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RESUMEN

Potenciar a Cuba como un destino turistico seguro, es objetivo clave del Ministerio de
Turismo y por ello resulta indispensable contar con la seguridad sanitaria en todas sus

instalaciones.

Por la importancia que reviste esta tematica se realiza el presente trabajo,
constituyendo su principal objetivo disefiar un procedimiento para el control de la
calidad higiénico-sanitaria de los alimentos en instalaciones extrahoteleras lo cual
garantiza el aseguramiento higiénico-epidemiologico, la obtencion de niveles
satisfactorios de inocuidad en la produccién de alimentos y eleva la imagen en calidad

de higiene.

Para la realizacion de la investigacion se tomaron como premisas fundamentales la
valoracion de la literatura disponible y la revisibn de trabajos investigativos

desarrollados en esta direccion.

En el primer capitulo de la investigacion se abordan los aspectos relevantes acerca del
control de la calidad segun los juicios de diferentes autores, asi como se evalla el
marco teorico que sustenta el disefio de la metodologia. Haciéndose un analisis de lo
gue se requiere para implantar el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) que es el mas utilizado a escala internacional por la garantia de
seguridad alimentaria, en el segundo capitulo, se desarrolla el procedimiento propuesto
para el control de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos en las instalaciones
extrahoteleras, disefiado en 4 fases y 17 etapas, se somete la propuesta a la valoraciéon
de expertos y por ultimo se desarrolla una aplicacion parcial de la propuesta en el

restaurante Isla Cristal.
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INTRODUCCION



En los momentos actuales las empresas que brindan servicios de alimentos estan
obligadas a prestar un servicio de calidad, siendo necesario en cada uno de los
procesos la aplicacion de buenas practicas de higiene y sanidad, con el fin de prevenir

riesgos y dafios a la salud de los clientes a través de los alimentos.

El Ministerio de Turismo se encuentra en una importante etapa de cambio en su
sistema de gestion y control de la calidad, en la cual los métodos tradicionales de
control de calidad estan siendo reemplazados por avanzadas metodologias, dentro de

las cuales el HACCP! es ampliamente utilizado.

Este es un método internacionalmente conocido y aceptado por la garantia de
seguridad alimenticia. En sus inicios se desarrollé para asegurar la calidad
microbiologica de los alimentos, mientras que actualmente se incluyen los peligros

quimicos y fisicos.

EL Codex Alimentarius® lo define como un enfoque sistemético de base cientifica que

permite identificar riesgos especificos y medidas para su control, con el fin de asegurar
la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los riesgos y establecer
sistemas de control que se orienten hacia la prevencion en lugar de basarse en el

analisis del producto final.

En los nuevos tiempos que esta recorriendo y recorrera el hombre del siglo XXl la
calidad es y sera un componente destinado a abarcar todos los acontecimientos de la
existencia humana. Muchos especialistas en el tema coinciden en un punto: “Cuando el
concepto de calidad alcance toda su dimension se habra encontrado el remedio a los

problemas que hoy nos aquejan”. Ramirez (2003).

! Cuyas siglas significan Hazard Anélisis and Critical Control Points (Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control)

> Codex alimentarius: Es la compilacion de normas alimentarias, directrices y recomendaciones
aprobadas por consenso en el seno de la Comision del Codex Alimentarius



El turismo es, sin dudas, un sector que ha experimentado un rapido crecimiento en los
ultimos afios. Cuenta con una historia que puede recoger los cambios que a través de
su vida ha tenido que adoptar. Las transformaciones son parte de una maquinaria que
pone en linea sus engranajes en el presente con vision futura. ...”la importancia de la
calidad cobra mayor interés en el turismo, ya que la percepcion de esta varia de un
turista a otro, consecuencia de diferencias de nivel socioeconémico, cultural, de habitat,

etc., lo que obliga a mejorar la calidad de la oferta turistica”. Ramirez (2002)

La calidad como herramienta moderna de manejo de empresa tiende a mejorar el
servicio que las organizaciones le proporcionan al usuario. El concepto de calidad en
empresas dedicadas al turismo responden a la satisfaccién plena de los clientes en
términos de atencion, calidad del servicio, bienestar, seguridad y por otra parte,
responde al mejoramiento de la imagen de la empresa y a su afianzamiento en un
mercado cada vez mas competitivo. La calidad no es sinénimo de lujo sino mas bien
satisfaccion de requerimientos lo cual implica que cualquiera que sea el nivel y la
procedencia del turista el servicio debe brindarse atendiendo a sus necesidades sin que

por ello tengan que incrementarse los precios de atencion. Ramirez (2002)

La politica de desarrollo elaborada en 1997, permitio encaminar adecuadamente esta
evolucion, al precisar hacia donde era necesario dirigir los esfuerzos. Ademas, ha
facilitado la concrecion de las politicas de los grupos, compafiias y demas entidades
turisticas del territorio, para que todos trabajen en funcién de lograr el objetivo

estratégico del destino.

El servicio de restauracion ha sido histéricamente uno de los procesos donde se han
detectado mayor cantidad de insatisfacciones por parte de los clientes, a partir de varios
diagnosticos realizados, asi como visitas de control y resultados de encuestas
aplicadas a clientes tanto internos como externos se han detectado un conjunto de
sintomas negativos considerados puntos vulnerables que atentan contra un eficiente
desempefio de la gestidon de la calidad en el departamento de alimentos y bebidas del
Grupo Empresarial Palmares de Holguin, los cuales se consideran como puntos de

partida para el desarrollo de esta investigacion.



e Falta de organizacién y capacitacion de los recursos humanos

< Falta de higiene de los manipuladores (Contaminacién mediante manipuladores)

e Contaminacion cruzada

e Contaminacion mediante los equipos

e Incumplimiento de medidas de control relacionadas con los factores tiempo y
temperatura

e Coccion insuficiente y conservacion inadecuada.

e Alimentos y aguas contaminadas

e Inadecuado tratamiento térmico de los alimentos

e Alimentos expuestos a temperatura ambiente después de la coccion.

e Aguay alimentos contaminados con materia fecal

e Manipulacion deficiente

e Produccion de materias primas de forma incontrolada.

* Reciclaje masivo de desechos y con ello los microorganismos

e Cambios mutacionales de los microorganismos

e Estado inmunoldégico deprimido de sectores de la poblacién

 Preferencia de alimentos “frescos e insuficientemente cocidos"

Por todo lo anterior, es de interés estudiar la situacién actual que presenta este grupo
respecto a la calidad higiénico-sanitaria de alimentos, para implementar, mantener y
mejorar un Sistema de Control de la Calidad (SCC) acorde al sistema HACCP. Para
ello se debe diagnosticar la situacion actual que presenta la actividad de dicho sistema,
por lo que esta fase juega un papel importante ya que permite detectar las deficiencias
y oportunidades de accion. El sistema HACCP se establece para el control de la calidad

higiénico-sanitaria de los alimentos en los procesos de restauracion extrahoteleros.

Es necesario profundizar en todos aquellos aspectos que de una u otra forma pueden
afectar la plena gestion de la calidad en la Gastronomia como enfoque de proceso y

dentro de esta, a los subprocesos: elaboracion de alimentos.

En Cuba aun no han sido contextualizados los procedimientos para la implantacion de

este importante sistema en el control de la calidad de los alimentos a las condiciones de



operacion de las instalaciones extrahoteleras, por o que se considera de gran utilidad
en esta investigacion que se perfeccione la metodologia orientada por el MINSAP y
MINTUR para la implantacion del sistema HACCP, ya que la misma no resulta lo
suficientemente especifica para ser utilizada en las instalaciones extrahoteleras, debido
a que solamente se basa en la aplicacion de un grupo de prerrequisitos y principios,
pero no aborda los procedimientos a seguir para el control del proceso, es decir, el

cémo hacerlo.

Por todo lo anterior se define como problema cientifico la contradiccion que existe

entre la necesidad de garantizar la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos en los
procesos extrahoteleros y la no existencia de un procedimiento especifico para
desarrollar este, de acuerdo con las caracteristicas de los procesos de restauracion

extrahoteleros.

Partiendo de esa probleméatica se considerd objeto de la investigacion: el sistema de

control de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos.

Objetivo_general: Disefiar y aplicar un procedimiento para el control de la calidad

higiénico-sanitaria de los alimentos en las instalaciones de restauracion extrahoteleras

del Grupo Empresarial Palmares Holguin basado en el Sistema HACCP.

Mientras el campo_es el control de la calidad higiénico- sanitaria de alimentos en las

instalaciones de restauracidon extrahoteleras; siendo las prequntas cientificas las

siguientes:

1. ¢Cudles son los procedimientos para implantar un sistema de control de la
calidad higiénico-sanitaria de los alimentos en las instalaciones de restauracion
extrahoteleras?

2. ¢Relnen las éareas de elaboracién de alimentos en restaurantes del grupo
empresarial Palmares las condiciones requeridas para la implantacién de un

sistema de control de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos?

Objetivos especificos:




 Revisar la literatura actualizada relacionada con el tema.

e Diagnosticar las condiciones actuales y comportamiento de los indicadores

higiénicos-sanitarios en el Policentro Pico Cristal de la empresa Palmares.

e Diseflar un procedimiento para el control de la calidad higiénico-sanitaria de los

alimentos en las instalaciones de restauracion extrahoteleras.

e Aplicar parcialmente el procedimiento en el restaurante Isla Cristal del Grupo

Empresarial Palmares Holguin.

Fuentes vy técnicas para obtener informacion

Como fuentes se tomaron informaciones contenidas en la Politica de Desarrollo del
Ministerio de Turismo (MINTUR) y el Ministerio de la Salud Publica (MINSAP).

Como fuentes internas fueron empleadas las entrevistas a especialistas de calidad del
Grupo Empresarial Palmares Holguin, especialistas de calidad y encuestas a
trabajadores del area de alimentos y bebidas del Policentro Pico Cristal y profesores del

Departamento de Alimentos y Bebidas de la EHT Nuevos Horizontes Holguin.

Para la realizacion de la investigacion se utilizaron diferentes métodos de la

investigacion cientifica, en los que se destacan:
e  El historico-l6gico que permitird conocer la evolucion del control de la calidad

. La induccion y deduccion que permitid llegar a consideraciones fundamentales

sobre el objeto de estudio.

. El andlisis y la sintesis que posibilit6 descomponer el objeto en diferentes

factores y elementos y posteriormente su integracion.

e Los métodos empiricos con técnicas como la entrevista, encuesta, observacion

para arribar a la propuesta de conclusiones y recomendaciones.



La investigacion esta estructurada en dos capitulos: en el primer capitulo, se abordan
los aspectos relevantes acerca de la calidad en general segun los juicios de diferentes
autores, asi como se profundiza en lo concerniente al control de la calidad de los
alimentos valorandose algunos aspectos vinculados al sistema HACCP en los
procesos extrahoteleros por ser el mas utilizado a escala internacional por la garantia
de seguridad alimentaria. Mientras que en el segundo, primeramente se desarrolla el
Procedimiento para el control de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos en las
instalaciones extrahoteleras, posteriormente se somete la propuesta a la valoracion de
un grupo de expertos y por ultimo se desarrolla una aplicacion parcial de la propuesta

en el restaurante Isla Cristal.



CAPITULO I: EVOLUCION DE LA GESTION DE LA CALIDAD

En este capitulo se parte del analisis del concepto de calidad para luego analizar
brevemente las etapas por las que ha transitado su gestiéon y profundizar en los
enfoques fundamentales de esta. Posteriormente se profundiza en lo relativo a la
calidad de los alimentos y luego en el sistema HACCP, valorando sus caracteristicas,
principios, medidas que contribuyen al control de los productos, programa de limpieza y
desinfeccion.

1.1 Fundamentos del control de la calidad

El término calidad ha sido objeto de debate desde la antigliedad hasta la actualidad.
Personalidades de diferentes épocas han intentado un acercamiento al concepto,
encontrandose entre ellos nombres como Ciceron, Aristételes, Kant, Hegel, Engels,

Lenin, Kursanov, Kusinen, entre otros.

En el campo técnico concreto de la calidad de la produccién y los servicios esto no ha
constituido una excepcion, pues ésta se ha apoyado firmemente en primer lugar en la
categoria filoséfica cualidad y con el decursar del tiempo se le han agregado otros
elementos, teniendo de este modo multiples significados, por lo que se reconoce por
diversos especialistas el caracter polisemantico caracteristico en este término, donde
cada vez mas se ensancha la multidimensionalidad del mismo. Por ejemplo, en la
literatura especializada sobre calidad se pueden encontrar definiciones desarrolladas
por diversos autores, entre ellos Deming (1989), Feigenbaum (1986), ISO 8402 (1986),
Yamaguchi (1989), Crosby (1992), Juran (1993), ISO 8402 (1996), ISO 9000 (2000).
Michelena Fernandez (2000) y Moreno Pino (2003) ademas de ASQC,*® Tuchman,*
Taguchi,® Ruskin® y Drucker, 2004.

Paneque Reyes (2001) plantea que: “la Calidad es un concepto en el que los teoricos
del tema no se han puesto de acuerdo, cada uno tiene su propia concepcion, todas son

correctas, pero enfocan en diferentes aspectos. Y es que el campo de aplicacion de la

3 Citado por Paneque Reyes (2001)
* Ibidem

® Citado por Moreno Pino (2003)

® Ibidem



calidad es tan amplio, que es imposible tener una sola frase que cubra todas las

posibilidades”.

No obstante en esta investigacion se partira del concepto de calidad establecido por la
NC ISO 9000 del 2005 la que plantea calidad es: Grado en el que un conjunto de

caracteristicas inherentes cumple con los requisitos.

Como se observa el concepto anterior resulta bastante amplio y abarcador, al tiempo
que cubre la mayoria de las definiciones existentes y permite desarrollar otros

conceptos como el de calidad sanitaria que sera expuesto mas adelante.

La calidad es tan antigua como el ser humano cuando empez6 a elaborar productos
para su supervivencia. En la edad media, los gremios de artesanos exigian a los
maestros de un oficio, pruebas de habilidad y aptitudes para la tarea con el fin de
mantener cierto nivel de calidad. Con el nacimiento de la era Industrial, se comienza a
utilizar la inspeccion como garantia de esta, para asegurarla como variable de
competitividad, logrando asi fortalecer el departamento de calidad. Mas tarde aparece
en los medios de comunicacién como palabra magica que trasmite un mensaje claro a
una demanda que ya tiene oportunidad de elegir productos y servicios, disefiados para
satisfacer en el momento adecuado a los clientes que lo compran. La misma ha

transitado por diferentes etapas en su evolucion las que se resumen en la tabla 1.

Etapas Caracteristicas

Seleccion de e El propio hombre seleccionaba de acuerdo a sus gustos
Materiales Naturales todo lo que iba a consumir para poder vivir.

Autofactura e Los hombres procesan los materiales.

e Todas las tareas de calidad eran desarrolladas por una
sola persona, estando la concepcion de la calidad
enmarcada dentro de muy estrechos limites.

Artesanos del pueblo e Existe gran confianza en la destreza alcanzada por los
artesanos para la manufactura.

e El artesano vendia directamente a los compradores.

e Inspeccion realizada por el consumidor.

Agrupacion de e La forma de asegurar la calidad estaba dada por el




Gremios

propio trabajador.
Existe una separacion entre la producciéon y el cambio.

Surgimiento de las especificaciones de calidad del
producto, materiales y proceso produccion.

Se introducen los medios de medicibn en la
produccion.

Inspeccion en masa
por el capataz de
produccién

Eliminacion de las funciones de disefio vy
comercializacion de mano de obrero.

Los capataces se encargaron de la supervision de los
trabajadores estos capataces carecian practicamente
de formacién técnica.

Inspector a tiempo
completo

El aumento del nimero de trabajadores hasta tal punto
de que el capataz ya no fue capaz de ejercer el control
de la calidad.

La primera guerra mundial provoca que las fabricas
tuvieran que encargarse de la elaboracion de nuevos
productos.

Se crearon departamentos centrales inspeccion
independiente.

Control Estadistico
de Calidad

La publicacion en el afio 1924 de el libro “Economic
control of quality of manofactured produt” de Walter a.
Shewart.

En la década d 1930 H.F.Dodge y H.G. Groming.
desarrollan la teoria del muestreo estadistico para el
control de la calidad

Se garantiza la uniformidad del producto a través del
control de procesos.

A los inspectores se les proveyd con instrumentos
estadisticos tales como: muestreo y graficos de control

Control  Total o
Aseguramiento de la
Calidad

El control de la calidad se extiende a todas las etapas
del ciclo del producto

Surgen los estudios de fiabilidad y la cuantificacion de
los costos

Surgen los programas y sistemas

Gestion Estratégica
de La Calidad

Liderazgo de la alta direccion.
Todos los niveles implicados en la calidad.




e La mejora es continua.
e Proliferan los modelos de gestion

Tabla 1: Evolucidn de la gestion de la calidad
Fuente: Tomado de Moreno Pino, 1998

Como se desprende del analisis de la tabla la evolucion de la calidad ha transitado por
diversas etapas, originando el desarrollo de diferentes técnicas y filosofias, a
continuacion se analizaran tres de los enfoques méas conocidos: el Ciclo de control, la
trilogia de Juran 1994 y el de la NC 1SO 9000: 2000.

