uso de las oportunidades a medida que surjan. Para ser conforme con los
requisitos de esta norma internacional, una organizacibn necesita planificar e
implementar acciones para considerar los riesgos y las oportunidades. Abordar tanto los
riesgos como las oportunidades establece una base para aumentar la eficacia del SGC,
alcanzar mejores resultados y prevenir los efectos negativos.

“Realizar una evaluacién obijetiva del riesgo significa conocer en profundidad la situacién
real en que se encuentra la empresa con respecto a los riesgos y determinar la criticidad
de la exposicién a pérdidas y asignar prioridad para la accion”. (Valdés & Otero, 2021, p.
263) Por su parte Velasco (2017) afirma que “las empresas no pueden quedarse en una
valoracion interna, sino que deben establecer todas aquellas cuestiones o factores, tanto
internos como externos” (p. 32), que puedan afectar su capacidad para lograr los
objetivos definidos o los resultados previstos. En este contexto, Linares (2016),
referenciado por Valdés & Otero (2021) plantea que “es importante disponer de una
adecuada herramienta que permita diagnosticar la actividad de gestion de riesgos”. (p.
263) Valdés & Otero (2021) y Universidad de Jaen (2018), coinciden al sefalar que el
diagndstico debe generar informacion relevante de todo el proceso de gestion de riesgos



gue permita definir politicas, procedimientos y practicas de gestion a las actividades de
comunicacién, consulta, establecimiento del contexto, identificacion, analisis, valoracién,
tratamiento, seguimiento y revision del riesgo, orientado a reducir, anticipar y
gestionarlos como parte de la rutina diaria de las organizaciones.
Segun FAO/OMS (2017), el analisis de riesgo es un proceso estructurado y sistematico,
mediante el cual se examinan los posibles efectos nocivos para la salud como
consecuencia de un peligro presente en un alimento, o de una propiedad de este, y se
establecen opciones para mitigar ese riesgo. Este proceso incluye tres etapas:

e Evaluacion

e (Gestion

e Comunicacion de riesgo. (p. 2)
A partir de las definiciones del Codex Alimentarius, la Agencia Chilena para la Calidad e
Inocuidad Alimentaria (2016), establece que la evaluacion de riesgo es el “analisis
cientifico de los efectos adversos para la salud de las personas, conocidos o potenciales,
resultantes de la exposicion a peligros transmitidos por alimentos.” (p. 9) La evaluacién
de riesgos, en el caso de la elaboracion de alimentos, compone de las siguientes etapas:

Identificacion Caracterizacion Evaluacion de Caracterizacion
de peligros de peligros la exposicion del riesgo

Figura 4. Etapas de la evaluacion de riesgo en la elaboracion de alimentos
Fuente: Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad Alimentaria (2016)
Ante la imposibilidad de eliminar totalmente los riesgos es recomendable. La
mencionada gestion de riesgos se define, por la Agencia Chilena para la Calidad e
Inocuidad Alimentaria (2016), como:

Un proceso que consiste en identificar, ponderar, seleccionar y aplicar distintas

opciones de politicas, de normativas y acciones orientadas a la prevencion y el



control de peligros alimentarios, habida cuenta de los resultados de la evaluaciéon de
riesgo y considerando factores epidemiolégicos, culturales, sociales, politicos,

economicos Y territoriales. (p. 10)

1.9. Buenas Précticas de Elaboracién. Normas aplicables

Para lograr que los alimentos elaborados se mantengan inocuos, se deben aplicar las
BPM. En este aspecto es preciso considerar que lo mas importante es el personal con
gue se cuenta, ya que de €l depende que se cumpla con todos los requisitos al estar en
contacto directo con el alimento.

Antes de implementar un sistema de inocuidad alimentaria deben estar en
funcionamiento los Principios Generales de Higiene de los Alimentos que, en el caso de
Cuba, responden a una normativa de caracter obligatoria, la NC 143: 2021 “Cédigo de
Practica. Principios Generales de Higiene de los Alimentos”, asi como a toda la
legislacién nacional que corresponda y complemente la higiene e inocuidad alimentaria.
Ademas, esta norma constituye un punto de partida para la implementacion y desarrollo
de otros sistemas de aseguramiento de calidad como el Sistema HACCP (NC ISO 22
000: 2018) y las Normas de la serie ISO 9000 como modelo para el aseguramiento de la
calidad.

La Norma Cubana 143: 2021 permite el trabajo con los requisitos sobre higiene de los
alimentos y se complementa con la NC 136: 2017 “Sistema de los analisis de peligros y
de puntos criticos de control (HACCP) y directrices para su aplicacion”; asi como con las
normas sanitarias de alimentos y las normas de proteccién e higiene del trabajo, las
cuales contienen disposiciones a cumplir por entidades de la cadena alimentaria. A los
efectos de esta investigacion se considera como No Conformidad el incumplimiento de

cualquiera de los requisitos establecidos por las normativas mencionadas.

1.10. Lagestion de la Seguridad Alimentaria segun la NC 143: 2021
La Norma Cubana 143: 2021 fue elaborada por el Comité Técnico de Normalizacion de
Higiene de los Alimentos de la Republica de Cuba y tiene como obijetivos:

e Proporcionar principios y orientaciones sobre la aplicacion de BPH a lo largo de
toda la cadena alimentaria para proporcionar alimentos inocuos y aptos para el
CONsSuUMo;

e Proporcionar orientaciones para la aplicacion de los principios de APPCC/HACCP;

e Aclarar la relacién entre BPH y APPCC/HACCP; y



e Constituir una base para poder establecer cédigos de practicas del sector y
codigos de practicas especificos para productos. (p. 6)

Esta norma cubana proporciona un marco de principios generales para la produccion de
alimentos inocuos e idoneos para el consumo, al establecer en toda la cadena
alimentaria los controles necesarios que se deben aplicar en la misma y las medidas
especificas de control de la inocuidad de los alimentos en determinadas fases como son:
la  produccion  primaria, elaboracion, fabricacion, preparacion, envasado,
almacenamiento, distribucion, venta al por menor, importacion-exportacion, servicios de
restauracion y transporte de alimentos.
La Norma Cubana 143: 2021 sirve de preambulo para la implementacion de la NC ISO
22000: 2018 en su concepcién de sistema. La propia norma es coherente, a su vez, con
los SGC elaborados a partir de la NC I1ISO 9001: 2015, al respecto sefiala Avello (2021)
que:

... la misma contiene los requisitos basicos o indispensables para competir en el

mercado y evitar la aparicion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA),

sindrome originado por la ingestiéon de alimentos y/o agua que contienen agentes

etiologicos en cantidades tales que afecten la salud del consumidor a nivel individual

o de los grupos de poblacion. (p. 7)
La utilizacion de esta norma genera ventajas no solo en materia de salud. Las entidades
productoras y procesadoras de alimentos, se ven beneficiadas en términos de reduccion
de las pérdidas de producto por descomposicion o 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. Otro aspecto a
destacar es que la norma regula la produccion primaria y los procedimientos afines.
Aunque las practicas de higiene pueden diferir considerablemente para los diferentes
productos alimenticios y, si bien deberian aplicarse cdodigos especificos cuando sea
pertinente, se dan algunas orientaciones generales. También se establecen los principios
comunes de higiene que se aplican en toda la cadena alimentaria hasta el punto de
venta. Se regula, ademas, la informacion destinada a los consumidores, asimismo se
reconoce el importante papel que desempefan los consumidores en el mantenimiento de
la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
Resulta 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



fundamental en todos los casos es definir lo necesario y conveniente desde el punto de
vista de la inocuidad y la aptitud de los alimentos para el consumo. Este criterio permite,
segun Avello (2021):
Aplicar los requisitos de manera flexible, a partir de los objetivos generales de la
produccion de alimentos inocuos y aptos para el consumo, teniendo en cuenta la
amplia diversidad de actividades y los diversos grados de riesgo que acompafian la

produccion de alimentos. (p. 5)

1.11. Buenas practicas de elaboracion de los alimentos en la industria turistica

Desde el punto de vista higiénico-sanitario la elaboracién de los alimentos en la industria
turistica resulta compleja, debido a la cantidad y variedad de alimentos que se
manipulan. Sefiala Rivero (2017) que cada afo, las ETA provocan la muerte a miles de
personas en el mundo. Por tal motivo, la seguridad e higiene alimentaria constituyen una
de las mayores preocupaciones de los consumidores en la actualidad y el tema
relacionado con la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos tiene una gran importancia
dentro de las empresas elaboradoras de alimentos pertenecientes al sector del turismo.
La industria turistica a nivel mundial enfrenta el gran reto de ofertar servicios de calidad,
para ganar prestigio y confianza en un mercado cada vez mas conocedor y exigente. En
el caso de la elaboracion de alimentos la calidad se logra con la aplicacion de las Buenas
Practicas de Elaboracion. Los autores Macias (2016) y Rivero (2017) coinciden al
destacar la importancia que se presta en el mundo del turismo contemporaneo a los
denominados “Hoteles Saludables”, como condicion para ganar la confianza y
preferencia de los clientes. En este sentido Barroso (2021) plantea:
En el nuevo estandar de “Hotel saludable” el confort y la experiencia de los
huéspedes junto a la eficiencia energética siguen siendo fundamentales, pero ahora
la higiene y la seguridad son mas que nunca prioritarios. Esta combinaciéon de
necesidades es compleja de gestionar y equilibrar. Pero integrar tecnologias y
soluciones digitales en cada paso facilita esta transformacion. (p. 1)
En otro momento de su analisis Barroso (2021) sefiala que 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 es perfectamente aplicable a instalaciones turisticas extrahoteleras y
puede ser tan amplia, que podria implicar incluso aspectos tales como la prevencion de
riesgos o0 elementos de seguridad, los cuales son abordados previamente desde el
disefio y el proyecto de construccion 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 de consumo

e Calidad del aire

e Control medioambiental

Los procesos de Alimentos y Bebidas (A+B) de las entidades turisticas, deben disponer
de sistemas de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos que protejan tanto a sus
clientes como a sus empleados y que abarquen desde la elaboracion, desarrollo,
implementacion, actualizacion y, mejora del sistema HACCP, hasta la concepcion de
sistemas mas globales como la NC ISO 9001: 2015 o la NC ISO 22000: 2018. Para el
disefio e implementacion de estos sistemas, desde el mas sencillo hasta el mas
complejo, deben adaptarse al tipo de instalacién de que se trate. Desde el punto de vista
sanitario en instalaciones hoteleras es necesario garantizar la seguridad del cliente sin
exponerse a peligros biologicos, 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 intervencion de los dispositivos de
control necesarios, de forma habitual, periddica 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.

e Incrementar la formacién en materia de seguridad alimentaria y la promocién
de actitudes y de conductas higiénicas en la manipulacién de alimentos.

