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Resumen

La adecuada Gestion de la inocuidad es una garantia de calidad en los servicios
gastronomicos, que a su vez fortalece la seguridad y confianza de los clientes en la entidad.
El objeto de la presente investigacion consiste en mejorar la gestién de la inocuidad en el
del Hotel Encanto Velasco, Matanzas. Los ejes tedricos abordados se componen por un
primer capitulo, donde se realiza la recopilacion y analisis bibliografico, un segundo para el
planteamiento de la metodologia a seguir y un tercero para la puesta en practica de esta,
asi como la proposicion de acciones de mejora. A partir de los antecedentes metodolégicos
consultados se propuso los pasos a seguir para la solucion del problema detectado, este
consta de 8 fases donde resalta la determinacion del nivel de gestion de la inocuidad sobre
la base del diagnostico higiénico-sanitario y la identificacion de los puntos criticos de control.
Se emplearon herramientas elementales como el software IGHS, VISIO, Excel, entre otras.
El despliegue parcial de la metodologia en el objeto de estudio, resulto en 6 diagramas de
flujo que agrupan los 30 platos de la carta y el andlisis de los prerrequisitos higiénico
sanitarios evidencioé deficiencias en las dimensiones IV, VI y X, a raiz de las cuales se
propuso un plan de 3 acciones de mejoras para su mitigacion y un total de 18 medidas
preventivas, tras el estudio de las acciones de Buenas Practicas a tener en cuenta en cada

paso de la cadena de elaboracién y servicio de los alimentos.



Summary

The appropriate of Management of the innocuousness is a guarantee of quality in the
gastronomic services, which in turn strengthens the security and confidence of the clients in
the entity. The purpose of this research is to improve the safety management in the “Hotel
Encanto Velasco”, Matanzas. The theoretical axes approached, are composed by a first
chapter where the compilation and bibliographical analysis is made, a second one for the
approach of the methodology to follow and a third one for the putting in practice of this one,
as well as the proposal of improvement actions. Based on the methodological background
consulted, the steps to be followed to solve the problem detected were proposed. This
consist of 8 phases where the determination of the level of safety management based on
the hygienic- sanitary diagnosis and the identification of the critical control points stand out.
Very important tools were used, such as IGHS, VISIO and Excel software, among others.
The partial deployment of the methodology in the object of study resulted in 6 flow charts
that group the 30 and the analysis of the sanitary prerequisites showed deficiencies in
dimensions IV, VI, X, as a result of which a plan of 3 improvement actions was proposed for
their mitigation and a total of 18 preventive measures, after the study of the Good Practice

actions to be taken into account in each step of the food processing and service chain.
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Introduccion
El turismo ha experimentado en el Ultimo medio siglo un incesante crecimiento y

diversificacién, debutando como una de las ramas de la economia de mayor extension en
el crecimiento del mundo; representando en la actualidad, fuente vital de ingresos de
moneda extranjera y un as econémico generador de empleo y progreso al pais que lo
desarrolle (OMT)

Segun las previsiones a largo plazo, las llegadas de turistas internacionales a escala
mundial creceran un 3,3% anualmente entre 2010 y 2030, hasta alcanzar los 1.800
millones. Ello justifica que un nimero creciente de destinos de todo el mundo se abran al
turismo e inviertan en él, como un sector clave para el progreso socioeconémico, a través

de la generacién de exportacion y ejecucién de infraestructuras (OMT, 2015).

El proyecto cubano no se encuentra ajeno a la tendencia de avance de dicha esfera, sino
gue ha cifrado grandes esperanzas en el turismo como motor impulsor de la economia, con
una vision objetiva que conlleve a peldafios superiores de desarrollo, insertandose
progresivamente en el mercado. Ademas, representa para el pais una rama elemental que
aporta ingresos cada vez mas significativos, por lo que se procura mantener en ascenso y
en situaciéon de ventaja y competitividad(Carrazana; Sesmonde, et al., 2020). Asi lo
demuestran las estadisticas anuales nacionales (figura I.1) , el afio 2015 se registré una
entrada total de 3 540 175 visitantes, en el 2016, 4 009 169 entradas, en el 2017 una cifra
de 4 653 559, mientras que en el 2018 se reportaron 4 711 910 (ONEI, 2019).

Para mantener e incrementar el posicionamiento de Cuba dentro de la region, la actividad
turistica requiere ser perfeccionada, analizando sus fortalezas, oportunidades, debilidades,
y amenazas y de esta manera desplegar su politica de desarrollo (Carrazana; Sesmonde,
et al., 2020).

(Moliner y Berenguer, 2012), establecen la relacion entre satisfaccion y lealtad del cliente;
(Andriotis; Agiomirgianakis, et al., 2008) examinan el grado de satisfaccion, las
caracteristicas sociodemogréficas y de organizacion de viaje; (Philemon, 2015) evalla la
satisfaccion en funcion de atributos especificos del destino; (Dupeyras y MacCallum, 2013)
determinan la satisfaccion como medida de competitividad; mientras que (Mohd, 2013)

evalla las expectativas y la satisfaccion obtenida.

Figura I.1 Estadisticas cubanas de visitantes turisticos.
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Fuente: elaboracion propia.

Como eslabones de la misma cadena, la industria hotelera depende de la satisfaccion del
cliente, y a su vez, se condiciona directamente a la expectativa de estos ante el servicio a
recibir, digase imagen del local, relacion cliente-personal de contacto, condiciones fisicas

ambiental y variedad de las ofertas(Espinosa Manfugas; Bilbao Reboredo, et al., 2010a)

Dentro de las ofertas turisticas se incluyen diferentes servicios, la gastronomia, como uno
de gran importancia, ha llegado a convertirse en el principal motivador del viaje en diversos
destinos turisticos (LOpez y Sanchez, 2012; Nelosn, 2015; Pearson y Pearson, 2016). El

turismo no se puede concebir sin la gastronomia (Becerra; Delgado, et al., 2016).

La alimentacion constituye no solo una necesidad, sino también un placer, y para el cual el
cliente es cada vez mas exigente, en cuanto a ofertas diferenciadas, atractivas, saludables,
basados en alimentos ligeros, frescos y naturales, elaborados en condiciones higiénicas

logrando la calidad del producto final.(Espinosa Manfugas; Bilbao Reboredo, et al., 2010b).

Todas las personas tienen derecho a consumir alimentos inocuos y aptos para el consumo.
Las enfermedades de transmisién alimentaria y los dafios provocados son, en el mejor de
los casos, desagradables, y en el peor, pueden ser fatales. Los brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos pueden ademas perjudicar al comercio y al turismo y provocar
pérdidas de ingresos, desempleo y pleitos. El deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas,
es costoso y puede influir negativamente en el comercio y en la confianza de los
consumidores (NC 143:2010, 2010).

A pesar de los esfuerzos, las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS)
prevalecen, pocas son reportadas (entre el 1 y el 10% de los casos) y aun menos

investigadas (Suéarez Castro, 2012)
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Los alimentos insalubres plantean amenazas para la salud a escala mundial y ponen en
peligro la vida de todos (OMS 2015) A nivel mundial, los consumidores valoran cada vez
con mas fuerza aspectos relacionados con la inocuidad alimentaria. Ello implica la
necesidad de una adecuada gestibn de compra de las materias primas e insumos, el
aseguramiento de la eficiencia y el desempefio de los procesos, el cumplimiento de las
especificaciones y el mantenimiento de las evidencias de los controles realizados a lo largo
de todo el proceso (Gonzélez, Cintya; Escobar, et al., 2017).