El ciclo de control o PDCA es desarrollado por Shewart, introducido en Japon por
Deming y divulgado por Ishikawa en su libro ¢Qué es el control total de la calidad?. El

ciclo de control se representa en la figura 1.

Actuar Planear
Verificar Hacer
(Check) (Do)

Figura 1: Ciclo de control

Fuente: Ishikawa, 1989

Este ciclo sirve para asegurar el cumplimiento de todas las funciones de direccion que
son necesarias desarrollar para lograr los niveles de calidad que aseguren la excelencia

deseada.

Toda accion del hombre debe iniciarse con la planificacién del fin que se persigue con
esta y de los métodos que son necesarios utilizar para alcanzarlo, ademas se hace
necesario establecer las politicas que han de regular la conducta a seguir, y establecer
los mecanismos de interrelaciéon entre las partes, incluyendo a las partes encargada de
suministrar los recursos necesarios, para asegurar gue los métodos sean seguidos se
recomienda que los mismos sean documentados.

Una vez que se culmina la planificacion se procede a ejecutar la accion donde juega un
papel preponderante el grado de formacion y motivacion que posean los trabajadores,

la formacién se encargara de que estos posean las habilidades y competencias



necesarias para desarrollar el trabajo, mientras que la educacion permitira establecer la
necesaria unidad de valores para asegurar que la excelencia sea el fin perseguido por
todos, ademas en esta etapa se deberan asegurar las condiciones que permitan la
existencia de un clima de trabajo y motivacion favorable a los fines trazados. Una vez
gue ya se sabe lo qué hay que hacer, cobmo hacerlo, se cuenta con el personal para
hacerlo y este esta en condiciones de desarrollarlo ademas de contar con la disposicion

para hacerlo solo resta el ejecutar el trabajo.

Efectuado el trabajo y partiendo del hecho de que todo proceso presenta una tendencia
a la entropia y la desviacion ya sea por causas asignables o aleatorias se hace
imprescindible verificar el grado en que los resultados obtenidos coinciden con los fines
trazados. En este sentido se debe contar con un conjunto de indicadores que orienten
sobre el grado de correspondencia de los resultados con el plan entre los que se cuenta
con los costos de calidad, la satisfaccion de los clientes, ademéas se utilizan
herramientas para la evaluacion, tales como: las auditorias de calidad, las técnicas

estadisticas, las inspecciones, y los instrumentos de medicidén del proceso.

De la verificacion concluida se desprenden dos posibles resultados generales que se
haya logrado el fin trazado o que se haya incumplido, si fueron incumplidos se hace
necesarios desarrollar acciones correctivas que permitan regular el proceso, pero si se
lograron los objetivos entonces resultaria conveniente pensar en incrementar los
requerimientos del proceso fijando metas mas ambiciosas y retadoras que conduzcan a

la organizacion hacia la cumbre de la excelencia.

Ishikawa (1988), la figura mas conocida de los expertos en calidad japoneses, propone
dividir el ciclo en la funcion de planificacion en dos aspectos: definicion de objetivos y
definicion de los métodos de trabajo, de igual forma el “hacer” propone que se distinga
la funcidn de educacion y capacitacion y el “hacer en si”, la educacion la orienta a la

formacion de valores y la capacitacion al desarrollo de las habilidades.

Armand Vallin Feigenbaum, principal experto en calidad de General Electric en
Schenectady, Nueva York, en su obra méas importante “Control total de la calidad®,
establece que el control de la calidad es un instrumento fundamental para la estrategia

de la empresa que debe involucrar a todo el personal. La calidad es una filosofia de



empresa y un compromiso de todos. Esta obra fue clave en la evolucion del concepto

del control de la calidad y es considerada la “Biblia“por muchos directores de la calidad.

Arthur Feigenbaum (1986), desarrolla una idea donde se logra relacionar el ciclo de
control con la funcion de mejora tal y como se muestra en la figura 2.

A
Calidad

Meiora

Control \
A P
C

Figura 2: Relacion entre el ciclo de control y la funcién de mejora

v

Tiempo.
Fuente: Feigenbaum (1986)

En el caso de Juran (1994), propone tres procesos necesarios, conocidos como la

trilogia de Juran.

1. Planificacion de la calidad: Identificar a los consumidores, ya sean internos o
externos, determinar las necesidades del consumidor, crear productos que respondan a
sus necesidades, crear procesos que sean capaces de producir los productos que
satisfacen las necesidades de los consumidores del producto y transferir los procesos a

las areas operativas.

2. Control de la calidad: Evaluar el desempeiio real, compararlo con el objetivo, tomar

medidas sobre la diferencia entre el desempefio real y el objetivo.

3. Mejoramiento de la calidad: Crear conciencia de la necesidad y la oportunidad para
el mejoramiento, exigir el mejoramiento de la calidad incorporandolo a cada tarea, crear
infraestructura que facilite el mejoramiento continuo, analizar regularmente los
progresos, reconocer publicamente a los equipos ganadores, promocionar los
resultados, crear un sistema de recompensas que incentive el mejoramiento continuo e

incluir la metas de mejoramiento de la calidad.

Por su parte la NC ISO 9000 del 2005 distingue en su concepcioén los términos mejora y



control entendiendo por ellos:

Control de la calidad: Parte de la gestion de la calidad orientada al cumplimiento de
los requisitos de la calidad.
Mejora de la calidad: Parte de la gestiéon de la calidad orientada a aumentar la

capacidad de cumplir con los requisitos de la calidad.

Esta norma otorga al proceso de mejora la cualidad de principio, ubicandola como uno
de los ocho que en este sentido ella reconoce. La misma basa su propuesta en el

modelo que se representa en la figura 3.
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Figura 3: Modelo del sistema de gestién de la calidad mejora continua
Fuente: NC 1SO 9000 _ _
Este modelo logra un vinculo entre el ciclo de control valorado y la filosofia o proceso de

mejora.

El desarrollo del presente trabajo se concentrara en la funcién de control de la calidad
higiénico-sanitaria pues la sanidad de los alimentos llegado un limite no se puede
continuar mejorando, la accién debe dirigirse a asegurar que estos cumplan con los
parametros higiénicos necesarios. No obstante si se considera que el proceso de

control de esta calidad higiénico-sanitaria si puede ser objeto de una mejora constante,



modificando los métodos de trabajo a través del cual se desarrolla incrementando sus

niveles de eficiencia y eficacia.
1.2. Calidad de los alimentos

Son varias las definiciones dadas acerca del término alimento.

Torres (2002), se refiere, que son las cosas grandes que comemos o tomamos todos
los dias como pan, leche, carnes, frutas o vegetales. Estas sustancias son introducidas
en el organismo para promover y mantener el crecimiento, reparar o reemplazar los

tejidos que forman a nuestro organismo y suministra energia.

Por su parte Santoiani (2006), define que el alimento es cualquier sustancia natural o
sintética que contenga uno o varios de los nutrimentos como: hidratos de carbono,

grasas, proteinas, vitaminas y sales organicas.

Rodriguez (2007), la define como:” sustancia elaborada, semielaborada o natural que
contiene nutrientes y que una vez introducida en el organismo contribuye a la formacién
y reparacion de tejidos, promueve sustancias para el crecimiento, permite mantener las

funciones corporales y puede servir como fuente de energia”.

Los alimentos pueden consumirse en su forma natural o elaborada, siendo necesarias
para ambos casos una adecuada higiene y manipulacion. Actualmente se considera
gue los alimentos son la mayor fuente de exposicién a riesgos por la presencia de
agentes patégenos (biolégicos) y contaminantes quimicos que afectan a los clientes
gue lo consumen produciendo diferentes enfermedades en dependencia de la falta que

provoca.
1.2.1 Calidad sanitaria de los alimentos

La calidad sanitaria de los alimentos constituye un factor elemental para el logro de
estandares superiores en la calidad de vida y seguridad de los clientes, se conoce que
son muchas las vias por la que los alimentos pueden ser contaminados, siendo por

tanto imprescindible aplicar alternativas que aseguren la calidad de los productos.

Para garantizar la calidad sanitaria de los alimentos se debe:



= Utilizar alimentos y materias primas de buena calidad.

= Educacién sanitaria y formacion de hébitos en los manipuladores de alimentos

directos e indirectos.

= Ejecutar periodicamente higiene general en las instalaciones mediante los

métodos de limpieza y desinfeccion.
= Controlar los vectores como moscas, roedores y cucarachas.

= Evitar el entrecruzamiento de alimentos listos para el consumo con productos

crudos o en proceso.
= Controlar los residuales solidos y liquidos.
= Proteger los alimentos de vectores, contaminacion fisica y quimica.

Para lograr la calidad sanitaria de los alimentos es fundamental que los manipuladores

de alimentos como principales cumplan con los principios de la higiene de los alimentos.
Entre los principios de la higiene de los alimentos se pueden citar:

1. La higiene alimenticia comienza por usted

2. Los profesionales evitan la contaminacion

3. Lave a fondo, enjuague bien e higienice con cuidado

4. Almacene inteligentemente

5. Cuide del tiempo y de la temperatura

6. Tenga cuidado con las sefiales de peligro

La aplicacion de cada uno de estos principios conjuntamente con las normas para la
manipulacion de los alimentos garantiza una mejor calidad de las materias primas para

cada elaboracion de alimento que se realice.

Varios autores han referido la importancia que tiene el conocimiento de los principales

factores que influyen en la calidad de los mismos, entre estos podemos citar a:

Los autores Lundberg & Walter (1993), hacen referencia al tiempo como un factor que

actua al momento de la temperatura debido a que el total de alimentos potencialmente



peligrosos expuestos a la zona de peligro no debe exceder de dos horas a temperatura
ambiente. Por lo mismo es importante que cuando los alimentos sean calentados o
enfriados se mantengan fuera de la zona de peligro, realizado un procedimiento

adecuado.

Algunos microorganismos necesitan oxigeno para crecer, otros crecen soélo en
ausencia de este y muchos mas crecen sin importar la existencia de dicho elemento por

tanto este también es considerado un factor a tener presente.

Longree & Anmbuster (1996), quienes exponen que los cambios de temperatura
pueden causar deterioro de los alimentos, asi como distintas enfermedades causadas
por su consumo. Refieren que la temperatura varia de minima a maxima para un
crecimiento 6ptimo dependiendo del tipo de microorganismo que se trate, existiendo un
rango que se conoce como zona de peligro de temperatura (de 5 — 60° C). Por tanto

tener en cuenta solo la temperatura no basta.

Los programas de inocuidad de los alimentos suelen utilizar informacién sobre los
factores que propician la contaminacion para establecer medidas preventivas y de
control y ofrecer de ese modo al consumidor un suministro de alimentos inocuos y

sanos (Park, Nijapan y Boutrif, 1999).

Otro aspecto fundamental durante la manipulacion de los alimentos esta dado en los
factores fisicos que son causas de contaminacién al ponerse en contactos con los

mismos.

Es decir, los productos antes de llegar a los clientes estan expuestos a los factores
antes mencionados, y antes de llegar a la instalacion también fueron manipulados por
varias personas, portadores de microbios que si no siguen las reglas de higiene,

provocan la contaminacion bioldgica de los alimentos.

Teniendo en cuenta este Ultimo factor de contaminacion se hara referencia a los
productos o géneros que con mayor facilidad se contaminan y el tipo de

microorganismo que produce la contaminacion.



Carnes Rojas: La contaminacion de las carnes se presenta desde que los organismos
penetran en su sistema vascular a través de realizar los cortes del animal con cuchillos
sucios. Después la contaminacion continGia con la recepcion, el proceso almacenaje y
distribucién. Asimismo, esta contaminacion puede ocurrir cuando la carne esta en

contacto con el contenido de las visceras del animal.

Aves: El pollo se contamina de Salmonella durante su proceso. Su defecacion produce
la proliferacion de microorganismos, ocasionando una contaminacion en los huevos.
Por otro lado, las herramientas utilizadas para cortar las aves distribuyen Salmonella, de
tal manera que, todo debe desinfectarse para evitar un riesgo de contaminacion

cruzada.

Pescados y Mariscos: Debido a que son una fuente alta de proteinas y vitaminas, las

bacterias encuentran alimento en ellos provocando una facil contaminacién durante su

proceso, distribucion o venta.

Méas de 200 enfermedades conocidas son transmitidas a través de alimentos. Las
causas de enfermedades de origen alimentario incluyen: bacterias, virus, parasitos,

toxinas y metales, Arcia (2005).

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS 1992), en la Conferencia
Internacional sobre Nutricidn, se reconocié que cientos de millones de personas en todo
el mundo padecen enfermedades transmisibles y no transmisibles causadas por
alimentos contaminados. Estas enfermedades cobran muchas vidas y sufrimientos
humanos, sobre todo entre los lactantes y nifios de corta edad, las personas mayores y

otras personas susceptibles.

En el periodo comprendido entre los afios 2000 y 2005 se han producido en nuestro
pais un total de 4125 brotes con 146702 personas afectadas, Arcia (2004).

Estos brotes epidémicos estan intimamente relacionados con factores que contribuyen

al deterioro de los alimentos, encontrandose entre sus principales causas:
» Enfriamiento rapido inadecuado y deficiente mantenimiento en frio
» Preparacion de los alimentos con mucha anticipacion al servicio

* |nadecuado mantenimiento en caliente



» Deficiencias en higiene personal y habitos higiénicos
* Recalentamiento inadecuado

« Contaminacioén cruzada

» Coccibn inadecuada

* Ingredientes crudo contaminados

Peligros quimicos incidentales

En cualquier etapa de la cadena alimentaria pueden presentarse problemas
microbiologicos cuando no se alcanza el efecto deseado en ella. Este hecho suele ser
consecuencia de errores o fallos en los procedimientos de manipulacibn o de
procesado. La deteccion de dichos errores, su rapida correccion y su prevencion en el

futuro son el principal objetivo de cualquier sistema de control microbiologico.

La responsabilidad del control de los riesgos microbiologicos recae sobre los individuos
que intervienen en todas las fases de la cadena alimentaria, desde la explotacion

agricola o ganadera hasta el consumidor final.

Segun Taeymans (1995), a lo largo de la década pasada, las enfermedades
transmitidas por los alimentos han despertado preocupacion con respecto a la inocuidad
de los mismos. La industria alimentaria ha avanzado considerablemente hacia la
comprension y el control de los riesgos existentes o previstos y el desarrollo de métodos
y modelos para identificar los peligros que amenazan la salud y predecir la inocuidad de

los alimentos constituye una importante prioridad.

De los aproximadamente 1 500 millones de casos de diarrea que ocurren anualmente
en el mundo, se estima que el 70% son el resultado directo de la contaminacién quimica

o bioldgica que presentan algunos de los alimentos que se comercializan. OMS (1998).

La OMS (1998), considero que la frecuencia de los casos de enfermedades causadas
por alimentos mal conservados o contaminados podria ser entre 300 y 350 veces mayor

de lo que los informes indican.



Las enfermedades transmitidas por los alimentos, cuyas cifras van en ascenso,
constituyen uno de los problemas de seguridad mas extendidos por el mundo y causa

de gran preocupacion para todos los paises, Pérez & Urquiaga (2000).

Desde el punto de vista de Marriot (1997), las infecciones son enfermedades
provocadas por comer microorganismos nocivos vivos, mientras que las intoxicaciones
son el resultado de ingerir las toxinas o desechos producidos por tales

microorganismos.

Por los dafios que ocasiona consumir alimentos contaminados por las disimiles vias se
puntualiza que no solo basta con llevar un control de la calidad de las materias primas,
sino de otro importante producto: el agua, que es uno de los productos que se
contamina con facilidad, si bien es cierto que es uno de los productos que mas se utiliza
en las instalaciones hoteleras, por ser considerado el liquido mas preciado por sus
multiples usos, siendo indispensable su andlisis, la desinfeccién, el llevar a cabo un

control de la calidad de la misma y un proceso de verificacion.

Teniendo en cuenta todas las afectaciones que pueden sufrir los clientes por consumir
alimentos contaminados por cualquiera de las vias antes descritas y por ende adquirir
cualquiera de las enfermedades abordadas, que como se explica son adquiridas a
través del consumo de alimentos, es necesario implementar algun sistema de control de
la calidad de los alimentos que disminuya o elimine los riesgos y asi prevenir las

enfermedades a los clientes internos y externos.
1.3. Sistema HACCP, Caracteristicas y Principios

Durante la Conferencia Internacional sobre nutricion (1992) y la Cumbre Mundial sobre
alimentacion (1996), los gobiernos reconocieron la importancia de la calidad e inocuidad
de los alimentos como parte integrante de la seguridad alimentaria, refiriéndose al

sistema HACCP como el sistema que mas se utiliza en el mundo, Torres (2001).