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

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

4 Bacterias que viven en aguas estancadas y pueden infectar a los seres humanos.



e Impulsar y garantizar la implantacion 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. (Barroso, 2021, p. 2)
A criterio del autor de la presente investigacion, las BPM constituyen una importante
herramienta que involucra a todos los actores que participan del proceso de elaboraciéon
de alimentos. Estos actores deben cumplir con ciertas condiciones, tanto personales
como profesionales, unidas a la practica de medidas de higiene en los establecimientos
donde se procesan o comercializan alimentos. Estas practicas deben constituirse en
instrumentos habituales de trabajo que estén integrados a la cultura y el hacer de las

organizaciones.

1.12. Gestion de la seguridad alimentaria en las organizaciones de la industria

turistica cubana

En el sector turistico cubano los programas de gestidon de la seguridad alimentaria en las
instalaciones han estado impulsados por organismos reguladores, en este caso los
pertenecientes al Ministerio de Salud Pudblica (MINSAP), la Oficina Nacional de
Normalizacion (ONN) y el propio Ministerio del Turismo (MINTUR). Esto se debe
fundamentalmente a la particularidad del sistema turistico cubano de ser propiedad
estatal, aun cuando determinado numero de instalaciones sean administradas de
conjunto con entidades extranjeras.

Conceptualmente estos programas no aportan elementos tedricos nuevos a lo que hoy
se conoce y se elaboran sobre Sistemas de Analisis de Riesgos y Control de Puntos
Criticos, mas bien el objetivo de ellos esta enfocado hacia los estdndares que al respecto
establecen las normas cubanas vigentes sobre el tema (fundamentadas éstas en
normativas del Codex Alimentarius). Estos programas tienen dos propoésitos bien
definidos, el primero esta orientado hacia el logro de un servicio fiable en materia de
seguridad alimentaria dentro de las instalaciones turisticas, lo que contribuye a dar
cumplimiento a la politica de calidad del MINTUR de que todas las entidades turisticas
actuen en funcion de alcanzar la satisfaccion de sus clientes. El segundo propdsito esta

encaminado hacia el logro de una expansion de los mercados en que operan las



corporaciones turisticas nacionales (también objetivo del MINTUR), pues la aplicacion de
las BPE indudablemente eleva la imagen de las instalaciones y por lo tanto ayudan a
potenciar a Cuba como un destino turistico seguro. (MINTUR, 2019, p. 2)
El MINTUR basa el éxito de estos programas en una estrategia fundamentalmente
centrada en el control que deben ejercer los organismos del MINSAP (principalmente los
Centros de Higiene y Epidemiologia) en materia de higiene sanitaria y seguridad
alimentaria; asi como en el papel de ente formador y asesor que deben jugar los Centros
de Capacitacion del Turismo (CCT) sobre el personal de las instalaciones. El programa
Cocina mas Higiénica, disefiado por el MINTUR considera fundamental contar con
practicas eficaces de higiene de los alimentos, para evitar los riesgos de las
enfermedades y los dafios provocados a la economia y al comercio por los alimentos
deteriorados. Este programa fue establecido por el MINTUR en el afio 2019 con el
objetivo de potenciar la inocuidad de los alimentos en las entidades del sistema de
turismo que elaboran alimentos y abarca los siguientes aspectos:

e Programa de limpieza y desinfeccion

e Principio de marcha hacia adelante (PMA)

¢ Manipuladores de alimentos

e Recepcion y almacenamiento

e Preparacion y elaboracion de alimentos

e Fregado manual y automatizado

e Puntos de higienizacion de los manipuladores

e Servicio de alimentos

e Servicio de bar

e Transporte (entrega a domicilio)

e Desechos

e Programa de control de vectores

e Agua

e Servicios sanitarios de manipuladores

e Personal administrativo
Este programa se considera apropiado a las caracteristicas de la industria turistica
cubana, pero no abarca a todos los actores que participan de la cadena alimentaria y su



emision es anterior a la NC 143: 2021, la cual; como se explicO oportunamente, es

obligatoria y actualizé los principios generales de higiene de los alimentos.

Conclusiones del capitulo

1.

La restauracion en el sector turistico en la actualidad se sustenta en ofertas
diferenciadas, atractivas y saludables; basadas en alimentos elaborados
mediante técnicas de coccidbn que no afecten de manera sustancial sus
propiedades nutritivas y sensoriales y en condiciones higiénicas que garanticen
la inocuidad.

En la revision bibliografica realizada se pudo comprobar que la seguridad
alimentaria es un requisito de vital importancia para hacer competitivas y mas
seguras a las entidades productoras de alimentos, y para el MINTUR de Cuba es
un objetivo de maxima prioridad.

La NC 143: 2021, en su intencion de favorecer la produccién de alimentos
seguros, se complementa con otras normativas relacionadas con la inocuidad
alimentaria y sirve de predmbulo para la implementacion y desarrollo de
Sistemas como el HACCP y los SGC, segun la NC ISO 9001: 2015.

Las buenas practicas en la elaboracion de alimentos abarcan todo el transito de
los alimentos, desde que se reciben en el establecimiento (recepcion), hasta

llegar al cliente, sin obviar el entrenamiento y la capacitacion de los trabajadores.

La gestion de riesgos basada en la norma ISO 9001: 2015 e incorporado como requisitos

en la ISO 22000: 2018, constituye una herramienta que tributa a la eficacia empresarial

en las entidades que elaboran o comercializan alimentos.
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CAPITULO 2. PROPUESTA METODOLOGICA PARA LA IMPLEMENTACION DE LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN EL SUBPROCESO DE
RESTAURACION DEL HOTEL BARCELONA

Introduccion al capitulo

El cumplimiento de los requisitos contenidos en la NC 143: 2021, como se mencion6
oportunamente, es de caracter obligatorio para todas las entidades procesadoras o
elaboradoras de alimentos y sirve de base para la implementacion de los sistemas
HACCP. El diagnéstico y el consiguiente plan de mejora, son fundamentales para llevar
a efecto la implantacion de las BPM. Por tanto, en el presente capitulo se describe la NC
143: 2021 como herramienta de diagndstico y se presenta el procedimiento seleccionado

para su implementacion.

2.1. LaNC 143: 2021 como herramienta de diagndstico

Esta Norma Cubana tiene en cuenta los principios generales de la higiene de los
alimentos y las buenas practicas de higiene (BPH) que persiguen los siguientes
objetivos:

* Proporcionar principios y orientaciones sobre la aplicacion de BPH a lo largo de
toda la cadena alimentaria para proporcionar alimentos inocuos y aptos para el
CcoNsSumo;

» Proporcionar orientaciones para la aplicacion de los principios de APPCC/HACCP;

e Aclarar la relacién entre BPH y APPCC/HACCP; y

» Constituir una base para poder establecer cbédigos de practicas del sector y
codigos de practicas especificos para productos.

En cuanto al ambito de aplicacion, esta norma, proporciona un marco de principios
generales para la produccion de alimentos inocuos e idoneos para el consumo. Se
establecen, en toda la cadena alimentaria, los controles necesarios que se deben aplicar
en la misma y las medidas especificas de control de la inocuidad de los alimentos en
determinadas fases como son:

* Produccién primaria

» Elaboracién

» Fabricacion
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* Preparacion
* Envasado
* Almacenamiento
» Distribucion
* Venta al por menor
* Importacién-exportacion
» Servicios de restauracion
» Transporte de alimentos
La norma establece que a la hora de decidir si una medida es necesaria o adecuada, se
debe realizar una evaluacion de la probabilidad y la gravedad del peligro para establecer
los posibles efectos perjudiciales para los consumidores. Para ello se debe tener en
cuenta todo conocimiento pertinente de la operacién y de los peligros, asi como de la
informacion cientifica disponible. Este criterio permite aplicar las medidas de esta norma
con flexibilidad y sensibilidad, a partir del objetivo general de producir alimentos inocuos
y aptos para el consumo. De esta manera se tiene en consideracion la amplia diversidad
de actividades y préacticas de la cadena alimentaria y los diferentes grados de riesgo para
la salud publica que acomparian a la produccion y la manipulacion de alimentos.
En cuanto al compromiso de la Direccion, con la inocuidad de los alimentos, la norma
establece que el establecimiento y mantenimiento de una cultura positiva de inocuidad
de los alimentos es fundamental para el buen funcionamiento de cualquier sistema de
higiene de los alimentos para proporcionar alimentos inocuos e idoneos. Deben existir
evidencias documentales que demuestren este compromiso.
Los principios generales que sustentan la aplicacion de la NC 143: 2021 son:
1. La inocuidad e idoneidad de los alimentos debe controlarse mediante un enfoque
preventivo, por ejemplo, mediante un sistema de higiene de los alimentos. Las
BPH deben garantizar que los alimentos se produzcan y se manipulen en un
ambiente que reduzca al minimo la presencia de contaminantes. La calidad e
idoneidad de los alimentos se corresponde con el uso o grupo poblacional a que
se destinen.
2. Los programas de prerrequisitos, que incluyen las BPH, deben proporcionar la
base para un sistema APPCC/HACCP eficaz.
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Cada elaborador debe ser consciente de los peligros asociados a las materias
primas y otros ingredientes, al proceso de produccién o preparacion y al entorno
en el que se producen o se manipulen los alimentos, segun corresponda al
establecimiento de alimentos. Los elaboradores y comercializadores de los
alimentos deben cumplir los requisitos nutricionales teniendo en cuenta los
documentos normativos establecidos que regulan la composicion de estos.