La adopcién de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos en cualquier
organizacion involucrada en la cadena alimentaria es una herramienta necesaria e
imprescindible para asegurar el cumplimiento de los requisitos especificados por leyes,
estatutos, reglamentos y por los propios comensales(NC- ISO 22000, 2005; NC- 1ISO 22004,
2007).

Cuba no se encuentra excluida de dicha situacion y para ello existen las normativas, NC
453:2014 referente a los requisitos sanitarios de la alimentacion colectiva de obligatorio
cumplimiento cuya base es el Sistema APPCC, la NC 143:2007 relativa al cédigo de
practicas-principios generales de higiene de los alimentos cuyo ambito de aplicacion se
extiende a toda la cadena de valor de la produccién de alimentos, recomendando
igualmente que la misma se implemente desde el enfoque de trabajo del sistema APPCCy
por ultimo la NC 136:2017 sobre el Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control (APPCC) y directrices para su aplicacion, la cual aparece recomendada en las dos
antes comentadas (Garcia Pulido, Yadrian Arnaldo, 2014; NC 136, 2017)

El control y seguimiento son las palabras de orden en cuanto a inocuidad. En el caso
especifico del Hotel Encanto Velasco, Cubanacan Caribe, ubicado en el casco historico de
la calle Contreras, entre Santa Teresa y Jovellanos de la ciudad de Matanzas, si bien se
realizan acciones sobre la base de las inspecciones sanitarias y se lleva a cabo un
seguimiento de las practicas higiénicas elementales, no se cuenta con un procedimiento de
trabajo que sustente la gestién en cuanto a la garantia de la inocuidad en el proceso. Por
tanto se hace necesario a peticion de la direccion del centro contribuir a la gestién de la
inocuidad en el proceso gastronédmico de la instalacién, lo que constituyd el problema

cientifico de la investigacion. De ahi que el objetivo general sea:

v' Mejorar la gestion de la inocuidad en el Hotel Encanto en el Hotel Encanto Velasco,

Matanzas, Cuba.

Mientras que, se proponen como objetivos especificos:
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v' Puntualizar los referentes teéricos y metodoldgicos relacionados con la gestion de la

inocuidad en los servicios gastrondmicos.

v' Describir el procedimiento metodoldgico para la deteccién insuficiencias en la gestion

de la inocuidad
v Diagnosticar el nivel de gestion de la inocuidad en el Hotel Encanto Velasco.
v ldentificar los puntos criticos de control del proceso servicios gastronémicos.
v’ Proponer acciones de mejora en funcion de las deficiencias detectadas.
Las técnicas y métodos empleados en la investigacién son los siguientes:
v"Analisis de documentos, articulos, tesis y otros materiales bibliograficos.
v/ Lista de chequeo, Microsoft Excel, VISIO.

v' Diagramas de flujo para una mejor visualizacion de las etapas por las que transita la

elaboracioén de los alimentos.

v' Observacion directa para evaluar el nivel de identificacion, de percepciones y de

actualidad en el estudio realizado.
v' Fichas de contenido y de conceptos apoyado por el gestor bibliografico EndNote.

La presente investigacion se estructura en: introduccion, tres capitulos, conclusiones,

recomendaciones, referencias bibliograficas y anexos, donde:

Capitulo I: Se emprenden aspectos conceptuales como, gestion de la inocuidad, inocuidad-
calidad, contaminacién alimentaria, asi como las normas y herramientas para dicha gestion,
haciendo énfasis en el proceso de mejora continua y en los prerrequisitos para la

implantacion del sistema APPCC.

Capitulo 1l: Se describe la metodologia utilizada y las herramientas empleadas en la

investigacion, asi como cada uno de los pasos y etapas de la misma.

Capitulo Ill: Se exponen y discuten los resultados de la investigacién, a partir de la
aplicacion de la metodologia empleada. Ademas se proponen acciones de mejora para las

deficiencias detectadas en la investigacion.
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Capitulo I. Marco tedrico conceptual

En el presente capitulo se abordaran los aspectos teéricos referentes a la inocuidad
alimentaria, su relacion directa con la calidad y por ende con la satisfaccion del cliente,
condicionante que refleja la necesidad de una adecuada gestion de la inocuidad,
aspecto que también se abordara con las normativas que involucra , ademas de las
herramientas para llevar a cabo dicha gestién: el indice Global de Cumplimiento de
los Prerrequisitos Higiénico Sanitarios (IGHS) y su basamento en el Sistema de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC/HACCP), por excelencia (Figura 1.1)

Figura 1.1: Hilo conductor del Capitulo |

Hilo Conductor-Capitulo I
Gestion de la Inocuidad
= = /
-
Herramientas Normativas

Inocuidad-Calidad

Contaminacion
alimentaria

L
. Fuente: elaboracion propia.

1.1. Gestion de lalnocuidad

La elaboracion y presentacion de los alimentos para su degustacién, resulta menos
sencilla de lo que se juzga, tras dicho proceso existe una serie de requisitos y medidas
a seguir. La gastronomia no debe ser relacionada exclusivamente con la preparacion
de potajes y bebidas, conocida como arte culinario, sino que ademas abarca otros
componentes que van desde la produccion de alimentos (agricultura, ganaderia y
pesca, etc.), caracteristicas geografico-climaticas, cultura e historia, impacto social,

formas de alimentacion, entre otros (Lukacs de Pereny, 2011)
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Los servicios gastrondmicos se pudieran definir como el arte de presentar y distribuir

los alimentos y bebidas, siguiendo las normas técnicas establecidas, llamados
también servicios de mesa o comerciales ya que consisten en el traslado de los
alimentos y bebidas al lugar donde se encuentra el cliente. Su evolucién ha
transcurrido a la par que la propia modernizacion de la vida, marcada por una cada
vez mayor flexibilidad de las costumbres y optimizacion del tiempo (Espinosa
Manfugés; Bilbao Reboredo, et al., 2010a)

Uno de los aspectos indisolublemente ligados al turismo, es el de los servicios
gastronomicos ofrecidos a los clientes, sean ellos visitantes o residentes locales. La
importancia de esos servicios de alimentacion es de tal magnitud que se podria
aseverar que ellos son uno de los procesos criticos del turismo (OMT, 2016).

El establecimiento de alimentacion colectiva es el lugar donde se realiza la
preparacion, almacenamiento, servido y venta de alimentos directamente al usuario
para ser consumidos en el establecimiento o para su entrega a domicilio. Aquel sitio
gue oferta servicio de alimentos y bebidas, los cuales poder ser restaurantes,
cafeterias, bar entre otros que expenden comidas a cualquier persona que requiera el

servicio.(Ortiz y Rolando, 2016)

Existe seguridad alimentaria cuando se cuenta con la disponibilidad de alimentos
basicos, estabilidad y acceso a suministros alimentarios y agrega la nocion de la
utilizacion biologica de los alimentos lo que le da un caracter mas integral y que
conlleva que debe existir un adecuado estado de salud para que haya una nutricion

optima (Jiménez, 2005).

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas, para las Agricultura y la alimentacion
(FAO): “existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y econdmico a suficientes alimentos en condiciones
adecuadas Yy seguras, con propiedades nutritivas para satisfacer sus necesidades
alimentarias y sus preferencias en cuanto a los alimentos, a fin de llevar una vida

activa y sana” (Armendariz, 2013).