HACCP son las siglas de Hazard Analisis and Critical Control Points en inglés. Esta
palabra ha llegado a ser muy popular en los ultimos afios y se ha traducido al espafiol

de diversas formas. La mas popular es ARICPC (Analisis de Riesgos, Identificacion y



Control de Puntos Criticos), pero con ella aparecen otras dos: ARCPC (Analisis de
Riesgo y Control de Puntos Criticos), parecida pero no igual, que utiliza la
administracion espafiola en sus documentos, por ejemplo el Real Decreto del Ministerio
de la presidencia 2207/1995, de 28 de diciembre, donde se establecen las normas de
higiene relativa a los productos alimenticios, y APPCC (Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) utilizada por la Organizacion Mundial de la Salud en sus
documentos en espafiol. Por lo tanto todo ello ha originado gran confusion respecto a la

terminologia que ha conducido a algunos autores a emplear sélo las siglas en inglés.

En Cuba segun la Norma 136/2002 se acepta la denominacion HACCP, que constituye
un enfoque cientifico, racional y sisteméatico para identificar peligros y estimar riesgos
gue pueden afectar la inocuidad de un alimento, a fin de establecer las medidas para
evaluar y controlarlos durante la producciéon, manufactura, preparacion y uso de los
mMismos para asegurar que sean seguros cuando se consuman, es un instrumento para
evaluar y establecer controles que se orienten hacia medidas preventivas con la

finalidad de garantizar la inocuidad de los alimentos.

Este concepto se fundamenta en el conocimiento de los factores que contribuyen a
causar brotes de enfermedades transmisibles a través de alimentos, asi como en
investigaciones aplicadas sobre ecologia, multiplicacion e inactivacion de patégenos y

toxicologia de los alimentos.

El sistema HACCP se reconoce internacionalmente como el mejor método para
garantizar la seguridad de un producto y para controlar los riesgos originados por los
alimentos. La aplicacion del sistema estd progresando rapidamente, especialmente en

la pequeiia industria de los alimentos, Motarjemi & Kaferstein (1999).
1.3.1. Caracteristicas del Sistema HACCP

El sistema HACCP, posee multiples caracteristicas que lo identifican como un sistema
internacional de gran utilidad dentro de los sistemas de control de la calidad de los
alimentos que existen. Entre sus principales caracteristicas se encuentran las

siguientes:



1. El sistema puede ser aplicado a través de la cadena alimentaria, desde el

productor primario hasta el consumidor final.

2. Su implementacion puede ser guiada por una evidencia cientifica de riesgos a la

salud humana.

3. El sistema brinda mayor garantia e inocuidad a los alimentos que otros

meétodos como la inspeccion y el analisis de productos terminados.

4. La aplicacion exitosa requiere del completo compromiso y participacion de la
administracion y de todas las demas personas. Tiene enfoque multidisciplinario.

Es necesario que durante la capacitacion del equipo de trabajo y de los trabajadores se

analicen las definiciones que forman parte del Sistema HACCP:

Riesgo: Posibilidad estadistica de que ocurra un dafio. Es una estimacién de la

probabilidad de que sobrevenga un peligro.

Peligro: Es la contaminacién quimica, fisica o microbiolégica inaceptable, que puede

afectar la calidad del alimento.

Punto critico de control (PCC): Es una operacion practica, procedimiento, fase o
etapa en la que es posible intervenir sobre uno o mas factores para eliminar, evitar o

minimizar un riesgo.

Limite Critico (LC): Son los valores que separan lo aceptable de lo inaceptable. Son
caracteristicas de naturaleza fisico, quimico o microbiolégico que deben ser controlados
en un PCC.

Monitoreo: Secuencia planificada de observaciones o mediciones de LC, para conocer
si un PCC esta bajo control. Los principales tipos de vigilancia son: la observacion,
evaluacion sensorial, determinacion de las propiedades fisicas, andlisis quimico y

examenes microbioldgicos.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones

ademas de la vigilancia para controlar el cumplimiento del sistema HACCP.

Controles: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el

cumplimiento de los limites criticos y del sistema HACCP.



Diagrama de Flujo: Representacion sistematica de las secuencias u operaciones

llevadas a cabo en la produccion y elaboracion de un determinado producto.

Medidas correctivas: Acciones que hay que adoptar cuando los resultados de

vigilancia de los PCC indican pérdida de control del proceso.

Medidas de control: Cualquier medida o actividad que se realice para prevenir o
eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlos a niveles

aceptables.
1.3.2. Principios del Sistema (HACCP)

El sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control consta de 7 principios,

estos son los siguientes:

Principio 1: Identificar los posibles riesgos asociados con la produccién de los
alimentos en todas sus fases, desde el cultivo, elaboracion, fabricacion y distribucion
hasta el punto de consumo. Evaluar la probabilidad de que se produzcan riesgos e

identificar medidas preventivas par su control.

Principio 2: Determinar los puntos criticos de control, que son las etapas,
procedimientos o fases operacionales que pueden controlarse para eliminar riesgos o

reducir al minimo la probabilidad de que se produzcan.

Principio 3: Establecer criterios de control en PCC (Limites Criticos (LC)), que deberan

alcanzarse para que el punto critico de control este bajo control.

Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia para asegurar el control de los PCC,

mediante ensayos u observaciones programadas.

Principio 5: Establecer acciones correctivas que habran de adoptarse cuando la

vigilancia indique que un determinado PCC no esta bajo control.

Principio 6: Establecer procedimientos de verificacion incluidos ensayos vy
procedimientos complementarios para comprobar que el sistema HACCP funciona

correctamente.



Principio 7: Establecer un sistema de documentacién sobre todos los procedimientos y

registros apropiados a estos principios y su aplicacion. (NC 136: 2002).

Estos 7 principios pueden ser aplicados en todos los sectores de la cadena alimentaria
desde la captura, cosecha, procesamiento, manufactura, distribucion vy

comercializacion.

La inocuidad de los alimentos es una responsabilidad compartida: todos los agentes de
la cadena alimentaria tienen una responsabilidad especifica en cuanto a garantizar la
produccion, distribucion y comercializaciéon de alimentos inocuos y por ese motivo

reviste fundamental importancia la adopcion de un enfoque integrado.
1.3.3. Medidas que contribuyen al control de los productos

Los buenos habitos de las personas que manipulan alimentos y el control de los mismos
son vitales para tener un nivel alto de higiene. Las personas deben presentar un
aspecto pulcro de su apariencia, asi como el lavarse las manos y llevar a cabo otras

medidas de seguridad para evitar una contaminacion.

Mantener un control estricto y registros de todos los productos constituye una de las
medidas preventivas mas importantes para proteger los alimentos en todas las fases de
la cadena alimentaria, que va desde la recepcion hasta el consumo por los clientes

atravesando diferentes etapas.

Como se abordé anteriormente el primer aspecto es la recepcién de los alimentos, al
recibir la mercancia se debe verificar que sea adecuada a lo requerido. Posteriormente,
se hace una detallada revision cuidando de que la manipulacion vaya de acuerdo con el

tipo de alimento. Por ello se plantea que se deben seguir los siguientes pasos:
e Principalmente se debe planear la llegada de los proveedores.

e Revisar la calidad de los productos que se encuentran en el fondo de la caja del

contenedor.

e Examinar que no exista ningun tipo de filtracion en el producto, una adulteracion

del empaque, o en el caso de latas que no se encuentren infladas o abolladas.



e Revisar la fecha de caducidad de los productos, asi como el peso y el precio.

e Verificar que las temperaturas de los productos congelados sean de — 18° C y 4°
C para alimentos refrigerados, manteniéndolos en ese proceso no mas de 15

minutos.

e Traspasar los alimentos de cajas de cartdn, madera, hacia recipientes de

plasticos.

Con estas medidas no se busca desconfiar del proveedor, simplemente ayudan a

prevenir de cierta manera algunas causas en el desarrollo de microorganismos.

El segundo aspecto a cuidar es el almacenamiento, por ello, el establecimiento debe
contar con un almaceén para alimentos perecederos, refrigerador de carnes, refrigerador

de verduras y frutas y espacio para productos lacteos y congelados.

De acuerdo a las buenas practicas de manufactura de HACCP se debe tomar en

cuenta para el almacenamiento:

e Los anaqueles de metal deben estar a 15 cm. del piso y a una altura maxima

de 2.25 metros.
e El almacén de refrigeracion debe contar con una temperatura de 0 a 4° C.
e El almacén de congelados tiene una temperatura de - 18° C.

e Utilizan el sistema PEPS (Primero Entra Primero Sale) para utilizar lo mas

viejo primero o siglas FIFO del inglés First In First Out.
e Los alimentos deben estar siempre tapados.
e Las carnes deben mantener una temperatura de 0 a 2° C.
e Los pescados mantenerlo a -18° C.

e Los lacteos deben estar separados para evitar los olores fuertes y la

contaminacién cruzada.

e Fechar etiquetas y los productos.



e No sobrecargar las camaras para permitir la circulacion del aire entre los

alimentos.

e Utilizar un Programa de Limpieza para evitar escurrimientos, descomposicion

y otros.

e Colocar alimentos crudos en la parte inferior y alimentos cocidos en la parte

superior de los anaqueles.
e Contar con una buena iluminacién dentro de las camaras.
e Tener una bascula que pese correctamente y esté limpia.

e Las sustancias quimicas deben guardarse fuera del alcance de los alimentos

asi como el contar con una etiqueta que especifique el contenido.
De las indicaciones anteriores se deduce que si se aplican correctamente facilitardn un
adecuado control de los productos, donde cada uno de estos elementos juega un papel

fundamental para la conservacion de las materias primas.
1.3.4. Programa de limpieza y desinfecciéon

El programa de limpieza y desinfeccion constituye un eslabon imprescindible y
obligatorio en la operacion diaria de toda instalacibn en que se reciban, conserven,
elaboren, distribuyan y consuman alimentos. Constituye también uno de los pre-
requisitos para la aplicacion del HACCP, cuya aplicacion es una de las acciones a

cumplir dentro de la politica y objetivos de calidad del MINTUR.

Sin embargo, en sentido general se ha detectado que en la gran mayoria de las
instalaciones, los programas de limpieza y desinfeccion de que se disponen, los
responsables no cumplen las acciones eficaces que garanticen la disminucién de los
riesgos de alteracion de los alimentos o de intoxicacion alimentaria, ni se controlan

sistematicamente estas acciones.

Este programa se debe elaborar por cada area de trabajo. Ej. Area caliente, area fria,
lunch, carniceria, dulceria, entre otros, de forma independiente hasta completar toda la
cadena de é&reas dedicadas al recibo, conservacion, elaboracion, distribucion vy

consumo de alimentos. Comprendera todo lo existente en cada area, tales como:



equipos, utensilios propios, mesas, estantes, todo tipo de superficies, paredes, puertas,
cristales, techos y pisos. Es importante destacar que es un requisito indispensable para
la instalacion que el area de elaboracion de alimentos cumpla en su infraestructura con

el principio de marcha hacia adelante.

Es valioso destacar que una vez que estos programas hayan sido confeccionados
segun las areas de cada instalacion, estos deben ser cumplidos sistematicamente, para
ello se llevara un control periédico de todas las acciones propuestas en los mismos y es

necesario realizar un procedimiento para su verificacion y control posterior.

1.4 Caracterizacion de la Empresa Palmares Holguin

La Sucursal Palmares Holguin del Grupo Empresarial Extrahotelero Palmares, fue
creada mediante la Resolucion # 15 del 10 de diciembre del 2004 del Presidente del
Grupo Empresarial Extrahotelero Palmares S.A., siendo este ultimo constituido por la
Escritura Publica 2936 de la Notaria Especial del MINJUS el 8 de diciembre del 2004.

El surgimiento se produce a partir de la reestructuracién de las Entidades Palmares,
Rumbos S.A. CubaSol y mas recientemente de unidades extra-hoteleras de la Cadena
de Hoteles Isla Azul. La Sucursal se caracteriza por brindar servicios de restauracion,
cafeterias de alimentos ligeros y servicios recreativos como renta de motos, bicicletas,
alquiler de caballos, paracaidismo y ultraligero. Sus oficinas centrales radican en el
centro de la ciudad de Holguin, en calle Libertad entre Arias y Aguilera. Cuenta con
unidades que brindan servicios de gastronomia y recreacion distribuidos por toda la
ciudad de Holguin, ademas de otras unidades en el polo turistico Guardalavaca y los
municipios Banes, Antilla, Cueto y Gibara con similares caracteristicas, por lo que es
considerada como lider de la actividad extrahotelera en el Territorio de Holguin con
productos diversos que apoyan las instalaciones hoteleras y que logran que el destino

Cuba se torne mas atractivo.
Entre los servicios se encuentran:
1. Restaurantes

v Holguin (Salén 1720, Loma de la Cruz, Finca de Mayabe, Dimar Modular,

Dimar ‘‘La Marqueta‘*, Isla Cristal)



v' Gibara (Faro de Gibara)
v' Guardalavaca (El Ancla, El Playa, El Cayuelo, Aldea Taina, La Vicaria, )
v Banes (El Latino, La Vicaria)

2. Cafeterias de Comidas Ligeras.

v' Holguin (El Parque, La Begonia, Cristal-Cristal, Ditu El Lenin,

Ditd Las Baleares, Ditu El Bosque, Deprisa El Viajante, Deprisa Las Brisas,
Deprisa Frexes, De prisa La Molienda, Kiosco El Llano, Kiosco El Ferrocarril,
Kiosco El Peralta, Kiosco El Estadio, Kiosco El Llano, Kiosco El Ferrocarril ).
Gibara (El Barrilito)

AN

Guardalavaca ( El Caney, Kiosco “El Delfin”, Kiosco “El Uvero”, Kiosco
“El Jaguey”)

v' Banes ( Ditu Banes, Kiosco Banes)

v Antilla, Kiosco Antilla.

v Cueto, Kiosco Caballerias.

v' Rafael Freyre, Kiosco Freyre.
3.- Soderias,

v' Holguin, La Unica, EI Framboyan.
v' Guardalavaca, La Rueda

4.- Bares.
v' Guardalavaca, (Los Amigos y El Balcon Azul)

5.- Recreacion.
v' Guardalavaca, (Recreacion Terrestre, Alquiler de caballos, motos y bicicletas,
Recreacion Aérea, Paracaidismo y Ultraligeros)
v Holguin,(Recreacion Terrestre, Alquiler de Motos, Sala Bolera)
v' Holguin, Centros Nocturnos,(Café de los Artistas, Cabaret Nocturno,
Terraza 1720).

El Grupo Empresarial Extrahotelero Palmares fue constituido en Holguin el 1° de
noviembre del 2004. Su mision es ser un grupo empresarial especializado en brindar

auténticos y diversos servicios turisticos, recreativos, gastronomicos, de arte y



entretenimiento, promocionando y comercializando la historia, la cultura y la naturaleza

con profesionalidad y eficiencias para satisfacer las necesidades de quienes nos visitan.

Y la visién: Ser el producto gastrondmico y recreativo, de naturaleza, cultural y
entretenimiento reconocido por los altos estandares de calidad y eficiencia, que
satisface las preferencias tematicas mas diversas y especializadas como centro de

referencia en Cuba y su entorno competitivo.
Tiene como objeto social el siguiente:

- Establecer y operar restaurantes, cafeterias, bares, centros nocturnos, cabaret, sala
de fiesta, discotecas, centros de entretenimientos, recreativos y de ocio, en locales
propios o arrendados, tanto en Cuba como en el extranjero, en asociaciones,

franquicias u otras modalidades, en divisas.

e Establecer y operar tiendas especializadas en la venta de bebidas, licores,
confituras, tabacos y café en pesos convertibles.

e Establecer y operar tiendas para la venta de panes y dulces en pesos convertibles.

e Efectuar el cobro en pesos cubanos por la entrada en las instalaciones o actividades
gue por su naturaleza se autoricen.

e Desarrollar lineas especializadas de comida criolla e internacional, asi como brindar
servicios de alimentacion y servicios a domicilios, en pesos convertibles.

e Dar aseguramiento a eventos de todas clases, asi como brindar servicios
gastrondmicos a representaciones extranjeras, entidades nacionales y personas
naturales fundamentalmente extranjeras, en pesos convertibles.

e Efectuar la comercializacibn minorista en pesos convertibles de articulos de
artesania, productos musicales y otros productos complementarios al servicio
principal que se brinda en las instalaciones que opera, de acuerdo con la
nomenclatura aprobada por el Ministerio del Comercio Interior.

e Comercializar y administrar servicios de alojamientos tanto propios como de otras
entidades, asociados con las instalaciones multipropdsitos que por sus
caracteristicas asi lo requieran, en pesos convertibles.

e Comercializar actividades recreativas en pesos convertibles, acorde con la politica

establecida por el pais al respecto, operando instalaciones tales como acuarios y



delfinarios, con juegos de mesa y electrénicos, clubes de golf y para jugar tenis,
parques acuaticos recreativos y tematicos, actividades nauticas en aguas interiores,
caza para la pesca deportiva y actividades socioculturales.