En dependencia de la naturaleza y tecnologia del alimento, del proceso
alimentario y de la posibilidad de que se produzcan efectos adversos para la
salud, puede ser suficiente aplicar las BPM para controlar los peligros, incluidas,
segun proceda, algunas que exijan mas atencidn que otras, por tener un mayor
impacto en la inocuidad de los alimentos. Cuando la aplicacion de BPM por si sola
no sea suficiente, debe aplicarse una combinacion de BPM y medidas de control
en los Puntos Criticos de Control.

Las medidas de control que resulten fundamentales para alcanzar un nivel
aceptable de inocuidad de los alimentos deben estar validadas cientificamente y
deberia tenerse en cuenta la NC 679.

La aplicacion de las medidas de control debe ser objeto de vigilancia, medidas
correctivas, verificacion y documentacion, segun corresponda a la naturaleza del
producto alimenticio y al tamafio del establecimiento de alimentos.

Los sistemas de higiene de los alimentos se deben revisar para determinar si es
necesario modificarlos. Esto se realizar4d periddicamente y siempre que se
produzca un cambio significativo que pueda repercutir en los peligros potenciales
o a las medidas de control (por ejemplo, un proceso nuevo, un ingrediente nuevo,
un producto nuevo, un equipo nuevo, conocimientos cientificos nuevos) asociados
con la industria alimentaria.

Se debe mantener una comunicacion adecuada sobre los alimentos y el proceso
alimentario entre todas las partes pertinentes para garantizar la inocuidad e

idoneidad de los alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria.

La NC 143: 2021 identifica a los siguientes documentos normativos como referencia

indispensable para la aplicacion de las BPM. Toda entidad involucrada en la cadena

alimentaria debe poseer estos documentos y emplearlos como herramienta habitual de

trabajo:
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NC 136. Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control
(HACCP). Requisitos

NC 679. Directrices para la validacion de medidas de control de la inocuidad de
los alimentos

NC 1228. Higiene de los Alimentos. Términos y definiciones

NC 679. Directrices para la validacion de las medidas de control de la inocuidad
de los alimentos

NC 493. Contaminantes metalicos en alimentos. Regulaciones sanitarias

NC 1205. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los
alimentos y piensos

NC 512. Proyecto y construccion de establecimientos de alimentos. Requisitos
sanitarios generales

NC 488. Limpieza y desinfeccion en la cadena alimentaria. Procedimientos
generales

NC-1SO 8995/CIES 008. lluminacion de puestos de trabajo en interiores.

NC 277. Aditivos alimentarios. Regulaciones sanitarias

NC 456. Equipos y utensilios en contacto con los alimentos. Requisitos sanitarios
generales

NC 827. Agua potable. Requisitos sanitarios

NC 455. Manipulacion de alimentos. Requisitos sanitarios generales

NC 1363. Cddigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios por
parte de los operadores de empresas de alimentos

NC 108. Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados

NC 452. Envases, embalajes y medios auxiliares destinados al contacto con los
alimentos. Requisitos sanitarios generales

NC/ISO 22005. Trazabilidad de la cadena alimentaria. Principios generales y
requisitos fundamentales para el disefio y la implementacion del sistema

NC ISO/IEC 1050-1. Evaluacion de la conformidad. Declaracion de conformidad
del Proveedor. Parte 1: Requisitos generales

NC 454. Transportacion de alimentos. Requisitos sanitarios generales
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e NC 876. Cbdigo de practicas de higiene para el transporte de alimentos a granel y
alimentos semienvasados

¢ NC 492. Almacenamiento de alimentos. Requisitos sanitarios generales

2.1.1 Requisitos de la NC 143: 2021

Las NC 143: 2021 gestiona las fuentes de peligros que pueden contaminar los productos
alimenticios, por ejemplo, las personas que manipulan los alimentos durante la cosecha,
la fabricacion y la preparacion, las materias primas y otros ingredientes adquiridos a
través de proveedores, la limpieza y el mantenimiento del entorno de trabajo, el
almacenamiento y la exposicion. Para abarcar todos aspectos mencionados la norma
establece una serie de requisitos, los cuales estan contenidos en los apartados que a
continuacion se relacionan:
» 7. Buenas practicas de higiene
o 7.1 Introduccidn y control de los peligros alimentarios
0 7.2 Produccion primaria
- 7.2.1 Control del medio ambiente
- 7.2.2 Produccion higiénica
- 7.2.3 Manipulacion, almacenamiento y transporte
- 7.2.4 Limpieza, mantenimiento e higiene del personal
» 8. Establecimiento. Disefio de las instalaciones
0 8.1 Ubicacién y estructura
- 8.1.1 Ubicacion del establecimiento
- 8.1.2 Disefio y disposicion del establecimiento alimentario
- 8.1.3 Estructuras internas y accesorios
- 8.1.4 Instalaciones temporales o moviles y distribuidores automaticos
* 9. Instalaciones

0 9.1 Drenaje y eliminacion de residuos

@]

9.2 Instalaciones de limpieza
9.3 Instalaciones para la higiene personal y servicios sanitarios

o]

0 9.4 Temperatura

o 9.5 Calidad del aire y ventilacion
o]

9.6 lluminacién
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0 9.7 Almacenamiento
10. Equipo
0 10.1 Consideraciones generales
0 10.2 Equipo de control y vigilancia de los alimentos
11. Capacitacion y competencia
o 11.1 Conocimiento, competencia y responsabilidades
o 11.2 Programas de capacitacion
0 11.3 Instruccion y supervision
o0 11.4 Capacitacion de actualizacion
12. Mantenimiento, limpieza, desinfeccion y control de plagas en
establecimiento
o 12.1 Mantenimiento y limpieza
- 12.1.1 Consideraciones generales
- 12.1.2 Métodos y procedimientos de limpieza y desinfeccion
- 12.1.3 Control de la eficacia
13. Sistemas de control de plagas
o0 13.1 Consideraciones generales
0 13.2 Prevencion
o0 13.3 Anidamiento e infestacion
o 13.4 Vigilancia y deteccién
o0 13.5 Control de la infestacién por plagas
14. Manejo de desechos/residuos
0 14.1 Consideraciones generales
15. Higiene personal
0 15.1 Estado de salud
o 15.2 Enfermedades y lesiones
o 15.3 Higiene personal
0 15.4 Conducta personal
o 15.5 Visitantes y otras personas ajenas al establecimiento
16. Control de las operaciones
0 16.1 Descripcion de los productos y procesos

- 16.1.1 Descripcion del producto

el
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- 16.1.2 Descripcién del proceso
- 16.1.3 Consideracion de la eficacia de las BPH
- 16.1.4 Vigilancia y medidas correctivas
- 16.1.5 Verificacion
0 16.2 Aspectos fundamentales de las BPH
- 16.2.1 Control del tiempo y la temperatura
- 16.2.2 Fases especificas del proceso
- 16.2.3 Especificaciones microbioldgicas, fisicas, quimicas y de
alérgenos
- 16.2.4 Contaminacién microbioldgica
- 16.2.5 Contaminacion fisica
- 16.2.6 Contaminacién quimica
- 16.2.7 Gestion de alérgenos
- 16.2.8 Materiales primas y materiales
- 16.2.9 Envasado
0 16.3 Agua
0 16.4 Documentacion y registros
0 16.5 Procedimientos de retirada del mercado: retiro de alimentos no inocuos
del mercado
« 17. Informacion sobre los productos y sensibilizacion del consumidor
o 17.1 Identificacion y rastreabilidad del lote
o 17.2 Informacion sobre los productos
o 17.3 Etiquetado de los productos
0 17.4 Informacion a los consumidores
e 18. Transporte
o 18.1 Consideraciones generales
o 18.2 Requisitos
o 18.3 Utilizaciéon y mantenimiento
Para facilitar el trabajo de diagnostico se elabord una lista de chequeo, a partir de los
requisitos relacionados con anterioridad, la cual se muestra en el Anexo 2.1. Cada
apartado de la norma puede incluir uno o varios requisitos, por tanto, la lista de chequeo

abarca 146 aspectos a evaluar. En cada caso se reflejara si se cumple de manera total el
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requisito, si no se cumple o si se cumple en parte. También se incluyé un escaque
destinado a las posibles observaciones que se generen a partir del analisis del requisito

en cuestion.