Cuba es considerado uno de los destinos turisticos con la etiqueta de garantizar la
tranquilidad ciudadana, pero también se destaca en la seguridad higiénico-
epidemioldgica y sanitaria que ofertan sus instalaciones turisticas, corroborado asi por
el Ministerio de Salud Publica (MINSAP),(Pufales, 2005).
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Es entonces trascendental mantener esos niveles de confianza y trabajar en base a
ello, propiciando la satisfaccion y retorno de todos aquellos que nos visiten (Garcia
Pulido, Yadrian Arnaldo, 2007b).

El vocablo inocuidad, se aludié por primera vez en el afio 1938 con la promulgacién
del Acta sobre alimentos, drogas y cosméticos de la Food and Drug Administration
(FDA) en los Estados Unidos (Molina Gonzalez, 2014).

Se define el término inocuidad, por la Real Academia de la Lengua Espafiola como el
caracter de ser inocuo o sea que no cause dafio. Cada persona tiene el derecho a
acceder a alimentos nutricionalmente adecuados con garantia de que los mismos no
le causaran dafo a la salud, siempre que se preparen y se consuman de acuerdo con

el uso al que se destinen (lvelio y Tapia, 2007).

La inocuidad es uno de los cuatro grupos basicos de caracteristicas que junto con los
nutricionales, organolépticas y comerciales componen la calidad de los alimentos
(Gonzalez, H, 2010).

Se considera alimento inocuo, aquel que esta libre de cualquier sustancia, objeto o
materia ajena a su composicion, que presenta los microorganismos en sus niveles
permisibles y que posee optimas sus propiedades organolépticas y su valor nutricional
(Martell, 2011).

“La inocuidad alimentaria; consiste en garantizar que los alimentos no causaran dafio
a la salud cuando se preparen o se consuman de acuerdo al uso al que se destinen.
La inocuidad de los alimentos esta asociada a todos los riesgos, ya sean cronicos o
agudos debido a la presencia en ellos de patdogenos microbianos, biotoxinas o
contaminantes quimicos o fisicos que puedan afectar la salud de los consumidores,
de alli que la obtenciéon y garantia de la inocuidad es y debe ser un objetivo no

negociable” (lvelio y Tapia, 2007).

Dado que existe una preocupacion mundial sobre la salud de todos los seres
humanos, las enfermedades de transmision alimentaria y los dafios provocados por
los alimentos, surge el sistema de gestion de la inocuidad de suma importancia en

las industrias que se dedican a la elaboracion de los mismos(Carcamo y Ojeda, 2015).

La inocuidad de los alimentos estd asegurada a través de la combinacién de esfuerzos

de todas las partes que participan en la cadena alimentaria. La ausencia de ella tiene
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como principal consecuencia riesgo para la salud del consumidor a causa de las

enfermedades transmitidas por los mismos.

La inocuidad se relaciona entonces, a la garantia de la salud de los
consumidores(Garcia Pulido, Yadridn Arnaldo y Parra Ferié, 2014).Es indispensable
garantizar una adecuada gestion de la inocuidad con el fin de prevenir las

enfermedades transmitidas por los alimentos(Fung; Wang, et al., 2018)

El concepto gestién de la inocuidad ha sido investigado ampliamente en disimiles
bibliografias en los ultimos afios.

Referencia Conceptos
NC-1SO 22000: 2007 Concepto que implica que los alimentos no causaran dafio al consumidor
NC-471:2006 cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el uso previsto.

Disefio seguro de los productos, la implementacion del sistema APPCC y
(Carrascosa Iruzubieta, | : del . baio el mi de di L
2010) el aseguramiento de los prerrequisitos, bajo el mismo marco de direccion

del sistema.

Conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la produccion,
elaboracién, almacenamiento, distribucién y preparacion de los alimentos
(Guada Barral, 2011) i ) )
para asegurar que, una vez ingeridos, estos no representen un riesgo

apreciable para la salud

Andlisis y control de los peligros quimicos, fisicos y biol6gicos desde la
(Liu y Quing, 2012) materia prima, el abastecimiento y la manipulacién, para la elaboracién,

distribucién y consumo de productos terminados.

Acciones que garanticen la inexistencia de riesgos en el producto final,
(Ababio, P. F y Lovatt, en el instante de su consumo, lo cual puede verse amenazado en
2015) cualquier punto de la cadena alimenticia, de ahi la importancia del control

de esta de inicio a fin.

Capacidad de identificar y controlar todos los peligros que pueden
o suceder en la industria y afectar el consumo seguro de los alimentos.
(Kahindi, 2016) ) i o . ] ) ]
Sugiere ademas compartir la informacién relativa a la inocuidad en toda

la cadena alimentaria.

Medidas que se procuran, desde la produccion hasta el consumo final,
(Sibanyoni, 2017) eliminar o minimizar los riesgos de afectacién a la salud humana por la

ingesta de alimentos
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Garantia de la aptitud de un alimento para el consumo humano sin causar

(Riveros 'y Baquero,
2010; Céceres Garcés,
2018)

enfermedad.

Fuente: elaboracion propia.

De forma general se puede decir que la inocuidad, constituye una ventaja para toda
entidad que la desarrolle y gestione con responsabilidad y de manera estricta, con la
conciencia y participacion de todo el personal implicado, pues garantiza de esta
manera la seguridad de los consumidores, su lealtad y confianza respecto al servicio

y por tanto el aumento del buen prestigio y prosperidad de la industria.
1.2. Inocuidad-Calidad

La sociedad evoluciona rapidamente y consigo la mentalidad y actuacion de los
consumidores; mas exigente cada dia, pues saben lo que anhelan y actian en
consecuencia. Al mismo tiempo, se acrecienta la variedad de productos y servicios
gue podrian satisfacer o no una necesidad determinada. EIl mundo se torna mas

competitivo.

Es factor primordial para toda entidad el logro de la satisfaccion de sus clientes, de
ahi que el posicionamiento en el mercado y rentabilidad son condicionados por el
cumplimiento de sus necesidades, ya sean explicitas o implicitas, la traduccién a esas

necesidades es la calidad (Ramos Alfonso, 2014).

En este sentido, numerosos han sido los autores que han abordado el tema de la
Calidad. Se plantea como aquel conjunto de caracteristicas de un producto que
satisfacen las necesidades de los clientes y, en consecuencia, lo hacen satisfactorio.
(Juran, 1993); una estrategia organizativa y un método de gestion que hace participar
a todos los empleados y pretende mejorar continuamente la eficacia para satisfacer a
los clientes (Vargas Zufiga, 2003); un conjunto de caracteristicas inherente de un bien
0 servicio que satisfacen las necesidades y expectativa de los clientes; un producto
al que se le encuentran varias caracteristicas que responden necesidades y
expectativas del cliente. (Peng, 2010); aquella que provee al cliente la satisfaccion y

es libre de las deficiencias. Juran and Godfrey 1979 referenciado por (Mpofu, 2013).
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La inocuidad alimentaria constituye una rama elemental del sistema de gestidén de

calidad ya que, mediante este proceso, se puede controlar que el producto ofertado

se encuentra libre de cualquier elemento nocivo al consumidor.