Prestar servicios de renta de motocicletas y bicicletas a turistas y visitantes
extranjeros, en pesos convertibles.

Ofrecer servicios de renta de articulos de playas y equipos acuaticos con o sin motor
para su uso en aguas interiores a personas naturales cubanas y extranjeras, en
pesos convertibles.

Brindar servicios de transportacion especializada que asegure la recreacion de los
turistas y/o la comercializacion de los productos turisticos, en pesos convertibles.
Prestar servicios de fotografias, impresiones, videos y efectuar la comercializacién
minorista de articulos afines a estos servicios, en pesos convertibles, segun
nomenclatura aprobada por el Ministerio del Comercio Interior.

Brindar servicios de adiestramiento y practica de paracaidismo, vuelos de delta
planos y otras actividades deportivas similares, asi como entrenamientos afines a
estos servicios, en pesos convertibles.

Arrendar locales dentro de sus instalaciones para el desarrollo de actividades
complementarias, en pesos cubanos y pesos convertibles.

Comercializar de forma mayorista subproductos de pollo y envases plasticos a las
entidades pertenecientes a los Consejo de las Administraciones Municipales y
Provinciales del Poder Popular de Ciudad de La Habana, en pesos cubanos y pesos
convertibles.

Prestar servicio de comedor obrero para sus trabajadores y actividades
gastronoOmicas a los mismos en pesos cubanos y para los trabajadores de
empresas, entidades y organizaciones que prestan servicios en sus instalaciones y
otras que se autoricen por el Ministerio de Turismo en pesos convertibles.

Brindar servicios gastrondmicos en los polos turisticos en Playas del Este y

Varadero con destino al Turismo Nacional en pesos cubanos.

Operar la instalacion multipropésito Plaza América para prestar servicios integrales
para eventos, congresos, convenciones, conferencias, actividades socioculturales y

recreativas, exposiciones y ferias, tales como asesoria para el aseguramiento a las



actividades antes planteadas, preparacién de programas oficiales combinados con
servicios turisticos en coordinacion con la Agencia de Viajes que corresponda,
montaje de programas pre-post eventos, alquiler de salones, alquiler de taquillas
para bafistas, arrendamiento de locales, servicios de imprenta, contratacion de
servicios de traduccion e intérpretes y demas servicios técnicos y de aseguramiento
requeridos para el desarrollo de las actividades propias de estas instalaciones, en

pesos convertibles y para las actividades que se autoricen en pesos cubanos.



CAPITULO II: PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD HIGIENICO-
SANITARIA DE LOS ALIMENTOS EN INSTALACIONES DE
RESTAURACION EXTRAHOTELERAS. APLICACION PARCIAL EN EL
RESTAURANTE “ISLA CRISTAL”

Con el propésito de darle una solucion cientifica al problema abordado en esta
investigacion y tomando como base la construccion del marco tedérico, en este capitulo
se expone el procedimiento general elaborado para el control de la calidad higiénico-
sanitaria de los alimentos en instalaciones de restauraciéon extrahoteleras, que garantiza
la produccion de alimentos inocuos durante las fases de la cadena alimentaria, desde la
recepcion de los alimentos hasta el consumo por los clientes; tomando como punto de
partida las indicaciones del Ministerio de Salud Publica, el Ministerio de Turismo y los
principios del sistema HACCP. Se plantean las etapas, los objetivos y los pasos del

sistema de control de la calidad que se propone (figura 4).

Posteriormente se realiza una aplicaciéon parcial del mismo en el restaurante “Isla
Cristal” del Policentro “Pico Cristal” perteneciente al Grupo Empresarial Palmares del

destino turistico Holguin.

2.1 Procedimiento para el control de la calidad higiénico-sanitaria de los

alimentos en instalaciones de restauracion extrahoteleras

El objetivo de este procedimiento es servir de guia para la implantacion de un sistema
de control de la calidad higiénico-sanitaria para instalaciones de restauracion
extrahoteleras, basado en el sistema de andlisis de los puntos criticos de control
(HACCP).

2.1.1 Etapa I: Inicio del proceso

Objetivo: lograr desde el inicio y durante todo el proceso el compromiso y participacion

activa de la alta direccion y todos los trabajadores implicados, a todos los niveles.
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Fuente: Elaboracion propia.

El procedimiento para el control de la calidad sanitaria de los alimentos consta de 4

etapas y 17 pasos, a continuacion se describen cada una de ellos:

Paso 1.1. Diagndstico Inicial

et geTerar ue o rmetodotogfa para e controrue ta caidad en los
servicios de restauracion en los procesos de restauracion extrahoteleros.



Se debe partir de un diagnostico inicial para valorar la situacion real higiénico-sanitaria
de los alimentos. Para ello se elaboré una guia de diagnéstico sobre las buenas
practicas de manufactura (anexo 1) considerados puntos vulnerables que atentan
contra un eficiente desempefio de la gestién de calidad en los departamentos de

alimentos y bebidas.

Se propone que el diagnéstico sea realizado por el Especialista de Calidad de la
Entidad empleando la guia propuesta, lo que le permitird detectar los problemas

existentes.
Paso 1.2. Compromiso de la alta direccion y trabajadores

Este paso comprende la realizacion de reuniones, charlas y (0) seminarios, asi como
talleres de sensibilizacion por niveles de direccién y departamento de alimentos y
bebidas, donde se exponga por qué es necesario el control de la calidad higiénico-
sanitarias en los servicios de restauracién y las acciones que seran necesarias para

lograrlo.
En estas actividades se propone que se valoren:

e Temas relacionados con la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos y su

incidencia en la salud y satisfaccion de los clientes

e La importancia del control de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos para

garantizar la inocuidad de los mismos.

Una vez sensibilizada y comprometida la alta direccion con la necesidad de llevar
adelante este proceso, debe lograrse el mismo resultado con todos los trabajadores y
directivos de las areas de restauracion, sobre la base de esclarecer las necesidades y
ventajas, dejando claras las consecuencias positivas que puede traer implicito la

aplicacion del control de calidad en la instalacion.

El compromiso e implicacion de los lideres y empleados es indispensable, pues a partir
de aqui se adoptaran decisiones necesarias para trabajar por el cambio y la realizacion
de acciones para conseguirlo, siendo éste un proceso muy complejo y lento, que sélo a
través del convencimiento se puede llegar a la creacion de un clima laboral favorable

para el cambio en la organizacion.



Paso 1.3 Selecciodn del grupo de trabajo

Se debe crear un grupo de trabajo que esté integrado por el Especialista de Calidad de
la Entidad, el administrador de la instalacion, un chef y un cocinero, capitan de salén,
dependiente gastrondémico, asi como algunos empleados seleccionados con suficiente
autoridad, dada por su experiencia y conocimientos en la actividad, los que se
integraran al equipo de forma voluntaria y deben tener aptitudes para la comunicacion
interpersonal, ser flexibles y creativos. Esta estructura debe formarse bajo la direccion
del Especialista de Calidad de la Entidad, con el asesoramiento del jefe de
departamento de alimentos y bebidas y su funcionamiento debe ser sistematico y

permanente.
Paso 1.4 Preparacion del grupo de trabajo

En este paso, luego de conformado el grupo de trabajo se debe preparar al personal

seleccionado en aspectos tales como:
e Calidad en la restauracion
« Nuevas tendencias en el control de la calidad en la restauraciéon
e Sistema HACCP
e Contaminacién de alimentos.
e Higiene y manipulacion de los alimentos

La importancia de este paso radica en la preparacion del personal en los requisitos
necesarios para la prestacion de estos servicios y el comprometimiento de toda la
organizacion.

Esta preparacion se desarrollard a través de cursos, seminarios 0 entrenamientos
realizados preferentemente en los puestos de trabajo donde se ejecutan los procesos
de restauracion, gestionados por el Jefe del Grupo y con la participacion de profesores

de las Escuelas de Hoteleria y Turismo del territorio.

2.1.2 Etapa Il. Disefno del sistema de control de la calidad higiénico-sanitaria de

los alimentos en las instalaciones de restauracion extrahoteleras



Objetivo: Disefiar el sistema de control de la calidad para alimentos en las

instalaciones de restauracion extrahoteleras
Paso 2.1 Construir el mapa de proceso del flujo de alimentos y bebidas

Se procede al disefio o perfeccionamiento del mapa general del proceso de flujo de
alimentos y bebidas (anexo 2) y luego se disefia el mapa de proceso de flujo en la
elaboracion de alimentos (anexo 3) el cual inicia generalmente, en la mayoria de las
instalaciones de restauracion extrahoteleras por la fase de aprovisionamiento donde
los productos llegan por parte de los proveedores, luego la fase de recepcion donde
estos son clasificados para su almacenamiento en dependencia del tipo de género de
que se trate son, posteriormente trasladados a las areas de produccién, ahi se
efectian diversos procedimientos desde el beneficio (limpieza, lavado y desinfeccion),
cortes, preparacion de los que se consumen de forma natural (vegetales y frutas), se
procede a la coccion empleando los diferentes métodos y técnicas, se montan las
elaboraciones, se decoran y finalmente son consumidos por el cliente. Si se efectlia un
servicio a la carta los alimentos plateados son servidos a los clientes calientes o frias
segun correspondan y en dependencia del tipo de elaboracion, modalidad. En todas

estas operaciones los manipuladores de alimentos juegan un papel fundamental.

La autora propone que el grupo de trabajo, a partir de los mapas que aparecen en los
anexos 2 y 3 confeccione el mapa de proceso del flujo de alimentos y bebidas de la

instalacion, lo que le permitira definir los puntos criticos de control.
Paso 2.2 Construccion del diagrama de flujo

La funcion principal del diagrama de flujo de un proceso es ayudar a identificar la
posible ocurrencia, introduccion e incremento en los niveles de peligros que no se
podrian identificar a través de otros pasos preliminares. En el procedimiento, el grupo
de trabajo debera confeccionar el diagrama de flujo o flujograma para las distintas fases

u operaciones de elaboracién de los alimentos.

En todo este proceso de produccion los trabajadores deben estar concientizados de la
importancia que tiene cumplir con las normas para la manipulacién de alimentos y como
manipuladores, asi como que acciones ha de realizar para evitar los riesgos y tener un

control de estos.



En esta etapa se consideran las diferentes areas que intervienen en este procesoy que
van desde la recepcion de los productos a los proveedores hasta la obtencion del
producto final; se representan las operaciones o flujo de produccién de los alimentos y
se sefialan las fases que constituyen riesgos o puntos criticos (PC), las lineas en puntos

suspensivos representan las fases que constituyen puntos criticos de control (PCC).

Si resulta necesario y apropiado para la identificacion de peligros, la evaluacion de
peligros y de las medidas de control, se pueden elaborar esquemas, diagramas o
descripciones de la planta para flujos que no sean de los productos (tales como el flujo
de aire, el flujo de personal, el flujo de equipos, el flujo de suministros, etc.) donde se
muestre la ubicacion relativa de otras medidas de control y la posible introduccion o

reubicacion de peligros para la seguridad de los alimentos.

Para realizar la construccién de los flujogramas es necesario agrupar los productos
segun: Productos naturales, panes, dulces, embutidos y alimentos elaborados, o

materia prima que lleva la elaboracion.

También se consideraran las fases del proceso de preparacion u otros de interés, asi

como los riesgos identificados y los PCC determinados.

Para la confeccion de los diagramas se debe tener en cuenta las materias primas o
ingredientes, los productos intermedios considerados en cada etapa de fabricacion, el
producto terminado y cada etapa de fabricacibn en cada uno de los grupos

identificados, se deben emplear simbolos para facilitar la representacion.

El analisis se muestra a continuacion en la siguiente tabla:

Interpretacion Simbolo
Direccion del proceso =

Posibles fases del proceso ] oo
Puntos Criticos de Control PCC

Ingredientes crudos

Contaminacion por superficies de contacto

Contaminacion por manipulacion

ol O W >»

Contaminacion Cruzada




Posible multiplicacion de Microorganismos 1

Destruccion de células pero no de esporas. 2

Tabla 2: Interpretacion grafica de las etapas o elementos que se utilizan en los
diagramas de flujo de las elaboraciones de alimentos.
Fuente: Elaboracion propia

Para elaborar el diagrama de flujo de cada elaboracién que se oferta en la instalacion
se pueden guiar por el diagrama que se disefia, partiendo de la selecciéon de una

preparacion determinada.
Paso 2.3 lIdentificacion de los riesgos y peligros

El grupo de trabajo debe establecer cuales son los elementos que constituyen riesgos
a partir del analisis de los flujogramas y la determinacion de los PC, para poder realizar

su control a través de medidas preventivas.

El rigor de las medidas de control que conforman los programas de prerrequisitos (PRR)
gue permitira el control de los peligros identificados para la seguridad de los alimentos,
en la medida en que estos peligros no se controlan mediante el sistema de control de la
calidad higiénico-sanitaria de los alimentos mayor es el riesgo de contaminacién de los
alimentos y menos seguridad tendra el personal que los consuma.

Es importante realizar una evaluacion de las causas de los peligros identificados, para
ello es necesario analizar si las medidas correctivas garantizan su eliminacién o

reduccidn a niveles aceptables, esto es esencial para la produccion de un alimento
seguro.

Entre las principales causas de peligro se encuentran:

» Enfriamiento rapido inadecuado

» Deficiente mantenimiento en frio

» Preparacion de los alimentos con mucha anticipacion al servicio
* Inadecuado mantenimiento en caliente

» Deficiencias en higiene personal y habitos higiénicos

* Recalentamiento inadecuado

* Contaminacion cruzada

* Coccioén inadecuada



* Ingredientes crudo contaminados
» Pasteurizacion

» Cloracion del agua

* Adicion de sal

» Peligros quimicos incidentales

» Adicion de acidulantes

» Congelacién

» Refrigeraciéon

Otro elemento importante para el grupo de trabajo es conocer las caracteristicas del
producto, es decir analizar todas las materias primas, ingredientes y materiales que
entran en contacto con el producto, para identificar y evaluar los peligros, incluyendo
segun se procesa los siguientes aspectos tales como tipos de peligro, descripcion,

fuentes, causas y acciones, como se muestra en la Tabla 3.



Tipo de |Descripcion |Fuentes Causas Acciones preventivas
peligros
Peligros |Materias Materias primas, | -Alimentos -Especificaciones de
fisicos extrafias u agua, piso, techo | destapados las materias primas
objetos -Uso de prendas - Inspecciones
ajenos al Instalaciones durante la -Certificados de
producto Materiales de las| manipulacion garantia del proveedor
edificaciones, -No usar - Control efectivo de
Adiciones durante| correctamente el plagas
el uniforme -lluminacién adecuada
almacenamiento y -Mantenimiento
la distribucion preventivo
-Aplicacion de
programas higiénico-
sanitarios
Peligros |Cualquier -Dentro de la -Higienizar con -El control de estas
guimicos |sustancia forma natural productos quimicos |sustancias toxicas
quimica o existen incorrectamente mediante
sustancia sustancias -Tener productos especificaciones
usada u toxicas como guimicos con los adecuadas de las
obtenida en aflatoxinas. alimentos en el area | materias primas

un proceso o
procesos
quimicos

-Las afiadidas a
los alimentos en
algun punto de la
vida del
producto, desde
el cultivo hasta la
distribucion:
dentro de estas
sustancias
guimicas
agricolas como:

de elaboracion
-Uso de dosis
excesiva de
productos quimicos
-Lavado incorrecto
de frutas y
vegetales
-Compra de
productos a
proveedores que no
usan métodos de

-Certificados de
garantia del vendedor,
inspeccion y chequeos
-Comprar productos
naturales para
condimentar los
alimentos.

-No tener en el area de
produccion productos
guimicos.




-Pesticidas
Insecticidas
fungicidas
fertilizantes
antibioticos
hormonas de
crecimiento.

-Aditivos alimen-
tarios como:
preservantes
colorantes
saborizantes
fortificantes
nutri-
cionales.

producciones mas
limpias, libres de
productos quimicos
durante el proceso
agricola.

-Uso excesivo de
productos no
naturales con su
uso como
colorantes,
mejoradores, etc

Peligros
microbio-
l6gicos

Presencia de
microrga
nismos
patdgenos
potencia-les,
contamina
dores de las
materias
primas y
productos
terminados

Microorganismos
patdgenos que se
encuentran en los
alimentos, medio
ambiente, agua,
suelo, entre los
que se
encuentran: virus,
bacterias, hongos
y protistas.

-Incorrecta
descongelacion de
los productos

-No lavar e higienizar
correctamente los
utensilios, manos

-Incumplir con las
normas higiénicas
para la
manipulacion

-Manipular productos
crudos y cocinados
simultaneamente

-Simultanear la
manipulacion con
labores de limpieza

-Insuficiente
temperatura de
coccién y tiempo.