2.2. Presentacion del procedimiento para la aplicacion de la NC 143: 2021 en el

subproceso de restauracion

3. La ultima versién NC 143 es muy reciente®, por tanto, no fue posible encontrar; en la
bibliografia consultada, un procedimiento disefiado para implantarla. Lo mas cercano
a este proposito es el procedimiento propuesto por Crespo y Rivero (2007), para la
version de 2001. Este procedimiento fue actualizado por Hernandez (2013), para
adecuarlo a la version de la norma del 2010 y fue aplicado por Macias (2016). En los
casos mencionados los resultados fueron satisfactorios, lo que avala su validacién y
pertinencia. La version de la norma que se aplica en la presente investigacion
presenta variaciones con respecto a las versiones anteriores en su enfoque y
contenidos, pero los cambios fundamentales tienen que ver con el énfasis en la
prevencion de riesgos y por tanto se agregaron nuevos apartados. La estructura de la
norma no sufrio modificaciones, es por eso que el procedimiento que se muestra en
la figura 2.1 es perfectamente aplicable a la edicién de la norma de 2021, siempre y
cuando se actualice la lista de chequeo. Es importante destacar que el enfoque hacia
la prevencion de riesgos de la NC 143: 2021 la hace compatible con la el Sistema de
Gestion de la Calidad que esta implantado en la entidad, el cual se disefié sobre la
base de la NC ISO 9001: 2015°.

4. Figura 2.1 Procedimiento para la aplicacion de la NC 143:2021 en el subproceso de
restauracion

5 Se puso en vigor en julio del afio 2021
6 Esta norma, a su vez, fue disefiada sobre la base del pensamiento basado en riesgos
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1. Revision del objeto social

{

2. Identificacién de actividades
asociadas a la cadena alimentaria

{

3. Seleccién de un producto o

servicio

{

4. ldentificacién del uso al que esta

destinado

5. Identificacién de las fases por las
gue atraviesa el producto

6. Representacion gréfica de la
cadena alimentaria

l

7. Aplicacion de la lista de chequeo
de la NC 143/2010 a cada fase

{

8. Identificacion y registro de los peligros
relacionados con cada fase

{

9. Elaboracién de plan de mejora

Fuente: Hernandez (2013) a partir de Crespo y Rivero (2007)

6. Como se puede apreciar en la figura 2.3 el procedimiento esta integrado por nueve

etapas que siguen un orden coherente y brinda una guia para aplicar la norma en

cuestion. El procedimiento parte de la revisién del objeto social y culmina con la

elaboracion del plan de mejoras para su aplicacion, lo que garantiza el cumplimiento

de los objetivos propuestos. El autor Hernandez (2013) recomienda la realizacion de

una fase previa a la aplicacién del procedimiento que facilite la futura implementacion

de la norma. Esta no estaba considerada por Crespo y Rivero (2007) en la versiéon

original del procedimiento, pero también fue aplicada por Macias (2016) con

resultados positivos.

2.3 Fase previa

La fase previa, segun la propuesta de Hernandez (2013), estd integrada por las

siguientes etapas:

1.
2.

3.

subproceso de restauracion.

Creacion de un grupo de trabajo formado por especialistas.

Andlisis del estado actual de la gestién de la inocuidad de los alimentos.

A continuacion, se describen cada una de las etapas mencionadas.

Elaboracion de un cronograma para la implementacion de la NC 143: 2021 en el
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2.3.1 Creacion del grupo de trabajo

A criterio de Hernandez (2013) y Macias (2015) el grupo de trabajo debe estar integrado
por especialistas de los dos subprocesos que componen el proceso de A + B
(Restauracién y Elaboracion de Alimentos). El autor de la presente investigacion coincide
con el criterio expuesto, pero considera que también se deben incluir especialistas de
otros procesos que inciden en la inocuidad de los alimentos como es el caso del proceso
de Aseguramiento. Ademas, resulta importante contar con el apoyo de los directivos y
trabajadores de la instalacion.

Para desarrollar esta etapa se selecciond una muestra donde los especialistas se
identificaron como tal segun sus conocimientos y su disposicion para colaborar en los
resultados de la investigacion, esta metodologia fue propuesta por Landeta (1999).
Previamente se calcula el nUmero de expertos necesarios, se apela al nivel de confianza,
la proporcion de error y el nivel de precision deseado a través de la siguiente expresion:

p(-p)k

|2

Ne=

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).

Tabla 2.1. Constante cuyo valor esta asociado al nivel de confianza

(1- a) K

0.90 2.6896
0.95 3.8416
0.99 6.6564

Fuente: Landeta (1999)

38



Seguidamente se hace una lista de posibles especialistas a considerar procedentes de
los procesos que inciden en la inocuidad de los alimentos. En todos los casos deben
tener experiencia en la actividad y manifestar disposicidén para participar del estudio. Con
el objetivo de determinar el grado de experticidad de los candidatos seleccionados se
aplican los coeficientes de competencia (K) sobre la base de la encuesta que se muestra
en el Anexo 2.2. La competencia de un experto se podra considerar a partir de la
valoracion que se realice del nivel de calificacion que posea en una determinada esfera
del conocimiento. La competencia de un experto, afirma Ofate (2005), se puede medir a

partir del coeficiente K, que se calcula mediante la formula siguiente:
K =1 (kc+ka)

Donde kc, es el coeficiente de conocimiento que tiene el especialista sobre la tematica
que se aborda, el cual se calcula mediante la autovaloracién del propio especialista en
una escala del 1 al 10, los resultados se promedian y multiplican por 0.1.

Para calcular el coeficiente de argumentacion o fundamentacion, se toman los criterios
del experto segun las fuentes de argumentacion con respecto a la siguiente tabla patron.
Tabla 2.3. Tabla patron

Fuentes de argumentacién

Analisis tedricos realizados por Ud. 0,3 0,2 0.1
Experiencia obtenida. 0,5 04 0,2
Trabajo de autores nacionales. 0,05 0,05 0,05
Trabajo de autores extranjeros. 0,05 0,05 0,05
Propio conocimiento del estado del 0,05 0,05 0,05
problema en el extranjero.

Su intuicién 0,05 0,05 0,05

Fuente: Ofiate (2005)
Al candidato a especialista se le presenta una tabla como la anterior (pero sin los
patrones numeéricos) tal y como se muestra en la pregunta 2 del Anexo 2.2. A
continuacion se le orienta que marque con una X las fuentes que considere han influido
mas en el nivel del conocimiento que tiene sobre la tematica abordada y se le dan tres
opciones en cada una: alto, medio y bajo. Luego se suman todos los valores obtenidos y
se obtiene el coeficiente de argumentacién ka de cada candidato. Con los coeficientes
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de conocimientos kc y de argumentacion ka, se calcula el coeficiente de competencia de
cada candidato (K). El cédigo para la interpretacion del coeficiente de competencia (K)
es el siguiente:

e Si0.8 <K< 1.0entonces el coeficiente de competencia es alto

e Si0.5 <K <0.8entonces el coeficiente de competencia es medio

e Si K < 0.5 entonces el coeficiente de competencia es bajo

2.3.2 Elaboracion del cronograma para la implementacién de la

NC 143: 2021 en el subproceso de restauracion

3 Para elaborar el cronograma, previsto en esta etapa, se acudira a un Diagrama de
Gantt. Quedaran definidas, en el diagrama, cada una de las etapas incluidas en el
procedimiento a aplicar. En el eje vertical se ubicaran las etapas y en el eje horizontal
se mostrara, en un calendario, la duracion de cada una de ellas. Esta etapa se
desarrollard con el uso del programa Visio de Microsoft Office, con una estructura
similar a la que se muestra en la figura 2.2.

4 Figura 2.2. Diagrama de Gantt

nov, 2022
D Task Name Start Finish Duration

B3] 14]|15(16(17]18 |19 (20|20 (2] 2]24|2](2

1 [Task1 1411112022 1411112022 1d

2 [Task2 1411112022 1411112022 1d

3 | Task3 1411112022 1411112022 1d

4 |Task4 1411112022 1411112022 1d

5 | Task5 1411112022 1411112022 1d

5
6 Fuente: Microsoft Visio

2.3.3 Analisis del cumplimiento de la normativa NC 143: 2021 en el area

de trabajo
En esta etapa se tendran en cuenta los resultados de las inspecciones realizadas por los
diferentes organismos fiscalizadores de los procesos relacionados con la inocuidad de

los alimentos. Se consideraran los ultimos 12 meses y las No Conformidades

40



identificadas, y que estén pendientes de solucion, quedaran automaticamente incluidas

en el diagndstico que se desarrollara mas adelante. También se chequeard la existencia

de la base normativa relacionada con la inocuidad de los alimentos, la cual esta

claramente definida en el apartado 5 de la norma. Finalmente se chequearan las

evidencias que demuestren el comprometimiento de la Direccion con la inocuidad de los

alimentos, para ello se le prestara especial atencion a los siguientes elementos:

Compromiso de la direccion y de todo el personal con la produccion y
manipulacion de alimentos inocuos;

Liderazgo para establecer la orientacion correcta e involucrar a todo el personal
en las practicas de inocuidad de los alimentos;

Conciencia sobre la importancia de la higiene de los alimentos por parte de todo el
personal del establecimiento de alimentos;

Comunicacion abierta y clara entre todos los miembros del personal del
establecimiento de alimentos, incluida la comunicacién sobre desviaciones y
expectativas; y

Disponibilidad de recursos suficientes para asegurar el funcionamiento eficaz del

sistema de higiene de los alimentos.

2.4 Presentacion de las etapas del proceso seleccionado para implantar la NC

143: 2021

A continuacién, se explican cada una de las etapas contenidas en el procedimiento

seleccionado, en cada caso se identifican las técnicas de investigacion a emplear para

lograr los objetivos de la etapa.

Etapa 1. Revision del objeto social. Mediante la consulta de documentos se
revisara el objeto social aprobado para la entidad por el Ministerio de Economia y
Planificacion.