“Tradicionalmente, el control de calidad de los alimentos esta basado en la inspeccion
producto final. Este sistema de control tradicional en el ambito internacional esta
siendo sustituido por el Sistema de analisis y Puntos criticos de control (APPCC), que
es un sistema preventivo y requiere que el control se realice en los puntos identificados
como criticos a lo largo de todo el proceso de elaboracion del producto, siendo por
ello mucho mas efectivo para garantizar la inocuidad, y puede ser utilizado por todo el

sector alimentario.” (Ortiz Amaya y Martinez Martinz, 2011)

Un Sistema de Gestion de la Calidad basado en la inocuidad alimentaria debe seguir
los requisitos y normativas pertinentes para la reduccion de riesgos durante la
elaboracion de sus productos. La industria de alimentos cuenta con herramientas que
ayudan a garantizar la calidad de sus productos como el APPCC, enunciados en el

Codex Alimentarius, los prerrequisitos y las Buenas practicas de manufactura (BPM)

La implementacion conjunta de dichas herramientas permite garantizar la inocuidad

de los productos (Lopez y Osorio Carcamo, 2012).

1.3. Contaminacion alimentaria y enfermedades transmitidas por los

alimentos.

Conocer las principales causas que pueden dar origen los episodios de contaminacion
alimenticia y generar enfermedades de transmisién alimentaria ETAS, constituye una

de las vias para evitarlas.

Se dice que un alimento esta contaminado cuando los mismos tienen alguna sustancia
toxica, microorganismos u objeto 0 materia extrafia ajena a su constitucion. (Martell,
1998). Ello puede ocurrir en cualquier momento de la cadena de produccion, desde el

establecimiento agricola hasta la mesa (IASST y Hernandez, 2010)

El alimento contaminado es el que presenta sustancias dafinas o microbios que no
se ven a simple vista y que generalmente no cambian su sabor, olor o apariencia,
mientras que el alimento descompuesto es mas facil de detectar porque presenta

cambios en el color, olor, sabor, textura, etc.

10
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Las causas de la contaminacidén pueden ser bioldgicas, quimicas, fisicas, ocurriendo

con mucha frecuencia en las areas de elaboracion de los alimentos la contaminacion

cruzada.

Los alimentos son esenciales para la vida, por lo que la inocuidad alimentaria es un
derecho humano basico. Billones de personas en el mundo corren el riesgo de tener
alimentos inseguros. Muchos millones se enferman mientras que cientos de miles
mueren anualmente. La cadena alimenticia comienza desde la granja hasta el
tenedor/plato, mientras que los desafios incluyen la higiene microbiana, quimica,
personal y ambiental (Fung; Wang, et al., 2018)

Contaminacion biolégica de los alimentos

La contaminacion biologica es provocada por bacterias, hongos, virus o parasitos. Al
igual que los hombres las bacterias requieren de ciertas condiciones para crecer como
son: comida, temperatura, humedad (agua), acidez, tiempo y oxigeno. Prefieren los
alimentos que no son muy acidos o neutros, aunque los alimentos como el limén vy el
vinagre que son muy acidos no dejan que los microbios crezcan y se multipliquen pero

no las destruye.

Entre los 4°C y los 60°C es la zona de peligro para los alimentos. Es la adecuada para
gue los microbios crezcan y se multipliquen rapidamente, ya que por encima de los

60°C se mueren y por debajo de los 4°C dejan de crecer.
Puede ser directa o indirecta.

v' La contaminacion directa es producida por el manipulador, ocurre durante la
preparacion, almacenamiento o servicio/venta de los alimentos a través de los

gérmenes que lleva el manipulador.

v La contaminacion indirecta se origina a través de: insectos, parasitos, agua
contaminada, polvo en el ambiente, tierra, utensilios contaminados, mal lavados

0 rotos y cualquier elemento externo al proceso de elaboracion y servicio.
v Contaminacion quimica de los alimentos

Este tipo de contaminacién se puede producir desde el cultivo de los vegetales o cria
de los animales, transportacién, almacenamiento, manipulaciéon, elaboracion y

conservacion hasta el consumo del producto final, por el contacto con determinados

11
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agentes quimicos o sustancias téxicas. Puede provenir de fuentes naturales cuando

aparece en el mismo producto de un proceso como por ejemplo la fermentacion o
descomposicion o debido a la accién del hombre mediante el empleo de plaguicidas
y conservadores, o por la produccion de sustancias toxicas durante la coccidn que se
guedan en el producto. Las sustancias toxicas que se puedan desprender de los
alimentos de origen natural se pueden apreciar en el Anexo 1, mientras que las
disimiles vias de ingreso de los contaminantes quimicos a los alimentos se

contemplan en el Anexo 2.
Contaminacion fisica de los alimentos.

Esta determinada por la presencia anormal de cualquier tipo de materia fisica que
pueda causar dafio real o psiquico al consumidor tales como fragmentos de vidrio,
madera, metal, plasticos, pelos, insectos, piedras, u otros objetos que puedan causar
dafio fisica al consumidor. (MINSAP, 2015).

Los alimentos presentan propiedades especificas que lo hacen mas o menos
sensibles a contaminarse y consigo afectar la salud de los consumidores, ello indica
la importancia de extremar los cuidados en la conservacion, manipulacion y oferta de

los productos alimenticios para evitar las enfermedades transmitidas por estos.

Enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETAS).

Cualquier sindrome originado por la ingestion de productos alimenticios contaminados
en cantidades que afecten la salud del consumidor, se le denomina enfermedades
trasmitidas por los alimentos. Estas pueden originarse a causa de la ingestion de
toxinas elaboradas por los microorganismos en los alimentos produciéndose
intoxicaciones alimentarias; o por la ingestibn de microorganismos o0 agentes
infecciosos, los cuales liberan toxinas en el tracto digestivo del organismo humano,
produciéndose la infeccion o toxifeccidon alimentaria. Pero generalmente, la principal
causa de origen del origen de las ETAs lo constituyen errores en la preparacion o
manipulacion final de los platos. Las enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETA) son las que causan principalmente trastornos en el tubo intestinal, con dolores

abdominales, diarrea y vomito. (Martinez 2004).

Las enfermedades pueden atacar a incontable nimero de persona y los sintomas
pueden ser desde los mas leves, con una duracion de pocas horas al dia, semanas o

meses, 0 severos Yy con largos periodos que obligan a instaurar un tratamiento

12
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Los factores mas comunes que ocasionan ETA son: Calentar, cocinar y mantener los
alimentos incorrectamente., no enfriar los alimentos de forma adecuada, trabajadores
infectados que contaminan los alimentos, elaboracion prematura de estos; agrego de
ingredientes crudos o contaminados a los alimentos sin cocinar, productos
conservados en temperaturas peligrosas (arriba de 4°C y debajo de 60°C), no
recalentar alimentos a temperaturas que maten las bacterias (arriba de 74°C por 15
segundos); contaminacion cruzada de alimentos cocidos con crudos; poca higiene de
los utensilios, superficies y manipuladores de alimento, deficiente desinfeccion de
legumbres, frutas y verduras.

Los productos lacteos, alimentos en salsa, carnicos o productos del mar, alimentos a
base de huevos, productos de reposteria de crema o rellenos con carne o huevo,
platos mezclados con varios ingredientes o con mayonesa y ensaladas frias son los
grupos de alimentos de mayor riesgo en la transmision de enfermedades (Martinez
2004).