Aplicacion de

tratamientos como:

- Procesos térmicos

- Refrigeracion

- Congelacién

- Inhibir el crecimiento
microbiano o
produccion de
toxinas

-Controlando las
caracteristicas
intrinsecas como PH
o adicion de
humectantes y
preservantes




Tabla 3: Tipos de peligros, fuentes, causas y medidas correctivas

Fuente: Elaboracion propia

Es recomendable evaluar cada peligro para la seguridad de los alimentos segun su
severidad en cuanto a los efectos dafiinos para la salud y la probabilidad de su
ocurrencia. Se debe indicar en que operacion, desde las materias primas hasta el
procesamiento y la distribucion podria introducirse, ocurrir o aumentar de nivel cada

peligro en los alimentos.
Paso 2.4 Determinacioén de los puntos criticos de control

Para determinar si las materias primas constituyen un peligro y analizar si es 0 no un

PCC se propone que el grupo de trabajo aplique el arbol de decision.

El empleo de este algoritmo (Ver figura 5) parte del andlisis de la existencia de
medidas preventivas para el control de los peligros en las materias primas, si la
respuesta es negativa, entonces se tienen que seleccionar otras materias primas, pero
si la respuesta es positiva entonces se realiza una segunda pregunta acerca de si la
fase puede garantizar la eliminacion del peligro o reducirlo hasta un nivel considerado
como aceptable o seguro, si la respuesta de la segunda pregunta es negativa entonces
puede producirse una contaminacion microbiologica, quimica o fisica con peligro a
niveles inaceptables, no constituyendo un PCC vy si la respuesta es positiva se eliminan

los peligros microbiolégicos, fisicos o quimicos, constituyendo un PCC.

También es de gran utilidad determinar si el ambiente donde se desarrolla el proceso es
causa de peligro, por tanto se determinara si en el ambiente inmediato (personas,
equipos, utensilios, materias primas, etc.), pueden contener el agente de peligro y

contaminar el producto.
Algunas preguntas que pueden formularse para realizar el andlisis son las siguientes:

» ;Se lleva a cabo la fase del proceso en un ambiente que probablemente
contiene el agente de peligro?

» ¢ Es esencial el envasado del producto para la prevencion de la contaminacion
en la etapa u operacion?

» ¢ Es posible la contaminacion cruzada a partir de otro producto o materia prima?



» ¢ Es posible la contaminacion a partir de los manipuladores?

Si la respuesta es Sl, es preciso definir con claridad lo que es critico: el propio proceso,

el lugar, una practica o procedimiento asociado con la etapa o proceso, esto se

representa en la figura 6.

¢ Existen medidas

NO

preventivas de control
para cada materia
prima o ingrediente,

que constituya riesgo

para el consumidor?

Repetir con otras
materias primas o
ingredientes

¢Puede esta fase garantizar
la eliminacién del peligro o

su reduccion hasta un nivel
considerado como

acentable o seauro?

Se eliminan los peligros
microbiolégicos, quimicos y
fisicos de la Materia Prima

ES PCC

Puede producirse una contaminacion
microbioldgica, quimica o fisica con peligro
a niveles inaceptables.

PARAR

No es un PCC

l

v
Repetir con otras materias
primas o ingredientes

Figura 5: Arbol de decisiones para determinar los PCC en materias primas

Fuente: Elaboracion propia

Repetir con otros
l procesos

¢ Esta etapa puede

¢ Se pretende con esta




Figura 6: Arbol de decisiones para determinar los PCC en operaciones de procesos
Fuente: Elaboracién propia

Paso 2.5 Determinacion de limites criticos (LC) para los puntos criticos de control

Después que el grupo de trabajo identifica los PCC es necesario determinar los limites

criticos para cada uno de ellos.
Los LC pueden ser cuantitativos o cualitativos.

Los cuantitativos son aquellos que pueden medirse facilmente y estan reflejados en las
cartas técnicas, entre estos se encuentran la temperatura y el tiempo y los cualitativos
son aquellos que se pueden evidenciar a través de la observacion y la degustacion y
estan dados por alteraciones de las propiedades organolépticas de los productos, por
ejemplo cuando aparece evidencia de descomposicion, esta puede ser causada por

crecimiento de los microorganismos que normalmente se encuentran en los productos,



almacenamiento en temperaturas inadecuadas, exposicion a temperatura ambiente por

mas de 2 horas, entre otras causas.

Los limites criticos se determinardn de modo que garanticen el control del peligro para
la seguridad de los alimentos para el cual fueron establecidos. Si hay un PCC destinado
a controlar mas de un peligro para la seguridad de los alimentos, se definira el limite

critico con respecto a cada uno de los peligros.

Una vez determinados cuales son los PCC dentro del flujograma se deben establecer
los limites criticos (LC) para cada peligro significativo asociado a ese PCC vy las

medidas preventivas.
Paso 2.6 Elaboracion de los mecanismos de correccion

Hasta este paso el grupo de control cuenta con el mapa de proceso de flujo de
alimentos y bebidas, el diagrama de flujo de fases y operaciones, el diagrama de flujo o
flujograma del producto, los riesgos y peligros, los puntos criticos de control (PCC) y

sus limites criticos lo que le permitira determinar los mecanismos correctivos.

A través de estos mecanismos se pueden tomar las medidas para cada uno de los
peligros que se manifiesten en dependencia del producto de que se trate. Las medidas
correctivas pueden ser de ejecucion inmediata o resolutiva, las primeras pueden

requerir monitoreos intensivos para ajustar el PCC en ese momento a los LC.

Para establecer cada una de las acciones correctivas se debera incluir en el sistema al
menos: la persona responsable de la accion correctiva, disposicion del producto final,
documentacion y firmas. Se iniciaran acciones correctivas cuando se excedan los
limites criticos y cuando no haya conformidad con los monitoreos. Para el tratamiento a

las no conformidades de los inspeccionados se deben desarrollas las tareas siguientes:
= Revisar las no conformidades, incluyendo las quejas de los clientes

= Revisar los resultados del monitoreo que puedan indicar una inclinacién hacia la

pérdida del control

= Determinar las causas de las no conformidades



= Evaluar la necesidad de acciones para garantizar que no se repitan las no

conformidades
» Determinar y aplicar las acciones necesarias

» Registrar los resultados de las acciones preventivas y revisar las acciones

correctivas adoptadas para garantizar que sean eficientes

Paso 2.7. Elaboracion de la documentacion para la implantacion del sistema de

control

El grupo de trabajo, a partir de los resultados del diagnéstico inicial y del disefio

realizado debera confeccionar el Procedimiento para el monitoreo de los puntos criticos.

Con el empleo del procedimiento propuesto se puede llevar a cabo el control
sistematico de cada uno de los riesgos y peligros que afecten la calidad higiénico-

sanitaria de los alimentos en las instalaciones de restauracion extrahoteleras.

En la elaboracion del procedimiento especifico como se muestra en la (figura 6), se

debe sefalar en el cajetin la siguiente informacion:
e Laidentificacion de la entidad
e El nombre del procedimiento
e La cantidad de paginas
» El cddigo de identificacién del procedimiento
e Elnombre, cargo y la firma de quién lo elaboro, revisé y aprobo,

e Las fechas de actualizacion y modificacion y el numero de version del

documento
Toda esta informacion facilita la identificacion del mismo.
En el cuerpo se describen los pasos fundamentales de este.
En lo relativo al contenido se destacan un conjunto de elementos: como establecer el
procedimiento.

< Obijetivo y Alcance: Para que se utiliza el procedimiento y en que actividades.



MINTUR Sistema
GRUPO EMPRESARIAL: de control de
ENTIDAD: la calidad de
los alimentos

PROCEDIMIENTO ESPECIFICO PARA EL CONTROL DE LOS
ALIMENTOS.

Procedimiento Normalizado de Operacién para: |Hoja de

Contenido

Nombre y Apellidos y Cargo

Fecha Firma y Cufio

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Figura 6: Cajetin general del procedimiento

Fuente: Elaboracion propia

Referencia: Bibliografia referida:

considerados

otros documentos que deben ser

Requisitos del personal: Caracteristicas que debe poseer el personal que

desarrolla la actividad

Procedimiento: Descripcién de cada una de las actividades a realizar en la

actividad, en el orden cronolégico correspondiente, para su redaccion resulta muy

atil apoyarse en el patron de preguntas (5 w y 1H) (Qué, Quién, Dénde, Cuando,

Por qué, Con cuéles recursos).

Condiciones de seguridad: Se deben establecer las condiciones de seguridad

necesarias para el desarrollo de la operacion.




Frecuencia: Es opcional, sélo se utiliza en caso de que no sea una actividad
permanente, declarando explicitamente cada que tiempo se debe ejecutar la

operacion.

Definiciones: es opcional se deben definir los términos utilizados en el

procedimiento con significados no precisos 0 pocos conocidos.

Registro de Calidad: es opcional se deben referir los registros de calidad que

constituyen evidencia documental de que se desarroll6 la operacion.

Es necesario también que esté elaborado el registro correspondiente para el

procedimiento, facilitando la realizacion de un monitoreo sistematico.

Para la confeccion del registro la autora recomienda utilizar un cajetin tipo como el que

se muestra en el (figura 7).

En la parte superior del cajetin se registran los datos de poca variacion como el nombre
del registro y el registrador, el codigo del registro y la fecha de llenado. En la parte
inferior se registran los datos variables como no conformidades, tamafios de la muestra,

etc.

DATOS GENERALES O CONSTANTES | Cdédigo
Registrador: Fecha:
DATOS VARIABLES
# No conformidades Tamafo de la muestra Totales
Subtotales
Totales

Figura 7: Prototipo general de registro
Fuente: Pérez Campdesuiier, 2000



El procedimiento para la confeccidon de registro, se aplica para cada una de las etapas
del proceso de producciéon desde la fase primaria: la recepciéon hasta la fase final: el
consumo, siguiendo todos los procesos del sistema.

Este registro sera de gran utilidad en el sistema de control de calidad de los alimentos

en instalaciones de restauracion ya que permite:

= Controlar la probabilidad de introducir peligros para la seguridad de los alimentos

en el producto a través del ambiente de trabajo.

= Controlar la contaminacion biolégica, quimica vy fisica del producto, incluyendo la

contaminacion cruzada entre productos.

= Controlar los niveles de peligro para la seguridad de los alimentos en el producto

y en el ambiente de procesamiento del producto.

Para el control de la documentacion se designara un responsable, se sugiere que sea el
jefe de equipo, cumpliendo con la funcién de aplicar las disposiciones establecidas en

este documento.

2.1.3 Etapa lll: Implantacion del sistema de control de la calidad higiénico-

sanitaria de alimentos

Objetivo: Implantar el sistema de control de calidad higiénico-sanitaria de los alimentos

en las instalaciones de restauracion extrahoteleras.
Paso 3.1 Formacién de todos los niveles

Los programas de formacion y capacitacion se deben dirigir y hacer participar al
personal de todos los niveles, desde el Especialista de calidad de la entidad hasta los
operarios y ayudantes especializados. Aunque los intereses y objetivos son diferentes
en los distintos niveles de la organizacion, los cursos de capacitacion deben adecuarse
a las necesidades de cada instalacion. Se debe dejar siempre constancia de la

capacitacion recibida.

En el procedimiento para la formacién de los niveles se lleva a la practica por los

miembros del equipo una vez que este haya recibido su capacitacion sobre todo lo



relacionado con el funcionamiento del sistema de control de la calidad de los alimentos,
el control de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos, incluidas las técnicas
apropiadas para el personal responsable de monitorear los procesos, la aplicacion de
las medidas preventivas, la documentacion, los programas de limpieza y desinfeccion,
profundizaran en cada uno de los principios del sistema HACCP y su funcionamiento,
dentro de este analizar4 las definiciones de: riesgo, peligro, punto critico de control,
limite critico, monitoreo, medidas preventivas y correctivas, asi como la elaboracion los

procedimientos y registros para efectuar la verificacion.

Para la capacitacion de los diferentes niveles es necesario realizar una reunién con
todos los trabajadores, donde se explicara la necesidad e importancia de la
implantacion del sistema y por ende de la preparacion de cada uno como parte
importante para el control de la calidad, se realiza una lectura formal del compromiso de
los trabajadores para la implantacion, dejando constancia de éste con la firma de cada

trabajador implicado.

El equipo comienza la formacién y preparacion de los trabajadores de la instalacion que
estan inmersos en el sistema de control de la calidad higiénico-sanitaria, garantizando
qgue las acciones de formacién posean como orientacion fundamental lograr que todos
los trabajadores dominen las especificidades y funcionamiento del sistema de control de

alimentos hasta que estén aptos para aplicarlo.

Todas las acciones de capacitacion que reciban los trabajadores y el equipo deben ser
controlados a través de un registro, que se debe conservar y almacenar de forma

permanente.

Es importante aclarar que es necesario conservar una lista firmada de los que asistieron
a las sesiones de capacitacion junto con los detalles de dicha capacitacion (programa y
contenido, nombre y calificacién del adiestrado, resultado evaluativo final de los
adiestrados, etc. Este constituye una de las actividades a controlar a través de los

registros.
Paso 3.2. Reproduccion de los documentos

El jefe del grupo debe garantizar la reproduccion de los documentos que se deriven del

disefio del sistema de control de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos permite



que en todas las instalaciones haya una constancia de la documentacion. El
procedimiento documentado garantiza definir los controles necesarios con vistas a la
correccion, identificacién, almacenamiento, proteccidén, recuperacion, tiempo de

retencion y disposicion final de los registros.
Paso 3.3 Aplicacion del sistema

Para la aplicacion del sistema se requiere que todos los trabajadores hayan sido
capacitados y estén conscientes de la necesidad de la implantacion del sistema de
control de la calidad de los alimentos, conociendo de antemano que ellos como
manipuladores de los alimentos constituyen el elemento que con mayor probabilidades
es capaz de producir por él mismo o a través de mecanismos cruzados
contaminaciones sobre los alimentos, otro aspecto a valorar es que por todos es
conocido que el servicio de alimentos es una fase que generalmente es inspeccionada
por lo que con la implantacién del sistema se garantiza la prevencion de riesgos y
permite llevar un control del estado de las materias primas, agua, programa de limpieza
y desinfeccion, temperatura, almacenamiento y manipulacion. El sistema asegura la
calidad de las elaboraciones, permite Illevar una constancia escrita de las
comprobaciones mediante los registros que se encargan de monitorear y ayudar al

seguimiento de las actividades de control que han de desarrollarse.

Para la aplicacion del sistema de control se elaborard un programa, precisando
actividades, fechas, responsables y participantes y su implantacion permitira el

monitoreo y la determinacion de oportunidades de mejora.

Se ejecutaran ademas los cambios de acuerdo a los resultados de la aplicacion del
sistema de control de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos

2.1.4 Etapa IV: Monitoreo y mejora del sistema de control de calidad

Objetivo: Realizar un monitoreo sobre el funcionamiento del sistema para
detectar oportunidades de mejora.

Paso 4.1. Evaluacioén del control de la calidad higiénico-sanitaria para alimentos



El objetivo de este paso consiste en la realizacion de una evaluacion del control de la
calidad higiénico-sanitaria para alimentos en instalaciones de restauracion

extrahoteleras.

El grupo de trabajo evalla todo lo disefiado en la etapa Il para detectar dificultades en

el proceso de control de calidad de los alimentos.
Paso 4.2. Evaluacion del impacto

Una vez identificadas las deficiencias mediante el desarrollo del paso anterior se debera
buscar la forma de estimar los posibles costos de las violaciones existentes con vista a
demostrar a la direccion y los trabajadores la necesidad de erradicar las deficiencias
encontradas, para ello se propone la realizacion de valoraciones econdOmicas, que
tomen en cuenta el mejor empleo de los recursos con la erradicacion de las
deficiencias, asi como incidencia desde el punto de vista ético y legal de las mismas.

Paso 4.3. Disefo de las estrategias de solucién Conocida la situacion existente en
la instalacion extrahotelera y demostrada la necesidad del control de calidad, se
procede al disefio de las estrategias de solucién, las que finalmente seran
aprobadas por las direcciones de la entidad y la instalacién.Debe elaborarse un
plan de accion para intervenir sobre las causas, estas acciones pueden ser clasificadas
de manera general en dos grupos, directas e indirectas, la definicion de cada accién

debe contener los aspectos siguientes:

- ¢ Qué? (contenido de la accion que se ejecutara),

¢ Quién? (ejecutay dirige),

¢,Cuando? (las fechas y plazos de ejecucién),

¢, Qué presupuesto y recursos necesita? y

¢, Qué beneficios deben esperarse de su aplicacion?).

Si se precisan bien estos aspectos el plan de accion quedard con mayor calidad y los
responsables del andlisis y aprobacion tendrdn mas elementos para tomar la decision

final.

Si se desarrolla de forma sistematica el estudio de la calidad en los servicios de
restauracion a través del procedimiento propuesto, se logra un proceso de

retroalimentacion interna que garantiza la inmediatez de la informacién y la base para



lograr un control de calidad. La mejora identifica las areas que precisan cambios en el

control de la calidad en la organizacion y la determinacién de las prioridades.