Etapa 2. Identificacion de actividades asociadas a la cadena alimentaria. Mediante
la observacion directa y la consulta de documentos de todo el proceso de A + B
se identificaran cada una de las actividades asociadas a la cadena alimentaria.
Etapa 3. Selecciéon de un producto o servicio. Para seleccionar el producto dentro
del proceso de elaboracién de alimentos se valoran los siguientes aspectos:
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o Nivel de aceptacion entre los clientes

o Permanencia en el menu

0 Riesgo que presenta para su inocuidad las actividades propias del proceso;

tales como transportacion, temperatura, almacenamiento y manipulacion
correcta a la hora de su elaboracion

Etapa 4. Identificacion del uso al que esta destinado. Para identificar el uso al que
esta destinado el producto se consultara la carta menu y se realizara una
observacion directa.
Etapa 5. Identificacion de las fases por las que atraviesa el producto seleccionado.
Se utiliza la observacion directa para la identificaciéon de las fases por las que
atraviesa el producto, ademas se describen las actividades que se realizan para
cada fase, asi como todas aquellas que tienen incidencia en la inocuidad de los
alimentos. La informacion resultante se representa en un diagrama de flujo
elaborado con el programa Visio de Microsoft Office.
Etapa 6. Representacion grafica de la cadena alimentaria. Mediante la
observacion directa se chequearan las actividades que integran la cadena
alimentaria se identificaran, mediante la observacidén participante y consulta de
documentos de las é&reas implicadas. Posteriormente se confeccionara un
diagrama de flujo general para los productos incluidos dentro del proceso de
elaboracion de alimentos.
Etapa 7. Aplicacion de la lista de chequeo de la NC 143: 2021 a cada fase. La lista
de chequeo que se muestra en el Anexo 2.1 se aplicara a cada fase por las que
pasan los productos alimenticios. Uno de los momentos mas importante, y que por
tanto lleva una especial atencion, es la recepcién de un producto porque es el
momento en el que se chequean las especificaciones y calidad de los alimentos
gue se reciben, la higiene de los envases y fecha de vencimiento de cada
producto segun lo establecido en la NC143: 2021.
Etapa 8. Identificacion y registro de los peligros relacionados con cada fase. Con
el objetivo de identificar los peligros relacionados con cada fase se procedera a
revisar la documentacion relacionada con el subproceso de restauracion y otros
subprocesos relacionados con la manipulacion de alimentos. No pueden faltar en

la revision los siguientes documentos:
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Registros de recepcion de mercancias
Registros de temperaturas (De almacenamiento y de coccidn)

Registros de fechas de vencimiento

O O O O

Registro de control de la limpieza y desinfeccion
o Informes de inspecciones internas y externas

Esta etapa tiene como objetivo principal identificar las evidencias de los posibles
peligros relacionadas con la fase objeto de estudio. Una vez identificados los
peligros se analizaran detalladamente y se propondran medidas para su control.
Etapa 9. Elaboracién del plan de mejora. Para desarrollar esta etapa se acudira a
la herramienta denominada “5W2H". Esta herramienta ha sido una de las mas
utilizadas a la hora de definir Planes de Mejoras, ya que organiza de forma
eficiente las acciones de mejora, y por lo tanto ayuda a las organizaciones a
definir claramente las actividades que haran parte de la planificacion. También
contribuye a comprometer a los responsables de cada accion, debido a que su
ruta basica de aplicacion incluye una forma sintética, en la cual son respondidos a

los cuestionamientos que se muestran en la tabla 2.4.

Tabla 2.4. 5W2H

Tipos

Asunto

Objetivo
Local

Secuencia

Responsable
Método

Costo

Cuestiones

What — ¢ Cudl? ¢;Qué?

Why — ¢ Por qué?
Where — ¢Dénde?

When — ¢,Cuando?

Who — ¢ Quién?

How — ¢ Como?

How much -

¢,Cuanto?

Descripciones

¢,Cudl accién debe ser tomada? ¢Qué se debe
hacer exactamente?

¢Por qué se definié esta accion? ¢Por qué ella
es importante?

¢, Donde se implementara esta accion?

¢Cuando se empezara la implementacion de
esta accion? ¢ Cuando ella sera concluida?

¢Quién sera responsable por ejecutar esta
accion?

¢, Como se implementara esta accion?

¢,Cuanto cuesta implementar esta accion?
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Fuente: Ulacia (2008)

2.5 Evaluacion de los conocimientos del personal en materia de inocuidad

alimentaria

3  El procedimiento descrito en el presente capitulo exige una continuidad por parte de
los actores del subproceso de restauracion y otros procesos relacionados, por ello
se considerd oportuno evaluar los conocimientos en materia de inocuidad
alimentaria que poseen los referidos actores. Para lograr el objetivo propuesto se
propone aplicar las encuestas que aparecen en los anexos 2.3, 2.4 y 2.5 para su
aplicacion al personal de almacén, area de limpieza y desinfeccion y a los
manipuladores de alimentos. Para garantizar que las encuestas aporten resultados
fiables se deben aplicar a la totalidad de los trabajadores de las areas mencionadas.

4  La decisién de evaluar los conocimientos del personal en materia de inocuidad
alimentaria se sustenta en la necesidad, identificada en la NC 143:2021, de que
todas las personas que realizan actividades relacionadas con los alimentos o que
vayan a tener contacto directo o indirecto con ellos, deberian tener una
comprensién suficiente de la higiene de los alimentos y garantizar que posean
competencia para las actividades que vayan a realizar.

La NC: 143: 2021, en su apartado 7 sefiala que:

6 La capacitacion en higiene de los alimentos es fundamental para el sector
alimentario. Todo el personal debe tener conocimiento y competencia para la
funcidén que realiza y responsabilidad en cuanto a la proteccién de los alimentos
contra la contaminacién o el deterioro. También debe contar con los conocimientos
y las capacidades necesarias para poder manipular los alimentos en condiciones
higiénicas y ademas se debe ensefiar el uso adecuado al personal que manipule
productos quimicos de limpieza u otras sustancias quimicas potencialmente

peligrosas para evitar la contaminacion de los mismos. (p.7)

Conclusiones del capitulo

1. La NC143: 2021 constituye una lista util de verificacion de las disposiciones sobre
higiene de los alimentos establecida por las autoridades competentes y constituye
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uno de los primeros pasos para implementar el sistema HACCP y lograr la
certificacién por una entidad competente.

Los principios y orientaciones, brindados por La NC143: 2021, sobre la aplicacion
de BPH a lo largo de toda la cadena alimentaria facilitan la obtencion de alimentos
inocuos y aptos para el consumo mediante la gestion de las fuentes de peligros
gue pueden contaminar los productos alimenticios y su aplicacion es obligatoria
para los establecimientos que elaboran y expenden alimentos.

La complejidad de la NC 143: 2021 requiere de un procedimiento debidamente
validado que facilite a las partes interesadas su aplicacion, mediante la
identificacion de las técnicas a emplear; tal es el caso del procedimiento
propuesto por Hernandez (2013) a partir de Crespo y Rivero (2007).

El personal que entra en contacto con los alimentos en cualquier punto de la
cadena puede constituir la principal fuente de contaminacion, por tanto resulta
imprescindible medir el grado de conocimiento que posee en materia de inocuidad

de los alimentos.
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CAPITULO 3. PLAN DE MEJORAS PARA LA GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS EN EL SUBPROCESO DE RESTAURACION DEL HOTEL BARCELONA

Introduccién al capitulo

El diagnostico de la situacion del estado actual en el restaurante del Hotel Barcelona
esta necesitado de un seguimiento a través de un plan de mejoras para su
perfeccionamiento.

Los resultados del estudio en este subproceso de restauracidon no se corresponden
totalmente con las potencialidades para el desarrollo del turismo en el municipio de
Remedios, por tanto, en este capitulo se propone un plan de mejora para la gestion de la
inocuidad de los alimentos en el subproceso de restauracion en la entidad objeto de

estudio.
3.1. Propuesta de plan de medidas para la cocina

Con el resultado del diagnéstico realizado en el capitulo 2 se pasa a la confeccion del
plan de medidas, teniendo en consideracion en primer lugar los incumplimientos en el
area de cocina y luego en el proceso de elaboracion de alimentos como tal.

En la siguiente tabla 3.1 se muestra el Plan de Medidas propuesto para el area de cocina

en el proceso de elaboracion de alimentos.



No Registro Accion Responsable Fechade Indicadores
cumplimiento

7.2.2 Estructura interna | Reparaciéon capital de la cocina, asi | Emprestur 1 mes CFS, PCPT,
y mobiliario como la culminacion de las taquillas. IUEPP

7.4.1 Abastecimiento Garantizar con el organismo pertinente | Especialista Semanal DRSL, CFS,
de agua cada 6 meses los controles y el analisis | de Calidad

del agua de la red.

7.4.2 Desagle y | Puesta en marcha de la planta de | Inmobiliaria Permanente CFS,
eliminacion de | tratamiento de residuales TPCESMA,
desechos EOLD

7.4.3 Limpieza Construir el area de fregado para tanque Semanal EOLD, CFS

de desperdicios en otra para evitar el | Emprestur
riesgo de contaminacién a que estan

expuestos los productos que son
recepcionados por esa misma area.