Las ETA pueden provocar:
v' Infeccion. Entrada y desarrollo de bacterias y virus patégenos u otros parasitos.

v' Intoxicacién. Es un estado de envenenamiento producido por sustancias de
origen exdgeno o enddgeno, Ej. estafilocdccica, ciguatera, intoxicacion botulinica

o botulismo, entre otras.

v' Toxi-infeccion. Es el resultado del consumo de algin alimento con gran cantidad
de microorganismos que, después de ingeridos, producen toxinas en el intestino,

causando una enfermedad.

En el plano Internacional, los principales organismos de seguridad para alimentos son:
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el Analisis de Peligros y Control de Puntos
Criticos (HACCP) y la norma 1SO 22000: 2005. (FAO, 2017)

Las infecciones alimentarias pueden ser de dos tipos: parasitarias y no parasitarias.
Dentro de las mas comunes se encuentran la salmonelosis, hepatitis viral A,
leptospirosis, estreptocdccicas, escherichia coli, amebiasis, giardiasis, campilobacter,

brucelosis, entre otras.

Las EtAs representan una amenaza real para la vida humana como principal factor,

pues los dafios pueden ser impredecibles, perjudica ademas el prestigio de las
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instalaciones alimentarias, su afluencia de clientes, la confianza de estos e incluso
puede llevar al quiebre de la instalaciébn. De ahi la importancia de mantener una
adecuada higiene y seguir al pie de la letra las medidas pertinentes por parte de todos
los trabajadores involucrados en el proceso, lo que se traduce a efectuar una eficaz
gestion de la inocuidad durante toda la cadena alimentaria, como Unica via para

garantizar un producto final seguro e ideal para su consumo.
1.4. Herramientas para una adecuada Gestion de la Inocuidad

Las empresas alimentarias, deben cumplir con su responsabilidad respecto a la
inocuidad y la calidad de los alimentos implementando sistemas de gestion de
salubridad a lo largo de la cadena de produccion de alimentos en conformidad con los
requisitos internacionales (FAO, 2017); los cuales recomiendan la adopcion, siempre
gue sea posible, de un enfoque basado en el sistema HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control), para elevar el nivel de inocuidad de los alimentos.

Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC/HACCP)

El Analysis of Hazard and Critical Points of Control (HACCAP), como se denomina por
sus siglas en inglés, se conocid inicialmente en 1971 en la “Primera conferencia
nacional de proteccién de alimentos” en Denver, Colorado. Mas tarde, fue desarrollado
por la compania Pillsbury Co, empresa dedicada a la fabricacion de alimentos para

las misiones especiales, lo que se aumento el rigor.(Ortiz y Rolando, 2016).

El APPCC, es un proceso sistematico preventivo para garantizar la inocuidad
alimentaria de forma efectiva. Su aplicacion se destina principalmente a la industria
alimentaria aunque también se aplica en otras ramas. En él se detectan, evaltan y
previenen los riesgos de contaminacién de los productos a nivel fisico, quimico y
biolégico durante todos los procesos de la cadena de suministro, estableciendo
medidas preventivas. (Monroy Alaya; MORALES, et al., 2019).

Es un seguridad alimentaria que debe estar definido como condicionante
indispensable para la implantacibn de un sistema de gestion de calidad, como
requisito legal obligatorio aplicable a todo establecimiento alimentario necesario para

la obtencion de la certificacion (Andrade Alban, Enero- 2017).

El APPCC, es un método efectivo y acreditado que provee la seguridad de una gestion

de la inocuidad de los alimentos idonea; permitiendo planificar como evitar los

14



TRABAJO DE DIPLOMA. 2020 [] Gabriela Alfonso Vazquez

problemas antes de que estos ocurran para controlarlos. Es la via mas eficiente y

eficaz para garantizar alimentos de buena calidad (Asillo y Gonzalez Gonzalez, 2005)

1.4.1. Los Principios Basicos del HACCP

Para obtener la certificacion de HACCP la entidad debera implementar 7 principios
basicos: peligros 24, identificar los Puntos de Control Critico (PCC), establecer los
limites criticos, establecer un sistema de vigilancia de los PCC, establecer las
acciones correctoras, establecer un sistema de verificacion, crear un sistema de
documentacion (NC- ISO 22000, 2005).

En Cuba se inicia en el aflo 1996 un acercamiento preliminar a la aplicacién del
sistema HACCP, realizandose el diagnéstico del cumplimiento de prerrequisitos para
la aplicacion del sistema a partir de la Guia de Salud Publica y el chequeo del
cumplimiento del Principio de Marcha Adelante (OPS y OMS, 2002).

En diciembre del 2002 fue aprobada una norma cubana con caracter de recomendada
sobre la aplicacion del sistema HACCP lo que dio pie para que el MINTUR (Ministerio
del Turismo) propusiera su implantacion obligatoria en todas las areas del sector
donde se manipulasen alimentos con vista a que dichos establecimientos cumplieran

con estandares de calidad en el servicio ofertado.(Minsap-Mintur, 2006)
Ventajas del sistema APPC

Cuando se incluye este procedimiento de control en la calidad de los alimentos un
centro se puede evitar incurrir en costos ya que se realiza un control absoluto durante
todo el proceso de produccién, elaboracion y comercializaciéon. Se garantiza la
reduccion de riesgos y la maxima proteccion de los consumidores en toda la cadena
mediante el andlisis de los puntos criticos de control para la toma de los correctivos
necesarios a tiempo generando la satisfaccion en los clientes. Facilita, asimismo, la
inspeccién por parte de las autoridades de reglamentacion, y promover el comercio
internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los alimentos. (lvelio y Tapia,
2007)

1.4.2. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

La garantia de las BPM tiene un papel determinante en la inocuidad, el término es
utilizado para los procesos propios de la industria(Marcos Céspedes, 2017).Las BPM

representan los procedimientos higiénicos de manipulacion de alimentos, que incluye
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materia prima, productos, instalaciones, equipos y personal. Son las acciones que

supervisan las condiciones operacionales dentro de un establecimiento ejecutadas
con el fin de obtener alimentos inocuos, saludables y sanos. Las mismas fueron
implementadas por primera vez en 1969 en los Estados Unidos y recomendadas luego
por el Codex Alimentarius

Las Buenas Précticas de Manufactura se originan tras la ocurrencia de dafios y hechos
graves resultantes de la falta de inocuidad, pureza y eficacia de alimentos y/o
medicamentos provenientes de estos. A partir de ello, se establece como regulaciones
qgue abogan por las correctas practicas de elaboracién, manipulacién y seguridad
higiénica. Hace énfasis en el cumplimiento estricto de las instrucciones y control
mediante informes y registros de lo realizado. Esto permiten garantizar que los
productos cumplan satisfactoriamente los requerimientos de calidad y necesidades de
los clientes, puesto que se relacionan con las condiciones de las instalaciones y
procedimientos establecidos para todos los procesos de produccion y control de
alimentos, que aseguran la calidad e inocuidad de los mismos basados en normas
internacionales. Las BPS ademas, guardan estrecha relacion con los prerrequisitos
para la implementacion del sistema APPCC, por lo que la lista de chequeo puede
constituir el punto de partida para su identificacion, de acuerdo con Ferreira Nicoloso,
T. (2010) y Kinasz, T. R.; Baptista Reis, R., et al. (2015)

De acuerdo con la NC-136: 2017, se designa buenas practicas de manufactura (BPM),
0 buenas practicas de fabricacion o de produccion (BPF/BPP) (NC 136, 2017) a los
procedimientos que rigen las acciones de manipulacion, con el fin de asegurar las
condiciones higiénicas en la elaboracion de alimentos de alimentos inocuos.