Este procedimiento se aplicard continuamente para evaluar la efectividad de las
medidas tomadas, comparandose con periodos anteriores, constituyendo el final de un
ciclo y el principio de otro que conlleve a la entidad a ocupar un estadio superior en

cuanto a al control de la calidad de los alimentos.

2.2 Valoracion del procedimiento por criterio de expertos

Con la finalidad de evaluar la pertinencia del procedimiento para el control de la calidad
higiénico-sanitaria de los alimentos en instalaciones de restauracion extrahoteleras, se
recurrid a la consulta a expertos. Se seleccionaron 25 especialistas en servicios de

alimentos y bebidas a los cuales se les envi6 la encuesta #1 (anexo 4).

Para la determinacién del coeficiente de competencia de los posibles expertos se

consideraron los parametros siguientes:
e Experiencia profesional en relacion con la tematica que se investiga.

e Realizacion de tareas relacionadas con la actividad de restauracion en el grupo

empresarial Palmares.
e Dominio tedrico y practico de la tematica.

De los 25 especialistas respondieron la encuesta 21, de los que se seleccionaron 15 por

tener un coeficiente de competencia (K) superior a 0.8 (0.8< K <1) (anexo 5).

La segunda encuesta aplicada y que aparece en el anexo 6 esta dirigida a indagar la
pertinencia del procedimiento para el control de la calidad higiénico-sanitaria de los
alimentos, la que se aplico a los 15 expertos seleccionados. La misma resultd
respondida por los 15 expertos, quedando conformada la relacion de estos de la

siguiente forma:

e Cinco profesores con experiencia en la imparticion de la asignatura Higiene de

los Alimentos.



e Cuatro Directivos de primer nivel de entidades turisticas con mas de cinco afos

en el sector.

e Tres Mandos Intermedios con mas de diez afios de experiencia en la actividad de

restauracion.

e Tres trabajadores con mas de diez afios de experiencia en la actividad de

restauracion.

De los 15 expertos que respondieron la segunda encuesta, 5 son profesores y los 10

restantes son Instructores de la Escuela de Hoteleria y Turismo “Nuevos Horizontes”.

De los expertos consultados el 40% posee mas de diez aflos de experiencia en la
actividad turistica, el 46% ocupa cargo directivo y el resto se asocia a los proceso de
manipulacion de alimentos; el 85% ha recibido al menos dos cursos vinculados a la

gestion de la calidad.
En la encuesta de valoracion se sometié a consideracion de los expertos:

e Como las diferentes etapas del procedimiento propuesto favorecen el
mejoramiento del control de la calidad higiénico-sanitaria en la restauracion de

alimentos en la red extrahotelera.

e La necesidad de incluir otros aspectos para enriquecer el procedimiento para el
control de la calidad de los alimentos con el objetivo de favorecer la toma de

decisiones.

Ademéas se ofrecid a los expertos la posibilidad de incluir nuevos aspectos que
consideraran importantes tener en cuenta dentro de las etapas del procedimiento

propuesto.

Las preguntas estuvieron referidas a:

1. Reconocimiento de la importancia del control de la calidad higiénico-sanitaria de los
alimentos en las instalaciones de restauracion extrahoteleras

2. Reconocimiento de la necesidad de control de la calidad higiénico-sanitaria de los
alimentos en las instalaciones de restauracion extrahoteleras.

3. Reconocimiento de la validez del procedimiento propuesto



4. Evaluacion de la viabilidad de aplicacion del procedimiento a las instalaciones de
restauracion extrahotelera.
Como resultado de la consulta a los expertos se pudo establecer que:
e EI 100% reconoce la importancia y necesidad del control de la calidad higiénico-
sanitaria de los alimentos en las instalaciones de restauracion extrahoteleras.
e EI 93% considera valido el procedimiento propuesto
e EI 100% lo considera posible aplicar actualmente en las instalaciones de
restauracion extrahoteleras
La totalidad de los expertos consideran que el procedimiento es factible de aplicacion y

en consecuencia valido como propuesta metodoldgica.

2.3. Aplicacion parcial del procedimiento en el restaurante Isla Cristal en Pico

Cristal del Grupo Empresarial Palmares de Holguin (Etapa |, y II)

Al realizarse la evaluacion se pudo evidenciar que son varias las incidencias que se
presentan durante el proceso de producciéon de alimentos que interceden en la
obtencion de alimentos inocuos siendo el area de elaboracion de alimentos la de mayor

problema.
Etapa I: Inicio del proceso
Paso 1.1: Diagndéstico Inicial

Se comienza con el diagnadstico inicial la revision de los resultados de las inspecciones,
se aplicé una encuesta a los trabajadores de cocina y de servicio gastronoOmico y se
llegd a la conclusion que son insuficientes los niveles de conocimientos respecto a las
normas higiénicas sanitarias y buenas practicas, se aplicé la guia de observacion
(anexo 7) desde la fase de aprovisionamiento hasta que son consumidos los alimentos
y se obtiene como resultado que las operaciones no son controladas adecuadamente,
no se tienen determinados los riesgos, ni las medidas para casos de desviacion, al
revisarse los resultados de las inspecciones sanitarias se comprobd que a esta
instalacion no se le ha otorgado la licencia sanitaria por presentar un menor nimero de

puntos del establecido para su aprobacion.



En la fase de aprovisionamiento no se realiza un control adecuado al no comprobarse
sistematicamente la autorizacién de proveedores, tampoco la existencia de contratos
actualizados en los que se especifiquen las condiciones higiénicas de los
aprovisionamientos, asi como la comprobacion del etiquetado de los productos no se
efectia habitualmente. Durante la fase de recepcién de los productos no existe un
control de la descongelacion de las camaras de congelacion y refrigeracion para su
limpieza, algunas no cuentan con termémetros para los registros de temperatura, en
cuanto al almacenamiento se comprobd que los productos no se almacenan por su
naturaleza, por ejemplo se guardan diversos productos carnicos en una misma cadmara
como es el caso de carnicos y pescados juntos, en ocasiones los alimentos
permanecen congelados hasta su uso violandose la fase de descongelacion o se

efectla incorrectamente.

Respecto a la fase de conservacion de los productos puede apreciarse que el area de
legumier no redne las condiciones para mantener en optimas condiciones los vegetales
y las frutas por lo que no son controladas las propiedades organolépticas de los
mismos, existiendo un almacenamiento inadecuado debido a que los estantes no

reunen los requisitos establecidos.

La instalacion no cuenta con termémetros para medir la temperatura de coccion de las
elaboraciones constituyendo esto un serio problema, debido a que no se puede realizar

la comprobacion de la temperatura interna de los productos elaborados.

El servicio de alimentos y bebidas es una operacion que sistematicamente es
inspeccionada, para detectar los riesgos que puedan presentarse y tomar medidas para
la prevencion de los riesgos. Tan solo la ausencia de comprobacion del estado de
conservacion de los alimentos, asi como el adecuado mantenimiento de las
temperaturas de los alimentos a consumir calientes o frios han sido elementos que no
se han tenido en cuenta. La doble transportacion para las elaboraciones incide de

forma negativa en la conservacion de las elaboraciones que se hacen.

Haciendo referencia a un aspecto fundamental, la manipulacion de alimentos se detectd
gue se cometen violaciones tales como: uso de prendas durante el servicio, no se

realiza un lavado frecuente de las manos cuando se manipulan diferentes materias



primas o al cambiar de una fase de manipulacion para otra, debido a que no se cuenta

con lavamanos en las areas, provocando una contaminaciéon cruzada de los alimentos.

Existen dificultades en el proceso de fregado, no se cuenta con el doble sistema para
agua caliente y fria, tampoco poseen maquinas para este fin, por tanto esto limita la
limpieza y desinfeccion adecuada de los utensilios, constituyendo esto una via que
puede provocar contaminacion de los alimentos elaborados y por tanto afectar al

cliente.

En cuanto al programa de limpieza y desinfeccion se debe puntualizar que existe en la
instalacion, aunque no son controladas adecuadamente las actividades planificadas y el
personal que debe realizarlas, no hay evidencias del control de los productos para esos

fines, tampoco se incluye el control de vectores.

Una vez realizado el diagnostico se procesan, se le informa al administrador sus

resultados.
Paso 1.2: Compromiso de la alta direccidon y los trabajadores

Se reunen a todos los trabajadores y la alta direccién, donde se expuso por qué es
necesario el control de la calidad higiénico-sanitario de restauracion extrahotelera y las

acciones que seran necesarias para lograrlo.
Paso 1.3: Seleccién del grupo de trabajo

Se cred el equipo de trabajo integrado por: Especialista de Calidad de Palmares,
director de la UBE, administrador, un chef, un cocinero, un capitan de saldn,
dependiente gastronémico y 3 empleados seleccionados con suficiente autoridad, dada

por su experiencia.

Paso 1.4: Preparacion del grupo de trabajo

Se capacita al personal en el puesto de trabajo y seminarios los temas que a
continuacién se relacionan:

-Calidad en la restauracion.

- Control de calidad.

- Sistema HACCP.
- Contaminacion de alimentos.



Etapa Il: Disefio del control de calidad higiénico-sanitaria para alimentos
Paso 2.1: Construir el mapa de proceso del flujo de alimentos y bebidas

Atendiendo al mapa general de proceso del flujo de los alimentos y bebidas que se
propuso se valoré la situacion real que se presenta en la instalacién (anexo 8), donde
se aprecia que existe contaminacién cruzada de los alimentos. A partir de aqui se
propone el esquema directorio de marcha hacia delante (anexo 9) considerado el

idéneo.
Paso 2.2: Construccion del diagrama de flujo

Se construyo el diagrama de flujo o flujograma para las distintas fases u operaciones en
el Area de Elaboracién de Alimentos (anexo 10), donde fueron determinados 10 Puntos
Criticos (PC)

Paso 2.3: Identificacion de los riesgos y peligros

Se identificaron los riesgos y peligros a partir del analisis del flujograma y de los puntos

criticos.

Se escogié el producto Ensalada Italiana, apreciandose que no existen medidas
preventivas de control para cada materia prima o ingrediente, que constituyen riesgo
para el consumidor, de igual forma esta medida no permite la eliminacién del peligro o
su reduccion hasta el nivel considerado como aceptable o seguro, determinando que el
riesgo fundamental es la contaminacion cruzada por la presencia de microorganismos

patdgenos potenciales, lo que se presenta por las causas siguientes:
e Manipular productos crudos y cocinados simultaneamente.
e Incumplir con las normas higiénicas para la manipulacion.
< Insuficiente temperatura de coccion y tiempo.
e Incorrecta descongelacion de los productos.

Todas estas causas constituyen peligros microbiolégicos para la contaminacién de los

alimentos, ver anexo 13



Paso 2.4: Determinacion de los puntos criticos de control

Para determinar si las materias primas y los procesos constituyen Puntos Criticos de

Control se empled el Arbol de Decision que aparece en las figuras 5y 6

En el producto Ensalada ltaliana y a través del flujograma y la aplicacion de los
algoritmos se pudo determinar que los PCC estan en los procesos de coccidn,

refrigeracion y observacion (anexo 11)

Los puntos criticos de control de las materias primas estan originados por incumplir
las normas higiénicas para la manipulacién, manipular los productos crudos y cocinados
simultdneamente. Ademas al no prevenir la contaminacion o aumento del peligro hasta

niveles nocivos se considera un punto critico de control para el peligro considerado

Paso 2.5: Determinacion de limites criticos (LC) para los puntos criticos de

control

Se lleg6 a la conclusién que los limites criticos estan dados fundamentalmente por el
almacenaje a temperaturas inadecuadas y el ambiente, tal y como aparece detallado

en el anexo 12.
Paso 2.6: Elaboracion de los mecanismos de correccion

Considerando el producto, los Puntos Criticos de Control , el atributo a controlar y los
limites criticos se propone el monitoreo y las acciones preventivas, segun se refleja en
el anexo 12. De igual forma y partiendo del producto, la etapa y los peligros se formulan

las medidas correctivas, anexo 13

Paso 2.7: Elaboraciéon de la documentaciéon para la implantacion del sistema de

control

A partir del procedimiento propuesto se elabord el procedimiento especifico para el
monitoreo de los Puntos Criticos de Control del producto Ensalada Italiana y como

Punto Critico de Control se tomé el proceso de Coccion (anexo 14)



CONCLUSIONES

Una vez finalizado el trabajo se pueden emitir las conclusiones siguientes:

1. En las instalaciones extrahoteleras existe la necesidad e interés de perfeccionar
el sistema HACCP, pues es inadecuado e insuficiente para lograr este fin. Por lo
qgue resulta imprescindible implantar un procedimiento de control de la calidad

higiénico-sanitaria de los alimentos en estas instalaciones.

2. Sobre la base de la revision tedrica metodoldgica desarrollada se confeccion6 un
procedimiento para el control de la calidad de los alimentos en los procesos
extrahoteleros compuesto por 4 fases y 17 pasos. El Procedimiento propuesto
permite un enfoque mas amplio del proceso del servicio de los alimentos, lo que
posibilita que internamente puedan evaluar el grado de cumplimiento de las

disposiciones sobre inocuidad de los alimentos.

3. Mediante la aplicacion parcial del procedimiento propuesto se pudo constatar que
las acciones permiten asegurar el control de la calidad higiénico-sanitaria de los
alimentos para el desempefio satisfactorio en los servicios del restaurante Isla

Cristal del Policentro Pico Cristal.



RECOMENDACIONES

De acuerdo con las conclusiones anteriores se recomienda:

1-

Generalizar el procedimiento propuesto para lograr un eficiente control de la
calidad higiénico-sanitaria de los alimentos en las instalaciones extrahoteleras.
Aplicando sistematicamente los procedimientos que se propone en la estrategia
relacionada con los indicadores higiénicos que inciden en la gestién de la calidad

de los alimentos y bebidas.
Desarrollar ademas acciones de mejora entre las que se destacan:

e Perfeccionar la infraestructura de modo que se disponga de la logistica

adecuada para el cumplimiento de los documentos normativos.

e Realizar estudios socio-culturales, pues el consumo de ciertos tipos de
alimentos, que pueden implicar riesgos, esta relacionado con costumbres
socio-culturales que hay que conocer para saber hacia qué sector puede estar
dirigido un mayor riesgo y asi poder tomar las medidas preventivas

pertinentes.

Evaluar periédicamente la aplicacién del procedimiento con vistas a determinar
los aspectos susceptibles de mejora del mismo y de esta forma garantizar su

necesario perfeccionamiento.
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ANEXO NO 1

Guia para los puntos de evaluacién para el servicio de alimentos.

RECEPCION DE ALIMENTOS: Estado del area

a) Area de recepcion:.

¢ Pisos, paredes y techos.

¢ Lailuminacion que permite verificar el estado de los insumos.

b) Estado de la Bascula.

c)

Estado de los envases de alimentos (limpios e integros, rupturas o,

abolladuras, presencia o no materias extrafias, fecha de caducidad, etc).

d) Termdmetros para medir la temperatura de los alimentos y en las neveras

(existencia y funcionamiento )

e) Como se realiza la entrega de los productos (tener en cuenta caracteristicas

organolépticas para cada alimento).

ALMACENAMIENTO: Estado del area

a)
b)
c)
d)
e)

f)

9)
h)

DISTR

Limpia, ventilada e iluminada.

Piso, techo y paredes.

Existencia de alimentos en recipientes colocados directamente sobre el piso.

Los anaqueles retnen los requisitos establecidos.

Cumplimiento del Sistema estable de rotacion PEPS (Primero Entra Primero
Sale) (alimentos fechados e identificados). Verificar rotacion.

Estado de las latas (abolladuras, corrosion). Realizar verificacion

Productos secos sin presencia de rastros de plagas ni hongos.

Lugar done estan almacenados los productos no apto para la produccion.

Si se llevan registros de la recepcion de los productos.

IBUCION DE LOS ALIMENTOS:

a)

Forma en que se distribuyen los alimentos y bebidas.



MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS:

a) Local donde se almacenan y estado de seguridad e los plaguicidas.

b) Local donde se almacena detergentes y desinfectantes

c) Los detergentes y productos desinfectantes estan autorizados por el MINSAP.

d) Sustancias quimicas en recipiente etiquetados y cerrados. Control estricto en
el uso de los mismos (si se indica medidas de su toxicidad, empleo en caso de
contacto o ingestion).

e) Si se llevan registros de los productos quimicos.

REFRIGERACION:

a) Temperatura en que se guardan los alimentos dentro del refrigerador.

b) Presencia de termdmetro visible y funcionando.

c) Estado de las rejillas.

d) Estado y caracteristicas de los recipientes donde se almacenan los alimentos.

e) Sistema establecido de PEPS (Alimento fechado y etiquetado). Verificar si
cumple la adecuada rotacion.

f) Puertas limpias.

g) Se llevan registros de las temperaturas de los alimentos.

CAMARAS DE REFRIGERACION:

a) Alimentos dentro de las Camaras de Refrigeracion ( temperatura de estas)

b) Existencia de termdmetro visible y funcionando.

c) Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados.

d) Estado del piso, techo y paredes limpios.

e) Sistema establecido de PEPS (Alimento fechado y etiquetado). Verificar que el
proceso sea completo, para su adecuada rotacion.

f) Se llevan registros de las temperaturas de los alimentos.

g) Puertas limpias y empaques en buen estado.

h) Sin alimentos o recipientes colocados directamente sobre el piso.

i) Estado y caracteristicas de los anaqueles .