7.4.4 Servicio de | Instalar taquilleros para el aseo del | Servicios Septiembre TPCESMA,
higiene personal | personal que labora en la elaboracion de | técnicos y | del 2023 IUEPP, EOLD

alimentos.

demas areas
implicadas en

su




terminacion

7.4.6 Calidad del aire y | Instalar en la cocina campana de | Emprestur Julio del 2023 | EOLD,
ventilacion inyeccion IUEPP, CFS
7.4.8 Almacenamiento | Reposicion del split ubicado en la | Servicios Mayo del | ECF, CPAA
despensa de la cocina Técnicos 2023
9.4 Establecer pruebas microbioldgicas a los Cada 6 meses |CPAA, TEC,
Eficacia de la|alimentos con el laboratorio de higiene | Especialista TPCESMA,
vigilancia provincial cada 6 meses de Calidad PFQL
12.1 |ldentificacion de | Identificar los alimentos que|Chef Inmediato CFSs, PCPT,
los lotes permanecen para el préximo dia con la CPAA
fecha.
12.2 Calidad de los|Observar la evolucién de los parametros | Especialista Diariamente TEC, IUEPP,
alimentos de calidad del producto terminado. de Calidad DRSL, PCPT

elaborados




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 “ldentificacidon 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 codigo
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 almacén.

- Vence dentro del mes

- Vence en dos meses
Producto
- VVence en tres meses

Fecha vencimiento

Codigo i ]

Figura 3.1 Tarjeta de identificacién. Fuente: Elaboracién propia.

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

Producto

Fecha de
elaboracidon

FIGURA. 3.2 TARJETA DE IDENTIFICACION DE PRODUCTOS EN LA COCINA.

3.2 Propuesta de plan de medidas 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 elaboracion 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.

Tabla 3.2 Plan de medidas para el producto filete de pescado

No

Registro

Accioén

Responsable

Fecha de

culminacién

Indicadc

71.2.2

ESTRUCTURA
INTERNA Y
MOBILIARIO

REPARACION
CAPITAL DE LA
COCINA, ASi
COMO LA
CULMINACION
DE LAS
TAQUILLAS

EMPRESTUR

1 MES

CFS,
PCP1
IUEP

12.1

IDENTIFICACION
DE LOS LOTES

IDENTIFICAR
LOS ALIMENTOS
QUE
PERMANECEN
PARA EL
PROXIMO  DIA
CON LA FECHA

CHEF

INMEDIATO

CF
CP£
PCI

12.2

CALIDAD DE LOS
ALIMENTOS
ELABORADOS

OBSERVAR LA
EVOLUCION DE
LOS PARAMETROS
DE CALIDAD DEL
PRODUCTOS
TERMINADO.

ESPECIALISTA
DE CALIDAD

DIARIAMENTE

TEC,
IUEPP,
DRSL,
PCPT

7.4.8

ALMACENAMIENTO

REPOCICION FEL
SPLIT UBICADO EN
LA DESPENA DE LA

SERVICIOS
TECICOS

MAYO
2023

DEL

ECF, CF




COCINA

9.4 EFICACIA DE LA|ESTABLECER ESPECIALISTA |CADA 6
VIGILANCIAS PRUEBAS DE CALIDAD MESES
MICROBIOLOGICAS
A LOS ALIMENTOS
CON EL
LABORATORIO DE
HIGIENE
PROVICIAL CADA 6
MESES

CPAA, T
TPCESN
PFQL

En el andlisis 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 instalacién, asi como las posibilidades de contaminacion y
supervivencia o multiplicacion de microorganismos en cada una de las etapas del
proceso que puedan causar enfermedades por transmision 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 continda 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.

Tabla 3.3 Identificacion de posibles peligros, analisis o control para la fase de recepcion.

1. Recepcion de
materias pimas

Contaminacion del products por
sUstancias contaminanies:

Buenas condiciones de

manchas o indicios

Control visual durante 3

sfectads y comunicacion al
provesdar.

FASE - o NIVEL OBJETIVOD WIGILANCIA |

PELIGRO MEDIDAS PREVENTIVAS O TOLERANCIA FRECUENCIA MEDIDAS CORRECTIVAS REGISTRO

: . . . Cambiar de provesdor =n caso
MICROBIOLOGICO Verficar que los  productos | Nimero de registro Revision d [a exstencia | de que no dis del nimero En la Ficha de
Las materias primas recibidas no | slimenticios comprados  disponen sanftario. del nimer de reqisio deq istrosarli:t,ar?: -retimrlus proveedor figurard =l
cumplen los requisitos legislativos (del comespondiente  numero  de Productos sanitario e = o mdr?ms sin IEBI:‘I:CIHZEI}'&H nimero de  ragistro
BN 43N0 @ concentraciones de | registro sanitano. congelados: roductos de almacsn Eanharia sanitania.
microorganismos o presentan |Ausencia  de  sintomas  de B LR E!evisiu'n de Iz | Devolver o productos que no L3 incidencia con el
microorganismos peligrosos para | descongelacidn, yio pérdida de Productos i i de enfad 1p p 1|:| 4l proveedor en la Hoja de
a salud. fernperstura  de los  productos | refrigersdos: ] din?gseralimﬁénwi entraca ::-Ia :f?wenésghlefgnm de Seguimiento de
Ratura de la cadena de fria. recibidas. EH B wmrgeramra 5 provesdores
FisIcos Refirada dz |a marcancia
Contaminacion por suciedad, Buenas condiciones de . . afectada y comunicacian al . P
polvo, restos de madera, por manipulacion. n’f‘usl:;"i;d'!. Cunlro!yls;lalldurantela provesdor. REIE_:51.W:E_'HG'{1.EF!HI_3M
rotura de envases y contacto con | Evitar el contacto directo con el particy Tangs. ﬁ:ergacn?a B Incidir en las buenas practicas Sg I%E e:reegsmmle
el suelo. sugla. de manipulacion y de P

prEvension.
auiMicos Husencia de Refirads de I3 mercancia

Repistro de incidencia

- - P de  contsminacicn recepeion de |3 i . . | en Hoja de seguimianto
toxinas, plaguicidas, restos de | manipulacion p P Incidir en |as buenas practicas
medicamantos.... por = sustancias Merancia de  manipulacidn  y  de de provesdores
quimicas "
prevencion.
Repistro &n la hoja de
Temperatura - ETEES
MICROBIOLOGICO ! i h .
Contaminacidn ylo multiplicacidn REf:gEradGE. Controles de o . Regiciro en a hoja de
microbiana nor pérdida d 145, {ampersii diarigs, | COMUnicazion de averia al| contral de
femperaturs gel |;Pr£|.:-|:luc1|:- yla Caontrol de temperaturas en Temperaiura IEP'::nvuIes g responsable de mantenimiznto. | Tempsraturas de
S : nEveras. conpelador. - Retirada  de  loz  producios | neveras
manten 'm'eggm':g?ad“ (fecha AFCEIC eadciades | fertados, congeladores.
Mo sobrepasar s Registro controles  de
fecha de caducidad. caducidades
I A
polvo, restos de madera, por | Planificacion de actvidades de P de periodicidad establecida. Registro de limpiezas
rotura de envases y contacta con | limpieza : n Realizacidn de un . realizadas.
s SUSTENCias exiranas « | Retirar los producios N
el suelo. Flan de desinfeczion, en almacén, yio control de plagas segun contaminadas Aloaranes del

Cantaminazion del products par
sustancias confaminanies:
toxinas, plaguicidas, restos de
medicamantos. ..

desinsactacidn, y desratizacion de
a5 instalaciones,

contaminacion  par
sUstanciss
quimicas.

o establecido par el
provesdor autorizado
peor &l Ministerio de
Salud Publica (MINSAP)

proveedor de control de
plagas.

Fuente: .Daniel Vazquez Romero.

3.3Plan de mejoras

Para articular la implementacion de la NC 143:2021 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.

e |ncremental

el

control 'y

la exigencia

porque

los utensilios de

limpieza

permanezcan alejados de las area de elaboracion y que el personal que manipula

no mantenga contacto con los instrumentos de limpieza.

e 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. f

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

Incrementar las acciones de capacitacion en temas de inocuidad de los alimentos
debido a la gran cantidad de estudiantes que realizan practicas en el hotel.
Establecer una evaluacion 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 evaluacién anual de los
conocimientos en materia de inocuidad alimentaria las encuestas que aparecen en los

anexos 3.1; 3.2 y 3.3 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 &rea de cocina y almacén,

En las Tabla 3.4, 3.5 y 3.6 se muestran los resultados de dicha aplicacion.

Tabla 3.4 Resultados de la encuesta aplicada a los almaceneros.

Preguntas

1

Respuestas
Afimativas
1

% de respuestas
afirmativas
50 %

Respuestas
negativas

% de respuestas
negativas
50%

2
Preguntas

0

Respuestas
cormrectas

0

% Respuestas
comrectas

100%

2

Respuestas
incorrectas

100%

100%

100%

100%

100%

100%

=B io=] ] Rarlda] BN R

100%

-
=]

RIS ST LSS TEN] § ] 1S

[=Rf=Dle=] =] =] =] =]

Fuente: Elaboracion propia.




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

desinfeccion.

Preguntas Respuestas % de respuestas Respuestas % de respuestas
Afimnativas afirmativas negativas negativas
1 1 50% 1 50%
2 0 0 2 100%
Preguntas Respuestas % Respuestas Respuestas
correctas | comrectas | incomrectas
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%
g 1 50% 1 50%
9 2 100% 0 0
10 1 50% 1 50%
Total

Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 3.6 Resultados de la encuesta realizada a los manipuladores de alimentos.

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

correctas | correctas | 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

a 12 100% 0 0

9 12 100% 0 0

10 12 100% 0 0

Total

Fuente: Elaboracion propia.

Otra de las medidas propuestas es incrementar los cursos de capacitacion, pero, los
realizados en el hotel con el fin de garantizar la participacion la mayor cantidad de
trabajadores de las areas de cocina y almacén. Estas deben desarrollarse en dos
etapas, la primera compuesta por cinco clases teoricas con una duracion de dos horas
cada una, en las cuales se imparten cursos de inocuidad alimentaria, incluyendo temas
de BPM, el sistema APPCC, cursos de Almacenamiento de Alimentos y de Limpieza y
Desinfeccion.