Ventajas de la aplicacion de las BPM:
v' Garantiza, aseguray control la calidad y correcta la elaboracion de los productos.

v' Mejoran la productividad a mediano y largo plazo, ya que logra un mayor
conocimiento del sistema productivo; permite al productor estar preparado para

exportar a mercados exigentes.

v Reduccion del riesgo en la toma de decisiones, mejor gestion; aumento de la

competitividad por reducciéon de costos (mayor eficiencia en el uso de insumos);

v Mejoramiento de la calidad de vida de los trabajadores,
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v" Mejores condiciones de higiene del personal (Davalos, 2015).

Por otra parte en funcion de los servicios existen las denominadas Buenas Préacticas
de Servicio (BPS), las cuales representan aquellas acciones o procedimientos
reglamentados en normas y procedimientos, determinados para garantizar la
inocuidad de los productos finales con respecto a los servicios gastronémicos. Las
BPS ademés, se encuentran directamente relacionados con los prerrequisitos para la
implementacion del sistema APPCC, acorde a (Gaillard, 2016; Gutiérrez Guzman y
Dussan Sarria, 2017; Kamau Njage y Opiyo, 2018) por lo que la lista de chequeo
puede constituir el punto de partida para su identificacion, de acuerdo con(Marcos
Céspedes, 2017), (Majowicz y Diplock, 2015),(Zanin y da Cunha, 2017) y (NC 136,
2017).

1.4.3. Prerrequisitos para la aplicacion del sistema APPC

El concepto de Prerrequisitos fue precisado por la FAO y la OMS en 1998
respondiendo a las acciones y medidas necesarias antes y durante la implantacion del
plan APPCC, de caracter primario para garantizar la seguridad alimentaria, ratificado
por el Codex Alimentarius en los Principios Generales de Higiene Alimentaria de la

Comision y otros Codigos de Practicas (FAO, 2017)

Los prerrequisitos son planes generales de higiene, condiciones y actividades basicas
necesarios a lo largo de toda la cadena alimentaria para mantener una seguridad en
la confeccion, manipulacién y provision de alimentos inocuos para el consumo
humano reduciendo o eliminando peligros generales y, asi, garantizar la Seguridad
Alimentaria, son de indispensable implantacibn en todas las industrias Yy
establecimientos alimentarios, como derecho de todo cliente (Norma ISO
22000:2005), (NC 136, 2017).

Plantea Garzon Joya (2011) que los prerrequisitos se encuentran relacionados
directamente a las BPM y a su vez con los requisitos higiénicos de elaboracion, el
disefio y la construccion idonea de las edificaciones e instalaciones, el personal

manipulador de alimentos, los equipos y utensilios, entre otros.

En nuestro pais se dispone de disimiles herramientas para la evaluacion de estos
prerrequisitos verificando su cumplimiento en las entidades de industria alimentaria.
Entre las comUnmente aplicadas se encuentran: el cumplimiento de las BPM,

programa de limpieza y desinfeccion, programa de Control de plagas, programa de
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manejo de residuos solidos y liquidos, programa de Capacitacion del personal,
programa de tratamiento de agua, programa de control de proveedores (Garcia Pulido,
Yadrian Arnaldo, 2014)

Los prerrequisitos del sistema APPCC incluyen: el emplazamiento de la planta, la
higiene durante el transporte, el disefio higiénico de las instalaciones, la disposicion
adecuada de los desechos, el disefio del flujo operacional (lay out), el control de
plagas, el mantenimiento de las instalaciones, el manejo de sustancias téxicas y
productos quimicos, la higiene del personal, la provision de agua potable, la higiene
de la materia prima, la higiene de las operaciones, el disefio y mantenimiento higiénico
de los equipos, la capacitacion del personal de todos los niveles, asi como la rotulacion
e informacion al consumidor. El cumplimiento de estos prerrequisitos es sinébnimo de
un estado higiénico satisfactorio para la implementacion del sistema APPCC vy
considerado incluso como un indicador de calidad.(Quifiones 2014). El seguimiento y
verificacion de la aplicacion de los prerrequisitos es indispensable para el desarrollo

de la herramienta, (Francisco Valdés, 2015).

Por su parte la NC-ISO 22004:2007, ofrece dos clasificaciones al respecto:

e Prerrequisitos: aquellos a partir de los que se gestionan las condiciones y
actividades basicas; los PPR no se seleccionan con la finalidad de controlar
peligros identificados especificos sino con el objeto de mantener un ambiente
higiénico de produccion, procesado y/o manipulacion, evitandolos de esta
manera.

e Prerrequisitos operativos: aquellos con lo que se gestionan las pertinentes

medidas de control para evitar dafios o ante los peligros identificados.

Para el efectivo uso del sistema APPCC aprobado y certificado a nivel internacional
es necesario el cumplimiento de los prerrequisitos higiénico-sanitario como premisa a
la implementaciéon de esta herramienta, los cuales resultan en indicadores del estado

higiénico de la elaboracién de alimentos.
IGHS: indice global de cumplimiento de los prerrequisitos higiénico sanitarios.

El indice global de cumplimiento de los prerrequisitos higiénico sanitario, constituye
una herramienta substancial para la implementacién del Sistema de andlisis de
peligros y puntos criticos de control. Su estructura automatizada es de facil manejo y

comprension para el usuario.
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Su confeccion se basa en las normativas cubanas NC:136: 2017; 143:2014; 453:2014;
455:2015; ademas de la ISO 22000:2005, la Lista de chequeo de Romero (2001) y de

mismo autor también el “Perfil sanitario” y la “Guia para la evaluacion de programa de

limpieza y desinfeccidn”, asi como la “Guia para Inspeccion sanitaria de restaurantes
es el MINSAP-MINTUR” (2006). La herramienta proporciona una serie de
procedimientos Utiles para la evaluacién de los prerrequisitos higiénico sanitarios, con
una solida estructura bibliografica y el calculo del IGHS asi como la valoracion
individual de los indicadores, permitiendo la deteccién del origen de las problematicas
y la toma de las medidas correctivas pertinentes (Garcia Pulido, Yadrian Arnaldo,
2014)

1.5. Normativas para la gestion de la inocuidad de los alimentos

Toda entidad productora de alimentos poseen la gran responsabilidad de velar por la
adecuada e higiénica elaboraciéon de estos desde la producciéon de la materia prima
hasta el producto terminado en manos del consumidor final, existen normatividades a

nivel internacional que parametrizan dichos procesos para disminuir los riesgos.

Las primeras leyes referidas de caracter general a las condiciones de los alimentos se
originaron en distintos paises de Europa durante la Edad Media en la segunda mitad
del siglo XIX, con la implementacion de sistemas basicos de control de alimentos para
vigilar practicas fraudulentas en la venta de alimentos. En el imperio austrohingaro,
entre 1897 y 1922 se elabord una coleccion de normas y descripciones de productos

para una gran variedad de alimentos bajo el titulo “Codex Alimentarius”.