J) Los alimentos rechazados estan identificados con etiquetas y separados del

resto de los alimentos pudiendo tener un area de productos no conforme.

CONGELACION:

a) Temperatura y estado de termémetros.

b) Estado de las rejillas limpias y en buen estado.

c) Alimentos en recipientes integros, limpios y en buen estado.

d) Sistema establecido de PEPS (alimento fechado y etiquetado). Verificar el
proceso de su adecuada rotacion.

e) Condiciones de las puertas y empaques en buen estado.

f) Caracteristicas de los recipientes que se utilizan.

g) Se guardan diferentes tipos de productos carnicos en la misma camara.

h) Se llevan registros de las temperaturas.

CAMARAS DE REFRIGERACION:

k) Alimentos dentro de las Cadmaras de Refrigeracion ( temperatura de estas)

[) Existencia de termdmetro visible y funcionando.

m) Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados.

n) Estado del piso, techo y paredes limpios.

0) Sistema establecido de PEPS (Alimento fechado y etiquetado). Verificar que el
proceso sea completo, para su adecuada rotacion.

p) Se llevan registros de las temperaturas de los alimentos.

gq) Puertas limpias y empaques en buen estado.

r) Sin alimentos o recipientes colocados directamente sobre el piso.

s) Estado y caracteristicas de los anaqueles .

t) Los alimentos rechazados estan identificados con etiquetas y separados del
resto de los alimentos pudiendo tener un area de productos no conforme.

AREA DE COCINA:

a) Condiciones del piso, paredes y techos.

b) Estado de las rejillas.



c) Estado de la iluminacion.

d) Estado higiénico de los equipos como licuadoras, rebanadoras, procesadoras,
mezcladoras, molinos, estufas, hornos, planchas, salamandras, freidoras,
marmitas, mesas calientes y su funcionando.

e) Estado higiénico de tablas para trinchar, teflon, utensilios

f) Se emplea agua caliente a una temperatura de 75° C a 82° C por lo menos
durante medio minuto durante el enjuague después del fregado.

g) Estado higiénico de los pafios de cocina.

h) Estado y condiciones de los carros de servicio.

i) Condiciones y estado higiénico de las mesas de trabajo.

j) Meétodo utilizado para la limpieza y desinfeccidon de las mesas de trabajo.

k) Condiciones y requisitos para el fregado de la vajilla

[) El sistema de secado de la vajilla

m) Estado higiénico de los entrepafios, gavetas y repisas limpias.

n) Estén lavamanos dentro del area, equipada con: jabén antibacteriano, cepillo en
solucion desinfectante

0) Método que existe para el secado de las manos.

p) Los cestos de basura cuentan con bolsa de plastico y estan tapados cuando no
se usan.

gq) Se cuenta con Programa de Limpieza y Desinfeccion para el area aunque las
acciones no se cumplen estrictamente por los responsables y en el momento
indicado.

r) Existe procedimiento operativo para el programa de limpieza y desinfeccion.

PREPARACION DE ALIMENTOS:

a) El lavado y desinfeccion de las frutas, verduras y hortalizas se lleva a cabo
de la siguiente manera:

» Se lavan con agua potable, una por una o en pequefios manojos.

» Se enjuagan perfectamente asegurandose que no queden residuos de

tierra.



» Se sumergen o no en solucidn de agua clorada adecuada para este uso
siguiendo las instrucciones orientadas.

b) Forma en que se realiza la descongelacion por medio de: refrigerador,
siguiendo de inmediato la coccién del alimento como parte del proceso.

c) Se mide la temperatura minima interna de coccién de los alimentos

d) Los alimentos preparados se sirven de inmediato en la mesa buffet.

e) Se usan utensilios que minimizan el contacto directo de las manos con los
alimentos tales como cucharones, pinzas, tenedores, etc.

f) Frecuencia con que el personal se lava las manos.

g) Se usa guantes para manipular frutas y vegetales.

AREA DE SERVICIO:

a)

b)

C)

d)

f)

9)

h)

Temperatura de los alimentos frios listos para servirse e la requerida.

Los alimentos calientes listos para servirse y poseen la temperatura
requerida.

Los alimentos preparados y listos para servirse estan tapados antes de
iniciar el servicio exceptuando los fritos , asados y empanados para
mantener sus cualidades organolépticas.

Areas y estaciones de servicios limpios funcionando.

El personal de servicio domina las normas técnicas de servicio de alimentos
y bebidas.

La limpieza diaria de la vajilla y equipos de servicio como dispensadores de
bebidas, maquinas para hacer café, termos eléctricos etc.

Las latas grandes que contienen dulce en almibar, mermeladas, conservas,
etc se envasan en recipientes de cristal, loza, o acero inoxidable y utilizando
un cucharon higiénico para su extraccion.

El personal de servicio domina las normas técnicas de servicio de alimentos

y bebidas.



CONTROL DE VECTORES:

a) Se tiene contratado un servicio profesional para el servicio de plagas:
¢ Licencia Sanitaria
¢ Hojas de seguridad del producto utilizado.
¢ Programa de control de plagas.
¢ Existen registros que amparen el servicio durante los Gltimos tres meses.
PERSONAL:
a) Apariencia pulcra.
b) Uniforme limpio y completo.
c) Cabello completamente cubierto con gorro.
d) Manos limpias y ufias recortadas y sin esmalte.
e) El personal con infecciones respiratorias, gastrointestinales o cutaneas no
laboran en el area de preparacion y servicio de alimentos.

f) El personal no utiliza joyas (reloj, pulseras, anillos, aretes, etc.

SERVI-BAR:
a) Area limpia
b) Las bebidas enlatadas se lavan cuando salen del servibar o antes de
refrigerarse.

c) Existencia suficiente en cantidad de pafios para el servicio.



ANEXO 2

Mapa general de proceso del flujo de los alimentos y bebidas.
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ANEXO 3

Mapa general del proceso de flujo en la elaboracidon de alimentos en instalaciones de restauracion
extrahoteleras
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Anexo 4
Encuesta para determinar posibles expertos.
Encuesta 1. Determinacion del coeficiente de competencia del experto.

Nombre y apellidos:

Usted ha sido seleccionado como posible experto para ser consultado respecto al grado de relevancia
de un procedimiento para el control de calidad de los alimentos y bebidas lo que favorecer el
desarrollo turistico de la provincia de Holguin y en especialmente en la empresa Palmares.

Necesitamos antes de realizarle la consulta correspondiente como parte del método empirico de
investigacion “Consulta a Experto”, a los efectos de reforzar la validez del resultado, aplicarle la siguiente
encuesta. Le rogamos que responda las preguntas de la forma mas objetiva posible.

1.- Marque con una cruz (X), en la tabla siguiente, el valor que se corresponde con el grado de
conocimientos que usted posee sobre el tema. Calidad en los servicios de restauracion. Considere que la
escala que le presentamos es ascendente, es decir, el conocimiento sobre el tema referido va creciendo
desde 1 hasta 10.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2.- Realice una autovaloracion del grado de influencia que cada una de las fuentes que le presentamos a
continuacioén, ha tenido en su conocimiento y criterio sobre “Calidad en los servicios de restauracion”.

Para ello marque con una cruz (X), segln corresponda, en A (alto), M (medio) o B (bajo).

Grado de influencia de cada una de

Fuentes de argumentacion. A (alto) M (medio)

Andlisis tedrico realizado por usted.

Su experiencia obtenida.

Trabajo de autores nacionales.

Trabajo de autores extranjeros.

Su propio conocimiento del estado del problema en el extranjero.

Su intuicion.

Anexo 5

Tabla para la determinacién del coeficiente de competencia de los posibles expertos y su

seleccion.
Numero del experto Ke Ka Ke Experto seleccionado
1 0.9 0.95 0.925 Si
2 0.8 0.8 0.8 Si
3 0.8 0.75 0.775 No
4 0.6 0.85 0.725 No
5 0.9 0.85 0.875 Si
6 1 0.9 0.95 Si
7 0.8 0.85 0.825 Si




Numero del experto Ke Ka Ke Experto seleccionado
8 0.9 0.85 0.875 Si
9 0.9 0.9 0.9 Si
10 0.9 0.9 0.9 Si
11 0.5 0.4 0.45 No
12 0.5 0.5 0.5 No
13 0.8 0.85 0.825 Si
14 0.7 0.9 0.8 Si
15 0.9 1 0.95 Si
16 0.9 0.75 0.825 Si
17 1 0.95 0.975 Si
18 0.9 0.85 0.875 Si
19 0.8 0.75 0.775 No
20 0.9 0.75 0.825 Si
21 0.6 0.55 0.575 No

Cantidad de expertos seleccionados 15




Anexo 6
Instrumento aplicado para determinar las posibilidades de generalizacion
del procedimiento

Fuente: Elaboracion propia

Atendiendo a sus conocimientos practicos en el campo de la calidad de los alimentos
en instalaciones hoteleras usted ha sido seleccionado como un experto a consultar en
una investigacion dirigida al estudio del control de la calidad de los alimentos, por lo que
le solicitamos responda las siguientes preguntas.

Muchas gracias.

Evalie de 1 a 10 cada una de las siguientes afirmaciones otorgandole mayor
puntuacién en la medida en que este de acuerdo.

1. Controlar la calidad de los alimentos en las instalaciones hoteleras es necesario.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2. Controlar la calidad de los alimentos en las instalaciones hoteleras es necesario.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

3. Considero el procedimiento para el control de la calidad de los alimentos en las
instalaciones hoteleras valido

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

4. Considero el procedimiento para el control de la calidad de los alimentos en las
instalaciones hoteleras valido

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Cargo que ocupa:

Afos que lleva vinculado a la activad hotelera
Cantidad de Cursos recibidos relacionados con la Gestion de la Calidad



Anexo 7

RESULTADOS DE LOS PUNTOS DE EVALUACION

Instalacion extrahotelera: Pico Cristal

RECEPCION DE ALIMENTOS: Estado del area

f)

Area de recepcion limpia:
¢ Pisos, paredes y techos en buen estado. Ausencia de malos olores.

¢ Cuenta con iluminacién que permite verificar el estado de los insumos.

g) Béascula completa, limpia y sin presencia de oxidacion.

h) Envases de alimentos limpios e integros: libres de rupturas, abolladuras, sin

)

sefales de insectos o materias extrafias con fecha de caducidad o consumo
preferente vigente.

Los termometros para medir la temperatura de los alimentos existen y tienen
buen funcionamiento.

Todos los productos se reciben en buen estado y se lleva un control de las

fechas de tal forma no caduque.

k) Los productos son enlatados, embotellados, cajas, pomos cada cual con su

embalaje.
Se pudo verificar las temperaturas recomendadas para cada producto,
encontrandose acorde a lo establecido

ALMACENAMIENTO: Estado del area

)
K)
)

Area seca y limpia, ventilada e iluminada.

Piso, techo y paredes limpias. Sin cuarteaduras o grietas.

Los alimentos se encuentran en estantes y paneles hasta la hora del despacho.
Los paneles no rednen los requisitos en cuanto a altura, separacion entre uno y

otro panel y entre productos.

m) Sistema estable de rotacion PEPS (Primero Entra Primero Sale) (alimentos

fechados e identificados). Verificar que el proceso sea completo, para su

adecuada rotacion.

n) Recipientes y envases limpios, integros y cerrados.

0) Latas con abolladuras, corrosion. Se devuelven al no tener la calidad requerida



p) Granos y productos secos sin presencia de rastros de plagas ni hongos. Envases
integros.
g) Los alimentos rechazados no existen, son devueltos de inmediato
r) Se llevan registros de recepciéon de productos a través del interhotel.
DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS:

a) Los alimentos salen del almacén que se encuentra ubicado en el primer piso, se

trasladan por el ascensor a una dispensa que se encuentra en 3er piso y de aqui
son distribuidos a los puntos de venta, produciéndose contaminacion cruzada de
los alimentos al trasladarse por el mismo ascensor los desechos sélidos y
liquidos.

MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS:

Los productos quimicos estan almacenados en un local independiente

f) Plaguicidas almacenadas en gabinetes bajo llave.

g) El almacenamiento de detergentes y desinfectantes se encuentran separados
de los alimentos y utensilios de cocina.

h) Los detergentes y productos desinfectantes estan autorizados por el MINSAP.
Sustancias quimicas en recipiente etiquetados y cerrados. Control estricto en
el uso de los mismos. Se indica su toxicidad, empleo y medidas en caso de
contacto o ingestion.

i) Se cumple el sistema estable de rotacion ( PEPS)los alimentos fechados e
identificados

j) No hay sefialamientos

k) Productos en buen estado

[) No hay sefialamientos

m) En almacén independiente

n) No se lleva ningun tipo de registro de los productos quimicos

REFRIGERACION:

h) Alimentos dentro del refrigerador maximo 13-15° C.
i) Siposee termdmetro visible y funcionando.
J) Rejillas limpias y en buen estado.

k) Alimentos en recipientes integros, limpios y en buen estado.



[) Sistema establecido de PEPS (Alimento fechado y etiquetado). Si se verifica si el
proceso es completo, para su adecuada rotacion.
m) Puertas limpias.
n) Se llevan registros de las temperaturas de los alimentos a nivel empresarial.
CAMARAS DE REFRIGERACION:

u) Alimentos dentro de las Cadmaras de Refrigeracion maximo a 4° C.

v) Si posee termdmetro visible y funcionando.

w) Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados.

X) Piso, techo y paredes limpios y en buen estado. Ausencia de malos olores.

y) Sistema establecido de PEPS (Alimento fechado y etiquetado). Verificar que el
proceso sea completo, para su adecuada rotacion.

z) Se llevan registros de las temperaturas de los alimentos.

aa)Puertas limpias y empaques en buen estado.

bb)Sin alimentos o recipientes colocados directamente sobre el piso.

cc) Anaqueles de superficie inerte, ademas de tarimas limpias y en buen estado.

dd)Los alimentos rechazados estan identificados con etiquetas y separados del
resto de los alimentos pudiendo tener un area de productos no conforme.

CONGELACION:

i) Se mide la temperatura de los alimentos.

J) Siposee termdmetro visible y funcionando.

k) Rejillas limpias y en buen estado.

[) Alimentos en recipientes integros, limpios y en buen estado.

m) Sistema establecido de PEPS ( Alimento fechado y etiquetado). Verificar que el
proceso sea completo, para su adecuada rotacion.

n) Puertas limpias y empaques en buen estado.

0) Alimentos en recipiente adecuados. Se guardan diferentes camaras en
dependencia al tipo de alimento

p) No se llevan registros de las temperaturas de los alimentos.

CAMARAS DE CONGELACION:

a) Alimentos de variados géneros en diferentes Camaras de Congelacion.

b) Si existe termdmetro visible y funcionando.



f)
9)
h)

)

Alimentos en recipientes integros, limpios y cerrados.

Piso, techo y paredes limpios y en buen estado. Ausencia de malos olores.
Sistema establecido de PEPS (Alimento fechado y etiquetado). Verificar que el
proceso sea completo, para su adecuada rotacion.

Puertas limpias y empaques en buen estado.

Sin alimentos o recipientes colocados directamente sobre el piso.

Anagueles de superficie inerte, ademas de tarimas limpias y en buen estado.

Los alimentos rechazados estan identificados con etiquetas y separados del
resto de los alimentos. Se rechazan de inmediato al area de productos
rechazados.

No se llevan registros de las temperaturas de los alimentos.

AREA DE COCINA:

s)
Y
u)

v)

Piso, paredes y techos limpios y sin cuarteaduras.

Rejillas en buen estado y con estancamientos.

Focos y fuentes de luz buenos y con proteccion.

Equipos como licuadoras, rebanadoras, procesadoras, mezcladoras, molinos y
similares lavados sin desinfectar después del uso. No se desarman, se lavan
pero no se higienizan al final de cada jornada, de accesorios o partes en contacto
con el alimento. Estufas, hornos, planchas, salamandras y freidoras limpias en
todas sus partes en buen estado. Las freidoras son muy pequeiias lo que
provoca derrame de productos

Tablas para trinchar de teflon acorde a lo establecido para su limpieza y
desinfeccion antes y después de cada uso.

No se emplea agua caliente durante el enjuague y después del fregado.