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

de los aspectos tedéricos impartidos.



3.4Indicadores de gestion

Como lo declara la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU), Los indicadores son
herramientas que permiten calificar y definir, de forma mas precisa, objetivos e impactos,
disefiadas para contar con un estandar contra el cual evaluar, estimar o demostrar el progreso de

las metas establecidas.

Con el fin de fijar de actuacién, garantizar la correcta toma de decisiones y evaluar las acciones
correctivas, las compariias productoras de alimentos deben identificar con claridad las variables
del proceso y obtener una idea clara del comportamiento del mismo para su correcta medicion y
control. Los indicadores de gestion permiten observar la situacion de las tendencias de cambio
generadas en los hechos y datos, por lo que se convierten en los signos vitales de la

organizacion.

Es por esto que para lograr una correcta formulacion de indicadores, estos deben estar
enfocados en la eficiencia de la cadena productiva y alineada con los objetivos y metas
fundamentales de la organizacion, a fin de obtener mediciones claras y precisas de su

comportamiento.
Existen tres tipos de indicadores dependiendo de la necesidad:

1. Indicadores de estructuras:
Aquellos que miden la disponibilidad y accesibilidad de los recursos con que cuenta la

empresa para cumplir las necesidades del sistema de gestion.

2. Indicadores de proceso:
Verifican el grado de desarrollo e implementacion de estrategias, planes y procedimientos del

sistema de gestion.

3. Indicadores de resultado:
Estan enfocados al logro de los objetivos estratégicos y se encargan de cuantificar los

cambios alcanzados en un periodo definido.

Indicadores de gestion

Proceso ]

Estructura ] [ [ Estructura ]

—[ Productivid ]
- AcceS|b|I|d _
[ Rendimient ]
—[ Eficiencia ]

Dlsponlbllldad ] \
| calidad |




No obstante es necesario reiterar que antes de formar cualquiera de los tres tipos de
indicadores se debe tener claro para que se estan usando y con base en que objetivos

especificos de la operacion seran desarrollados.

De esta manera, se aseguran las especificaciones ideales de cualquier indicador de gestion
(Escobar, 2018).

Areas Involucradas

No. | Variables criticas | Acondicionamiento | Pasteurizacién | Corte, moldeo y
de la materia | y cuajado almacenamiento

prima

1 Parametros fisico | *

quimicos de la

leche.

2 Trazabilidad de | * * *
los estandares de
calidad.

3 Estabilidad de la | * * *

cadena de frio.

4 Control de los|* * *

filtros sanitarios.

5 Parametros  de *
calidad del
producto
terminado.

6 Disposicion de los * *

residuos solidos y

liquidos.

7 Trascendencia d | * * *
los planes de
capacitacion  en

educacion




sanitaria y
manipulacion de

alimentos.

8 Implementacion y | * * *

uso de elementos

de proteccion
*personal.
9 Calidad d los *
productos en
areas de

almacenamiento.

10 | Eficiencia de las | * * *
operaciones de
limpieza y

desinfeccién

Conclusiones

1- Una vez finalizado el diagnéstico se elabora el plan de mejoras 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: 2021 en el
proceso de elaboracion de alimentos.

2- Es posible articular la implementacién de la NC 143:2021 con el Sistema de

Gestidn de la Calidad a través del plan de mejoras propuestas.



CONCLUSIONES



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: 2021 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 produccién 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: 2021 es de caracter
obligatorio segun dicta en resolucion la Oficina Nacional de Normalizacion (ONN)
y sirve como base para el disefio de sistemas HACCP por lo que la fase de
diagnéstico es fundamental para llevar a efecto su cumplimiento.

Los resultados obtenidos 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.

El plan de accién 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: 2021 en el proceso de elaboracion
de alimentos los cuales se articulan con el Sistema de Gestion de la Calidad a

través de las acciones de mejora propuestas.



RECOMENDACIONES



RECOMENDACIONES

e Presentar la investigacion en eventos cientificos.

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

e Continuar profundizando en el estudio de la inocuidad de los alimentos como via
para alcanzar la necesaria competitividad en las entidades turisticas.

e Implementar el Plan de Mejoras confeccionado en el periodo inmediato para
comprobar la validez y efectividad de las acciones propuestas.

e Realizar controles sistematicos para conocer acerca del cumplimiento de las

medidas sanitarias
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ANEXOS

Anexo 1.1 Resumen de definiciones de turismo

No.

Afio

Autor

Definicion

1942

Krapt &

Hunziker

Conjunto de las relaciones y fenémenos, producidos
por el desplazamiento y permanencia de personas,
fuera de su lugar de domicilio, en tanto dichos
desplazamientos, y permanencias no estén motivadas

por actividades lucrativas.

1979

Tourism

Society

El turismo incluye cualquier actividad relacionada con
el desplazamiento temporal de personas hacia
destinos fuera de los lugares donde normalmente viven
y trabajan, asi como las actividades que realizan

durante su estancia en dichos destinos.

1991

Figuerola

Acto que supone un desplazamiento que conlleva un
gasto de renta, cuyo objetivo principal es conseguir
satisfaccion y servicios, que se ofrecen mediante una
actividad productiva, generada por una inversion

previa.

1996

Pazos

Actividad socio econOmica caracterizada por el
desplazamiento de personas fuera de su residencia
habitual por un lapso mayor de 24 horas y con fines

recreativos principalmente.

2000

Goeldner, et

al.

Suma de fenémenos y relaciones que se originan por
la interaccion de los turistas con los negocios de
suministradores, gobiernos de paises receptivos, y las
comunidades locales en el proceso de atraer y

hospedar a estos turistas y otros visitantes.

2001

OMT

Actividades que realizan las personas durante sus
viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno
habitual por un periodo de tiempo consecutivo inferior
a un afno con fines de ocio, por negocios y otros

motivos.




2005

Cooper, et al.

El turismo se puede concebir como un enorme
conjunto de personas, negocios, organizaciones y
lugares que se combinan de alguna forma para
proporcionar una experiencia de viaje. El turismo es
una actividad multidimensional con muchas vertientes
que afecta a muchas vidas y a diversos ambitos

econdmicos.

2005

Rodriguez

El turismo actualmente se conceptia como un
fendbmeno mas complejo, como un sistema cuya
operacion esta integrada por diferentes actividades,
que constituyen un conjunto indisoluble, entre las
cuales figuran: el alojamiento, la alimentacion y la
recreacion del viajero, sin tales componentes resulta

dificil concebirlo.

2005

Colectivo de
autores de la
Universidad
de La
Habana

Actividad multisectorial y comprende el conjunto de
relaciones que se establecen en la sociedad a partir
del desplazamiento de un individuo fuera de su lugar
de residencia habitual. Es una actividad voluntaria,
temporal y no debe identificarse en ningin caso con el
lucro personal. Conjuga a los sectores publicos y
privados para proporcionar bienes y servicios utilizados

por el turista.

10

2006

Martin

Conjunto de fendémenos y relaciones econdmicas,
psico-socioldgicas y medioambientales que se generan
entre las entidades vinculadas a los viajes desde el
lugar emisor, las entidades proveedoras de servicios y
productos en el lugar de destino, los gobiernos de los
lugares emisores-receptores y las comunidades locales
de acogida, con motivo del viaje y estancia de
visitantes temporales en un destino diferente a su lugar

de residencia habitual.

11

2007

Gonzalez

Conjunto de relaciones y fenbmenos producidos por

desplazamientos y permanencia de personas fuera de




su lugar de residencia, en tanto dichos
desplazamientos y permanencia no estén motivados
por actividades lucrativas principal, permanente o

temporal.

El turismo se considera un fendmeno espontaneo que

forma parte del modo de vida del ser humano, de su

12 2009 Cruz
cultura, siendo el objeto de los desplazamientos lo que
ha cambiado con los tiempos.
El turismo es en la practica, una actividad de servicios
personales, motivados por conocer territorios distintos
13 2016 Fuentes a los de nuestro lugar habitual de vida que ofertan

servicios de alojamiento, alimentacion, animacion y

transporte tan variado como el gusto del consumidor.

Fuente: Cisneros (2021)

ANEXO 1.2. Clasificacion de los restaurantes por categorias segun la NC 126:

2001

De 1 tenedor: Restaurante que se debera destacar por ofrecer un minimo
de confort. Sus instalaciones generales y particulares para el salon comedor,
cocina, bar y demas areas y servicios deberan ser sencillos, pero de calidad,
dado en sus terminaciones, revestimientos, mobiliario, equipamientos, vajilla,
cristaleria, manteleria, vestuario, Utiles y demas accesorios. La comida
debera ser sencilla pero bien elaborada. La oferta de vinos y del bar debera
ser de clase economica. La ambientacion debera ser simple y la atmosfera
familiar y amistosa.