El Codex Alimentarius actual se deriva de este codigo y se ha categorizado como un
referente mundial de gran trascendencia y prestigio tanto para consumidores, como
proveedores, productores, vendedores de alimentos, asi como los organismos
nacionales de control alimentario y el comercio alimentario internacional. Su influencia
se extiende a todos los continentes y su contribucién a la proteccion de la salud de los
consumidores y a la garantia de unas practicas equitativas en el comercio alimentario

es incalculable

Las primeras reglamentaciones resultaron las Buenas Practicas de Fabricacion para

velar por el buen estado de los productos y la adopcién de medidas para su garantia
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El interés y preocupacion creciente de la humanidad en general por el cuidado de su
alimentacién ha sido motivo mas que suficiente para el desarrollo de un sistemas de
gestion de la inocuidad, con una estructura de normativas y estandares (Sansawat y
Muliyil, 2011; Ababio, Patricia Foriwaa, 2015).

De las organizaciones cabecillas en el desarrollo de normativas concernientes al tema
se incluyen: la Organizacién de Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la International Organization for
Standardization (ISO) y la Global Food Safety Initiative (GFSI), ademas cuentan con
el apoyo de organizaciones de alcance internacional como la reconocida ONU.(Garcia
Pulido, Yadrian Arnaldo, 2018)

Actualmente la 1SO 22000:2005, se considerada un hito en los inicios de desarrollo
del sistemas de gestion de la inocuidad, a partir de la cual surge el andlisis de riesgos,
asi como el enfoque a procesos (Cuellar de la Cruz, 2009; Escoriza Martinez, 2010;
Castillo Pinzon y Martinez Tobo, 2010; Sansawat y Muliyil, 2011; Carro y Gonzalez
Gomez, 2012; Soares; Martins, et al., 2016; Susni¢; UrSulin-Trstenjak, et al., 2017;
Yulisti; Mugera, et al., 2018; Garcia Pulido, Yadrian Arnaldo, 2018). En 2008 la British

Standard Institution establece el Publicly Available Specification -PAS 220- creado

para especificar las exigencias de los programas de prerrequisitos y en colaboracion
la gestion de riesgos, como afadidura a la 1ISO 22000 (Bernal Saenz, 2014),

combinacion que propicia, en 2010 al nacimiento de Food Safety System Certification

(FSSC), el cual integra no solo ambas normas, sino también muchos principios y es

reconocido y utilizado en Europa y (Su$ni¢; Urdulin-Trstenjak, et al., 2017).

En nuestro pais se adopta también la NC-1SO 22000 (2005) basamento imprescindible
para una adecuada gestion de la inocuidad aplicable a cualquier organizacion
manipuladora de alimentos durante toda la cadena. Su composicién incluye 16 normas
relacionadas La NC-ISO/TS 22004, explicita que se requiere un enfoque a procesos
para la gestion de la inocuidad de acuerdo con la NC-1SO 22000. Asimismo, expone
la necesidad de evaluar los peligros en funcién del riesgo y a estos sobre la base de
la severidad y probabilidad de afectacién de la salud humana. Por su parte la NC-ISO
22000 en el acéapite 7.2 reconoce la necesidad de establecer requisitos previos a la
implementacion del sistema de gestidon de la inocuidad(NC-ISO 22000:2005, 2005)
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Entre las normativas que, desde el ambito nacional e internacional se dedican a

garantizar la inocuidad de los alimentos: (Anexo 3)

Conclusiones parciales

La gestién de la inocuidad permite identificar y controlar en la industria alimentaria la
existencia de peligros durante la elaboracién y consumo de los alimentos, de ahi la
importancia de su puesta en practica de manera responsable. Un sistema de gestion
de la inocuidad alimentaria basado en los requisitos y normativas pertinentes para la
reduccion de riesgos, es sindénimo de satisfaccion de las necesidades y expectativas
de los clientes, prioridad de toda entidad. Para la garantia de ello, la industria y los
servicios de alimentos cuenta con herramientas como: el Sistema APPCC de acuerdo
a los principios enunciados en el Codex Alimentarius, el Programas de prerrequisitos
y las Buenas practicas de manufactura (BPM). Mientras tanto la via legal y
responsable para velar por la adecuada e higiénica elaboracion de los alimentos,
resulta mediante las normativas, que estandarizan dichos procesos disminuyendo los
riesgos y garantizando la seguridad alimentaria como derecho del consumidor. Sin
embargo, los alimentos son vulnerables ante cualquier tipo de contaminacion si no se
procesan correctamente, causa que provoca la aparicion de las denominadas
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAS), peligrosas para la salud de las

personas; por lo tanto evitarlas es medular en la gestion de la inocuidad.
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Capitulo Il Procedimiento general para la identificacién de los puntos

criticos de control

En el presente capitulo se abordan los antecedentes metodoldgicos relacionados con la
gestion de la inocuidad. Asimismo, se describe el proceder desplegado para la solucion del
problema cientifico en el objeto de estudio.

2.1. Anédlisis metodoldgico precedente

Para la confeccion del procedimiento metodolégico a aplicar en la investigacidn se analizan
los estudios relacionadas con la gestion de la inocuidad, principalmente las aplicadas en el
ambito de los servicios gastronémicos. Se consultaron trabajos de diploma y maestrias, asi
como documentaciones abaladas por prestigiosas organizaciones como FAO y OMS,
ademas de las normativas existentes en cuanto al Sistema APPCC como la NC ISO
22000:2005 y la NC I1SO 22004: 2007, Entre las referencias mas acertadas al objeto de la
investigacion se seleccionaron las mostradas en el Anexo 4

2.2. Descripcion de la metodologia propuesta

El procedimiento metodolégico se propone, a peticion de la direccion del Hotel Encanto
Velasco, Matanzas, para sustentar la gestion de la inocuidad y realizar mejoras a partir de
la evaluacion del cumplimiento de los prerrequisitos higiénico sanitarios y la determinacion
de los puntos criticos de control en el proceso de servicio gastronémico.

Dicho proceder se sustenta en las bases tedricas abordadas en el Capitulo I. El mecanismo
se compone por 8 etapas donde se incluye la descripcion del proceso a analizar, apoyado
de la construccion de diagramas de flujo, la aplicacion de las herramientas relacionadas
con el tema como la evaluacién del cumplimiento del indice global de los prerrequisitos
higiénicos sanitaros, la identificacidon y valoracién de las Buenas Practicas y el analisis de
riesgos ante las posibles insuficiencias identificadas. Posterior al estudio de la gestion de la
inocuidad y a partir de los resultados obtenidos, en conjunto con el personal involucrado y
directivos se propondran las acciones de mejora direccionadas a minimizar o eliminar los

peligros potenciales detectados (Figura 2.1).

Figura 2.1 Proceder metodologico de la investigacion
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DESCRIPCIGN DEL PROCESO DE ELABORACION ‘

EVALUACION DE LOS PRERREQUISITOS

A

h 4

CONSTRUCCION DE LOS DIAGRAMAS DE FLUJO

A 4
EVALUACION DE LAS BPS EN CADA
DIAGRAMA DE FLUJO

A 4
IDEMTIFICAR ETAS ASQCIADAS A LOS PASOS DE
CADA DIAGRAMA DE FLLIO

¥
DETERMINAR EL NIVEL DE RIESGO EN LOS
DIAGRAMAS DE FLUJO

Y

ESTABLECER LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Y

»  PROPONER ACCIONES DE MEJORA Y CONTROL

PROCEDER METODOLOGICO PARA LA MEJORA DE LA GESTION DE LA INOCUIDAD

Fuente: elaboracion propia

2.2.1. Descripcion del proceso de elaboracion

En esta primera etapa se pretende describir, el proceder para la elaboracion de los platos,
apoyado mediante diagramas de flujos (en el caso de la presente investigacion se
seleccion6 el AS-1IS (Anexo 5), lo cual permite observar la relacion entre los diferentes pasos
del proceso, facilitando asi la deteccion y causa de problematicas. Para ello se realizara la
agrupacion de los procesos de elaboracion, en dependencia de las disimiles materias

primas utilizadas, modo de confeccion o tipo de alimento.