Se utilizan pafos de cocina diferentes para alimentos crudos y para alimentos
preparados. Es de uso personal

No existen carros de servicio.

aa)Mesas de trabajo limpias y desinfectadas en el lavado de los utensilios.

bb)Lavado con detergentes y desinfectantes de las mesas de después de su uso.

cc)No existe maquina fregadora y el fregado de la loza y los utensilios es

inadecuado, se usa detergentes y desinfectantes en el lavado de los utensilios.



dd)Se utilizan pafios de pulir en estado higiénicos.

ee)Buen estado.
ff) Si Existe

gg)Si poseen instalacion exclusiva dentro del area para el lavado de las manos

equipada con: jabon antibacteriano, cepillo en solucion desinfectante, toallas

personales.

hh)Los cestos de basura cuentan con bolsa de plastico y estan tapados cuando no

Se usan.

i) No se cuenta con Programa de Limpieza y Desinfeccion para el area aunque se

realizan algunas acciones.

j) No se cuenta con lavamanos de pedal para evitar el contacto con las manos

después de lavadas.

kk) No cuenta con secador de manos eléctrico o toallas de papel para su secado.
PREPARACION DE ALIMENTOS:

a)

b)

d)

e)

El lavado y desinfeccién de las frutas, verduras y hortalizas se lleva a cabo
de la siguiente manera:

Se lavan con agua potable, una por una o en pequefios manojos.

Se enjuagan perfectamente asegurandose que no queden residuos de
tierra.

No se sumergen en solucion de agua clorada adecuada para este uso
siguiendo las instrucciones orientadas. La mayoria de los productos que
se utilizan son enlatados

Se planea de antemano la descongelacion por medio de: refrigerador,
siguiendo de inmediato la coccién del alimento como parte del proceso.

La mayonesa que se emplea para la preparaciéon de los alimentos son las
industriales, a fin de asegurar que no implican un riesgo a la salud.

Se mide la temperatura minima interna de coccion: cerdo y carne molida
como esta indicado ni para el resto de los alimentos por no contar con
termometros para este fin.

Los alimentos preparados se sirven de inmediato segun el tipo de servicio.



f) Se usan utensilios que minimizan el contacto directo de las manos con los
alimentos tales como cucharones, pinzas, tenedores, etc.
g) El personal se lava las manos pero no con la frecuencia indicada después
de cada actividad.
h) No se usan guantes.
AREA DE SERVICIO:

i) Alimentos frios listos para servirse a la temperatura establecida.

J) Alimentos calientes listos para servirse a la temperatura establecida.

k) Los alimentos preparados y listos para servirse estan tapados antes de
iniciar el servicio excepto los fritos, empanados y asados para garantizar su
temperatura y cualidades organolépticas.

) Areas y estaciones de servicios limpios funcionando.

m) Limpieza diaria de la vajilla y equipos de servicio , como dispensadores de
vajilla , termos eléctricos y cafeteras

n) Se utiliza raspona para limpiar las mesas

0) Existencia suficientes de pafios Yy servilletas

p) El dominio de las normas técnicas de servicio de alimentos y bebidas por
parte de los recursos humanos de la brigada de servicio.

CONTROL DE VECTORES:

b) Ausencia de plagas.

c) Se tiene contratado un servicio profesional para el servicio de plagas:
¢ Licencia Sanitaria
¢ Hojas de seguridad del producto utilizado.
¢ Programa de control de plagas.

¢ Registros que amparen el servicio durante los dltimos tres meses.
PERSONAL:
g) Apariencia pulcra.
h) Uniforme limpio y completo.
i) Cabello completamente cubierto con gorro.

J) Manos limpias y ufias recortadas y sin esmalte.



k) El personal con infecciones respiratorias, gastrointestinales o cutaneas no
laboran en el area de preparacion y servicio de alimentos.
[) El personal no utiliza joyas (reloj, pulseras, anillos, aretes, etc.
SERVI-BAR:
d) Area limpia
e) Se trasladan a este local frio del refrigerador que se encuentra en el restaurante.
f) Las bebidas enlatadas deben lavarse cuando salen del almacén

g) No existe suficientes pafios para el servicio.



Anexo 8

Mapa de proceso de flujo de Isla Cristal

RESTAURANTE

VITRINA REFRIGERANTE

AREA DE FREGADO Y PULIDO DE LA
VAJILLA

CAJA DE AGUA

SERVIBAR

DESPENSA

A

<

v

LUNCH

Residuos y sobras

N

CACEROLIA

COCINA

Recepcién de mercancias

(Verificacion)

A

v

Empaque o cajas —

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 9

Esquema director del principio de Marcha hacia adelante

Restaurante

A

Residuos y sobras J
Preparacion y Montaje
A A A 4
Legumier || Carnicerfa Lunch > Fregaderos
< Vajilla 4
: Bateria 'y utensilio®de cocina
COCINA Dulceria
f P
Despensa Céamaras frias Deposito de

- Frutas y vegetales desechos
Carnes
Pescados
Embutidos > Aguas grasas

A

Empaque o

Recepcion de mercancias . p
Ccajas vaclas

]

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO 10

Diagrama de flujo de la fases u operaciones de la elaboracién de alimentos

Lavamanos (PC1)

Recepcion (PC2)

Almacén ambiente (PC3) Congelacion central (PC3/4) Refrigerador central (PC3/5)
Congelador auxiliar PC3/4/8 Refrigerador auxiliar (PC3/5/8)
Elaboracion en frio PC9 Elaboracion en caliente PC6
Mantenimiento en frio Mantenimiento en caliente
Envasado

Transporte PC10

Consumo

Fuente: Elaboracion propia




Pastas

Beneficio

Porcionar

Coccidon

Enfriar

Mayonesa

PCC Criterio
Observacion

Cont. cruzada
Manipulador
Suprf. contacto

PCC Criterio
Tiempo — Temp.
C. organolépticos

Exposicién a Zona
de peligro

Exposicion a Z.P.
Cont. A partir del
consumidor.

Embutido y
Queso

Beneficio

Lasquear

Mezclar

Refrigerar

Exhibicion

Consumo

Mostaza Aji f
PCC Criterio i L
Observacién Beneficio

Cont. cruzada Desinfeccic
Manipulador

Suprf. contacto

Picar

PCC Criterio
Tiempo — Temp.
C. organolépticos

Diagrama deflujo dela ensaladaitaliar

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 12

Determinacion de los puntos criticos de control, atributo a controlar, limites criticos,

monitoreo y acciones preventivas para embutidos

de trabajo.

Producto PCC Atributo a Limites Monitoreo Acciones
controlar criticos preventivas
Embutidos - Temperatura - Certificado de garantia del
Recepcion |- Cualidades 4° Chequear en el |vendedor
organoléptica momento de la |- Inspeccionar
S recepcion - Control de temperatura
- Condiciones - Respetar el periodo de
de los carencia del producto
envases
- Control de temperatura
Almace- | Temperatura 4% Chequear tres - Rotacion del producto
namiento veces al dia - Calibracién del termémetro
- Limitacién del personal de
acceso
- Mantener la higiene del
Traslado de | Maxima No se Chequear personal, de la instalacién y de
materia higiene acepta la durante la etapa. | los medios de trabajo
prima del personal y | mas minima
de los medios | suciedad - Chequear en el momento de
de trabajo. la operacion si no se esta
trasladando otro materia prima
o desperdicios
Cruzamiento |No se
aceptan - Uso adecuado de agentes
cruzamien- guimicos en la limpieza
tos - Cumplir con el proceso de
descongelacién del producto
Coccién | Temperatura | 120 — 150 % | Chequear los LC | Chequear temperatura y
durante la tiempo de coccién de la
etapa elaboracion
Mantener la higiene del
personal, de la instalacién y de
Tiempo 5-10 los medios de trabajo
minutos.
Limitacion del personal de
acceso
Maxima No se Chequear Mantener la higiene del
Lasqueado | higiene acepta la durante la etapa. | personal, de la instalacién y de
del personal y | mas minima los medios de trabajo
de los medios | suciedad

Fuente: Elaboracion propia




Determinacién de los riesgos y acciones correctivas para embutidos

Anexo 13

PRODUCTOS | ETAPAS |PELIGRO PELIGRO |PELIGRO MEDIDAS CORRECTIVAS
FisIcCO QUIMICO | MICROBIO-
I0GICO
El lote que llegue a una Temperatura
Recepcion | Materia - Contaminacio | no adecuada, con envases en mal
extrafa n por el estado y con olor, color y textura no
Embutidos personal adecuada se rechazara al momento.
Si se produce una falla en el rango
Almacena- | Materia | Contaminacié | Multiplicaciéon | de temperatura establecido, revisar y
miento extrafia | n por agentes de ajustar el equipo, posteriormente se
quimicos en la | microorganis- |realiza un andlisis sensorial a todos
limpieza y mos los productos alojados en el interior
desinfeccion de la cAmara, en caso de detectar
de los equipos algun problema que ponga en peligro
y superficies la evidencia de desarrollar un brote se
eliminara el producto.
Si los medios de trabajo y el personal
Traslado Materia Contaminacio | no cumplen las condiciones de
extrafia n cruzada |higiene se detendra la etapa para
someter a limpieza y desinfeccion.
Contaminacio | Si durante el traslado se comete
n por el algun cruzamiento, se debera
personal realizara un analisis sensorial, en
caso de encontrar alguna anomalia se
rechaza, de lo contrario se consume.
Si el producto no ha alcanzado la
Lasqueado| materia Multiplicacién | Temperatura establecida se alarga
extrafia de su estancia en dicha etapa y si se
microorganis |sobrepasara de Temperatura, se
mo debe realizar un andlisis sensorial, en
caso de detectar cualquier problema
Contaminacié | se rechazara.
n por el En el caso del tiempo si el producto
personal no a cumplido con el rango
establecido se vuelve nuevamente
hacia dicha etapa y en el caso que
sobrepasara el rango se debe hacer
un andlisis sensorial, si se encontrase
alguna anomalia se rechaza dicho
producto de lo contrario se utilizara.
Si los medios de trabajo y el personal
Coccibén Materia Supervivencia | no cumplen las condiciones de
extrafia de higiene se detiene la etapa para
microorganis | proceder a la limpieza y desinfeccion.
mos
patégenos

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO 14

MINTUR Sistema
GRUPO EMPRESARIAL PALMARES HOLGUIN de control de la
calidad de |los

alimentos

PROCEDIMIENTO ESPECIFICO PARA EL CONTROL DE LOS
ALIMENTOS Y BEBIDAS.

Hojalde5

Procedimiento para el monitoreo
de Puntos Criticos de Control
(PCCQC)

1.- Objetivo

Establecer los Procedimientos de Monitoreo de los Puntos Criticos de Control en la produccién de alimentos
y bebidas en las instalaciones de restauracion extrahoteleras, perteneciente al Grupo Empresarial Palmares
Holguin, con la calidad establecida segun las especificaciones propuestas para los productos y que
garantice una inocuidad significativa para la seguridad absoluta del consumidor.

2.- Alcance

Es aplicable a todos los Puntos Criticos de Control que se definieron durante la aplicacion del Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control en la produccion de alimentos y bebidas.

3.-Responsabilidades

3.1. Las personas a las cuales se les ha asignado la tarea de efectuar el monitoreo de los puntos criticos de
control son los responsables de aplicar las disposiciones establecidas en este documento.

3.2 El director de la UBE, administrador, jefe, cheff, capitan de salon , velaran por el

cumplimiento de lo establecido en este Procedimiento Operativo Especifico (POE).

3.3. El especialista de Control de la calidad de la cadena es el maximo responsables de controlar las
disposiciones contenidas en este documento.

3.4. El director de la UBE, administrador, cheff, capitan de sal6n, en el marco de su respectiva
organizacion son los responsables de la implantacion del procedimiento.
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Procedimiento para el monitoreo
de Puntos Criticos de Control
(PCCQC).

3.5 Para el registro de los resultados del monitoreo, el personal designado para efectuarlo tiene que
registrar la informacién requerida cuando se observe y firmar o escribir sus iniciales en cada hoja de
registro, no mas tarde de un dia de trabajo después del proceso actual y antes de que el producto sea
puesto a la distribucién u otra etapa posterior, El director de la UBE, administrador, cheff, capitan de salén
del establecimiento tienen que examinar los registros (segln su actividad) para asegurarse de :

- Que los datos estén completos.
- Que el proceso programado ha sido aplicado correctamente.
- Que los puntos criticos han sido controlados correctamente.

3.6 Los monitores son los responsables de registrar los resultados utilizando para ello tinta u otro marcador
permanente ya que los errores en los registros no deben borrarse y no debe escribirse sobre ellos (si se
comete error en el registro al momento de hacer una anotacién, este debe tacharse, insertarse la anotacién
correcta y entonces el monitor debe escribir sus iniciales.)

3.7 Los monitores no pueden esperar el momento que les convenga para completar los registros, ellos no
pueden anticipar lo particular de una situacion y completar el registro antes de que la operacion haya
comenzado o terminado. La memoria personal no llena los requisitos de un buen registro y es su
responsabilidad.

3.8 El Jefe del equipo es el responsable de comunicar los resultados del monitoreo al especialista de control
de la calidad de cadena y coordina las tareas que se deriven del analisis de los mismos.

4.- DEFINICIONES

4.1 Procedimiento Normalizativo de Operacion (PNO): Documento donde se describe de forma
detallada las operaciones, procesos y actividad de una instalacion.
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Procedimiento para el

de Control (PCC).

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8

4.9

Procedimiento de Monitoreo de los Puntos Criticos de Control: Es el documento donde se
describe de forma detallada los procedimientos establecidos para el control de los puntos
criticos y sus limites mediante la comprobacion u observacion periddica de los mismos.

Registros: Son aquellos documentos que se crean para recoger informacién de las operaciones
y actividades que se realizan y estan descritas en el procedimiento de monitoreo de los Puntos
Criticos de Control.

Punto de Control: Cualquier punto, paso o procedimiento donde los factores ya sean bioldgicos,
fisicos o quimicos puedan ser controlados.

Riesgo: Es la estimacion de la probabilidad que se materialice el peligro. Cualquier peculiaridad
fisica, quimica o biolégica que puede causar un peligro inadmisible para la salud de un
consumidor (contaminacién inadmisible, crecimiento o supervivencia de un microorganismo
indeseable).

Punto Critico de Control: Es un lugar, una practica, un Procedimiento o proceso en el que puede
ejercerse control sobre uno o mas factores, que si son controlados, podria reducirse al minimo o
prevenirse un peligro o riesgo.

Limite critico: Un criterio que debe ser seguido para cada medida preventiva asociada con un
punto critico de control.

Monitoreo continuo: Coleccidn y registro de datos ininterrumpidos como la temperatura en una
gréfica impresa.

Criterio: Son los limite especificados de caracteristicas de naturaleza fisica (ejemplo: tiempo-
temperatura) quimica(ejemplo sal o acido acético o biolégica(ejemplo: sensorial o
microbiol6gica)
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Control: Es una secuencia planificada de observaciones o determinaciones de Puntos Criticos ideadas
para realizar un registro exacto y destinado a garantizar que se mantenga la inocuidad del producto.
4.11. Desviacion: La insatisfaccion de un limite critico exigido por control de un punto critico.

5.- PROCEDIMIENTO.
5.1. Las personas encargadas de efectuar el monitoreo debera detallar.

- Punto Critico de Control - Limites Criticos

- ¢Quién Monitorea? - ¢, Qué se monitorea?

- ¢C6émo monitorea? - ¢,Cuando se monitorea?

- ¢Con qué se monitorea? - ;,Doénde se toman los datos?
- ¢Quien controla? - ¢ Quien verifica?

- Analisis de datos

6. REGLAS DE SEGURIDAD

6.1. Las personas encargadas mantendran correcta higiene personal, para lo cual deben presentar:

- Buen aspecto personal

- Ufas recortadas, limpias y sin esmalte para ufas.

- Cabellos cubiertos por gorro u otros adecuados.

- Uso del vestuario adecuado

- No usaran prendas u otro objeto que constituyen riesgo de contaminacién para el alimento.

- Emplearan guantes (siempre que se requiera)

- Se lavaran las manos y los antebrazos antes de iniciar las labores de manipulaciéon que el monitor
realice de las materias primas, materiales productos en proceso y terminados.

- No usar perfumes fuertes que puedan contaminar el ambiente y transmitirles al producto.

Nombre y Apellidos y Cargo Fecha Firma y Cufio

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

MINTUR Sistema
GRUPO EMPRESARIAL PALMARES HOLGUIN de control de Ila
calidad de los

alimentos




PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR DE CONTROL DE LOS
ALIMENTOS Y BEBIDAS.

Hoja 4 de 4

Procedimiento para el
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- El monitor que efectia su labor en las materias primas o subproductos no podra manipular
productos en otra fase de elaboracibn mas avanzada ni producto terminado sin previamente
efectuar el lavado y desinfeccion de las manos y antebrazos. En caso necesario se efectuard el
cambio de vestuario.

6.2 Los medios de proteccion (ejemplo: guantes), asi como las ropas protectoras adecuadas, para evitar
gue éstos se contaminen facilmente ocasionando la proliferacion bacteriana.

7. RECURSOS MATERIALES

7.1. En la actividad de monitoreo de las PCC se utilizan los siguientes medios de medicion.

- Reloj de tiempo, bascula, termémetros: pincha carne de (0-120 °C), de (40 a 40 °C), de (0-160 °C)
y Digital -50 a 50 °C.

7.2 Documentos a utilizar

- Registros de entrada y salida de productos de las neveras.
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