De 2 tenedores: Restaurante que se debera destacar por reunir condiciones
minimas e indispensables de confort. Sus instalaciones generales y
particulares para el salon-comedor, cocina, bar y demas areas y servicios
deberdn ser de calidad, dado en sus terminaciones, revestimientos,

mobiliario, equipamiento, vajilla, cristaleria, manteleria, vestuario, ltiles y



demas accesorios. La preparacion de la comida tendra algunas
complejidades incluyendo algunas especialidades del Chef. La oferta de
vinos y del bar deber& ser sencilla y variada. La ambientacion debera ser
sencilla 'y la atmaosfera familiar.
De 3 tenedores: Restaurante que se debera destacar por reunir condiciones
medias de confort. Sus instalaciones generales y particulares para el sal6n
comedor, cocina, bar y demas éareas y servicios deberan ser de buena
calidad, dado en sus terminaciones, revestimientos, mobiliario,
equipamiento, vajilla, cristaleria, manteleria, vestuario, utiles y demas
accesorios. La oferta debera ser muy funcional y ofrecer especialidades del
menu del dia. Debera tener un bar bien surtido y una variada carta de vinos.
La ambientacién debera ser agradable y distintiva y la atmdsfera ir4 desde lo
casual hasta lo formal.
De 4 tenedores: Restaurante que se debera destacar por sus condiciones de
lujo y confort. Sus instalaciones generales y particulares para el salén
comedor, cocina, bar y demas éareas y servicios deberan ser de calidad
superior, dado en sus terminaciones, revestimientos, mobiliario,
equipamiento, vajilla, cristaleria, manteleria, vestuario, utiles y demas
accesorios. Deberan disponer de las técnicas modernas de la restauracion.
La carta deber& tener un disefio elegante con gran variedad de platos con
especialidades descritas. Los ingredientes deberdn ser preferentemente
frescos, de primera calidad, y deberan brindarse platos de estacion. Se
debera manifestar la creatividad en la presentacion de las ofertas. Debera
contar con un surtido amplio de licores y una extensa carta de vinos de
reconocido prestigio. La atmosfera sera formal y la ambientacion totalmente
distintiva.
De 5 tenedores: Restaurante que se deberd destacar por las maximas
condiciones de lujo y confort posibles. Sus instalaciones generales y
particulares para el salon-comedor, cocina, bar y demas areas y servicios
deberan ser de la mas alta calidad, dado en sus terminaciones,
revestimientos, mobiliario, equipamiento, vajilla, cristaleria, manteleria,
v



vestuario, Utiles y demas accesorios. Deberan disponer de las técnicas mas

modernas de la restauracion. Debera cumplir con los requisitos para cuatro

tenedores y ademas deberd ser un restaurante unico donde el nivel de la

cocina y el servicio se comprometen con la excelencia. Cada plato debera

proclamar el arte del Chef demostrando creatividad. Cada detalle, incluidos

los vinos y licores y otros servicios, deberan complementar las ofertas de la

carta.

Fuente: NC 126: 2001

Anexo 2.1 Lista de chequeo (Fragmento)

NC: 143-2021. CODIGO DE PRACTICAS - PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Entidad:
Fecha:
. . Se cumple .
Namero Requisito i [ No | Enparte Observaciones
7| BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE INTRODUCCION Y CONTROL DE

LOS PELIGROS ALIMENTARIOS

1.1| Se conocen los peligros asociados a cada actividad en la cadena
alimentana, asi como las medidas de control necesarias para gestionar
estos peligros
7.2| PRODUCCION PRIMARIA
1.2.1| Control del medio ambiente
Se identifican las posibles fuentes de contaminacion procedentes del
medio ambiente.
1.2.2 | Produccion higienica
Los efectos potenciales de |as actividades de produccion pimaria sobre
|ainocuidad y |2 idoneidad de los alimentos se deben tener en cuenta en
todo momento (Abonos, piensos, plaguicidas, medicamentos veteninarios
1.2.3 | Manipulacion, almacenamiento y transporte

Se deben establecer procedimientos para:

+ Clasificarlos alimentos para eliminar el material que no debe utilizarse
para el consumo humano

» Eliminar de forma higiénica cualquier matenal que haya sido
rechazado




Fuente: Elaboracion propia

Anexo 2.2. Encuesta. Coeficiente de competencia de especialistas

Estimado colega:

Usted ha sido seleccionado como posible especialista para ser consultado en
relacion a temas asociados con las Buenas Practicas de Manipulacién de los
Alimentos en el sector turistico cubano. Por tanto, 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 autoevaluacion a través del cual, usted debe expresar el grado de
conocimiento que tiene sobre los temas y las fuentes de dicho conocimiento.

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

Nombre: Aios 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 |1 |2 |3 |4 5|6 |7 (8|9 |10
posee acerca

Inocuidad Alimentaria

Requisitos de la Norma Cubana
143:10 en el sector hotelero

2. 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
Andlisis tedricos realizados por usted

Vi



Su experiencia obtenida

Trabajos de autores nacionales

Trabajos de autores extranjeros

Su conocimiento del estado del problema en el
extranjero

Su intuicién

Fuente: Crespo y Rivero (2007)

Anexo 2.3 Encuesta a trabajadores del area de almacén

Fecha:
ARos de experiencias:
Actividad que realiza:

Estamos realizando un estudio acerca de los conocimientos sobre inocuidad de los
alimentos que deben tener los trabajadores del almacén. Esperamos que usted nos
pueda prestar su colaboracién. 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 instalacién tras ingerir algun alimento?
Si No

Marque con una cruz la respuesta que UD considere correcta.

3- Almaceén de viveres secos.

____Los tiles 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.

VI



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

6- De no contar con una antecamara para almacenar huevos:

_____Se mantendran en un area ventilada y se consumirdn 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- La temperatura 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.

____Unavez 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.

Fuente: Hernandez (2013)

Anexo 2.5. Encuesta a los manipuladores de alimentos

Fecha:

Brigada de trabajo: afos de experiencia:

VIl



Actividad que realiza:

Estamos realizando un estudio acerca de los conocimientos sobre inocuidad de los
alimentos 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 &rea 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?

Abrir y cerrar la puerta del horno.
Elaborar sandwiches después de limpiar pollos.
Cortar carne.

5. ¢ En qué momento debes utilizar los guantes?

Solo para fregar los platos.

En todo momento mientras se manipula los alimentos para consumo.



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

6. ¢ Cudl es el rango de temperatura peligrosa?
_____5°C-10°C

__10°C-65°C

_____B5°C-175°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:
Al llegar al puesto de trabajo.
Frecuentemente.
Al terminar su trabajo.

9-La preparacion de los platos frios.

Se puede realizar con mucho tiempo de antelacion.
Se pueden mantener a temperatura ambiente.

Debe evitarse el reciclaje de los alimentos en exhibicion.

10-Cuando se trabajan en la cocina se puede:

Trabajar con reloj para ver el tiempo de coccidn.

Usar gorro, delantal, filipina, pantalon y zapato cerrados.



Se puede utilizar varias veces el pafio de cocina.
Fuente: Hernandez (2013)
Anexo 3.1- Encuesta a trabajadores del area de almacén.

Fecha: Afos de experiencias: Actividad que realiza:

Estamos realizando un estudio acerca de los conocimientos higiénicos- sanitarios
gue 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 algin alimento?

Si No

Marque con una cruz la respuesta que UD considere correcta.

3- Almaceén de viveres secos.

____Los dtiles 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.

Xl



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 almaceén.
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
6- De no contar con una antecdmara 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- La temperatura 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°
Xl



____Inferior a -18°

____Inferiora 0°

9- La toma de temperatura se realizara:

____Unavez al dia.

____Tres veces al dia.

____Unavez 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.
Fuente Elaboracion propia.

Anexo 3.2- Encuesta a trabajadores del area de limpieza y desinfeccion.

Fecha: Actividad que realiza:

Afos de experiencia:

Brigada de trabajo: Punto de venta:

Estamos realizando un estudio sobre el conocimiento higiénico-sanitario que deben
tener los trabajadores del rea de limpieza-desinfeccion. Esperamos que usted nos

pueda prestar su colaboracion. Por todo, muchas gracias.
1- ¢Ha recibido UD algun tipo de entrenamiento en el &rea de alimentos?
Si No

2_ ¢ Se ha enfermado UD tras ingerir algan alimento?

Si No

Xl



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 desinfeccién?

Si No

5- ¢ Donde se guardan los utiles de limpieza?
_____ Enel &rea donde se realiza la limpieza.
______ Enellugar designado para ello.

Cerca de areas de elaboracion.

6- ¢ Donde se enjuagan las frazadas de pisos?
______ Enlos lavamanos.

______ Enlos vertederos.
______ Enlos fregaderos.

7- ¢La temperatura del agua para desinfectar los utensilios de trabajo es de:

_____5°a 65°.

____30°ca 37°c

_____82°ca 85°

8- Cualquier trabajo de limpieza y desinfeccion se hara:
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Al principio de la jornada de trabajo.
Al final de la jornada de trabajo.
Durante la jornada de trabajo.

Fuente Elaboracién propia.

Anexo 3.3- Encuesta a los manipuladores de alimentos.

Fecha: Brigada de trabajo: afos de
experiencia: Actividad que realiza: Punto
de venta:

Estamos realizando un estudio acerca de los conocimientos higiénicos-sanitarios
gue 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 &rea 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 meédico y que no vaya a trabajar.

Situarlo a trabajar en un area de alimentos de bajo riesgo.
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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.
_____ Entodo momento mientras manipulas los alimentos para consumo.

En la preparacion de alimentos que requieren de alto riesgo

epidemioldgico.

6. ¢ Cual es el rango de temperatura peligrosa?

5°C - 10°C
10°C - 65°C
65°C —75°C

7- Los alimentos mediante la coccién debe alcanzar el centro térmico una

temperatura de:

50°C

60°C

75°C

8-El manipulador de los alimentos se lava las manos:

Al llegar al puesto de trabajo.
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______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 exhibicion.

10-Cuando se trabajan en la cocina se puede:
______trabajar con reloj para ver el tiempo de coccién.
______Usar gorro, delantal, filipina, pantalén y zapato cerrados.
_____Se puede utilizar varias veces el pafio de cocina.

Fuente Elaboracion propia.
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