2.2.2. Evaluacién de los prerrequisitos higiénico sanitarios

El analisis del nivel de cumplimiento de los prerrequisitos higiénico sanitarios, de
evidenciada efectividad de acuerdo a numerosas investigaciones (Garcia Pulido, Yadrian
Arnaldo, 2018; Medina Le6n y Piloto Fleitas, 2014) constituye la base para la
implementacion del sistema APPCC de acuerdo con la ISO 22000:2005 y la NC 136:2017.

La evaluacién de los prerrequisitos higiénico sanitarios se realiza mediante la aplicacién del

indice global de cumplimiento de los prerrequisitos higiénico sanitarios (IGHS)
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El IGHS, se respalda en el uso de los indicadores sintéticos, (Medina Ledn y Piloto Fleitas,
2014). Y parte del método EVALPROC propuesto por Frias et al(2008) para la evaluacién
de procesos de servicio, (Anexo 6) .Su formalizacién asume el método participativo (IESE,
2014) y (Siedlecki y Papla, 2016) de forma tal que el indice global resulta de la suma
ponderada de los indicadores parciales (Ip).

» Aplicacion del IGHS

Consiste en la posibilidad del usuario, de asignar vectores de prioridad a cada una de las
dimensiones que inciden en el estado higiénico sanitario de los servicios gastronémicos

(plasmados en el programa).
» Dimensiones

Las dimensiones en el indicador sintético, son aquellas ramas a evaluar, vinculadas a la
entidad y al proceso productivo, éstas surgen a partir de las opciones propuestas en los
modelos para: el perfil sanitario y la evaluacion del programa de limpieza y desinfeccion,
ambos planteados (Romero, 2001) y se basa en lo establecido por el Ministerio de Salud
Publica de Cuba (Minsap); el sistema APPCC de Iznaga (2006); el instrumento desarrollado
por (Gutiérrez; Pastrana, et al., (2010.), la ISO 22 000:2005 y en el sistema normativo

cubano relacionado con la inocuidad de los alimentos.

(Marino y Tebala, 2016) plantea que este método asume que las dimensiones no se suplen
entre ellas, 0 sea, no se compensa una con otra, todas abarcan aspectos diferentes

relacionados con la inocuidad del proceso y la entidad en que se desarrolla.

En un inicio se determinaron 30 dimensiones, los cuales fueron procesados mediante una
matriz de impactos cruzados, resultando finalmentel0 los que componen el indice global,
algunos de estos catalogados como invalidantes, sinébnimo de ser cruciales o
indispensables para una adecuada gestion de la inocuidad (Garcia Pulido, Yadrian Arnaldo,
2014) (tabla 2.1)

Tabla2.1: Dimensiones del IGHS

, . ., Indicadores de cada Indicadores
NUumero Dimension . ., . .

Dimension invalidantes

| Recursos humanos 9 -

] Almacenamiento en seco 11 -

1] Almacenamiento frio 7 2

v Control de vectores 6
Vv Limpieza y desinfeccion 14 1
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\4 Infraestructura 20 1

VIl Abastecimiento de agua 12 1

Vil El_aboracmn y servicio de 17 4
alimentos

IX Mar)ejo de residuos solidos y 8 1
liquidos
MTT de equipos, locales e

X ) . 12 -
instalaciones

Total 116 10

Fuente: Elaboracion propia a partir de Garcia Pulido et al. (2015; 2016).

Los indicadores se corresponden con las normas cubanas relacionadas con la inocuidad
de los alimentos: (NC 512:2007, 2007; NC 571:2007, 2007; NC 143:2010, 2010; NC
452:2014, 2014; NC 454:2014, 2014; NC 456:2014, 2014; NC 492:2014, 2014; NC
453:2014, 2014; NC 455:2015, 2015; NC 136, 2017). Estos 116 indicadores se clasifican
en: de gestion (69), de inversion (42) y constructivos (5) (Figura 2.2).

Figura 2.2: Clasificacion de los indicadores.

Leyvenda:
Inversion

42(36%)

Constructivos
Inwersien

L Gestion

Constructivos
5(4%)

Fuente: elaboracion propia tomado de Software IGHS
» Indicadores invalidantes

Los indicadores invalidantes son aquellos de tan importancia, que si se califican de mal,
automaticamente la dimension obtendra la misma evaluacion, independientemente de que
el resto se valoren de bien, estos representan el 8,6%, o sea 10 de los 116, y de estos 10
el 8 son de Gestidon y los 2 restante de Inversién en consecuencia con (NC 143:2010; NC
453:2014 y NC 136:2017) y MINSP (Garcia Pulido, Yadrian Arnaldo, 2014)

Para cada dimensién se establece un grado de prioridad puesto que todas no tienen el
mismo nivel de incidencia para la garantia de la inocuidad en concordancia con (Garcia
Pulido, Yadrian Arnaldo, 2014; Garcia Pulido, Y. A.; y Medina Le6n, 2017a) Para ello los

investigadores y creadores del método emplearon el denominado Triangulo de Fuller
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modificado referido en Frias Jiménez; Cuétara Sanchez, et al.,(2008), el cual segun (Marino

y Tebala, 2016), el cual ofrece un algoritmo sencillo y de facil aplicacion, donde a partir de
una matriz binaria de n elementos, en la que uno (1) representa la preferencia de un
elemento sobre otro, y valor cero (0) en caso contrario; se recogen las votaciones y se
establecen los pesos correspondientes a cada elemento a partir del cociente de los puntos
obtenidos por el elemento y el total de votaciones. En la tabla 2.2 se muestran los
resultados de la ponderacion de las dimensiones con las respectivas prioridades, en donde
se emplearon 7 expertos incluyendo investigadores, profesionales de cocina, especialistas
de calidad del MINTUR y especialistas de higiene del MINSAP.

Tabla 2.2: Grado de prioridad de las dimensiones.

DIMENSION w DIMENSION w

| 0,094 VI 0,056
I 0,090 VII 0,141
I 0,119 VIl 0,111
\Y 0,106 IX 0,078
% 0,129 X 0,071

Fuente: Garcia Pulido (2014) y Garcia Pulido et al.(2017b)
Pasos para la evaluacion del indice global de cumplimiento de los prerrequisitos:
Paso 1 Evaluacion del cumplimiento o no de cada indicador

Para realizar la evaluacion se presentan los indicadores en una lista de chequeo (anexo 7),
gue resulta la practica mas comun para estos fines, de acuerdo Kinasz; Baptista Reis, et al
(2015). Se evalua cada indicador a partir de una escala dicotomica (tabla 2.3) (Garcia
Pulido, Yadrian Arnaldo y Francisco Valdés, 2015; Garcia Pulido, Y. A. y Medina Ledn,

2016) Las pruebas de validacidon se observan en (Anexo 8).

Tabla 2.3. Criterios de medida para la evaluacion de los indicadores.

VALOR CRITERIO DE MEDIDA

+1 Cumplimiento del criterio

-1 No cumplimiento del criterio

Fuente: Garcia Pulido et al. (2015)y Garcia Pulido y Medina Leén (2016)
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Paso 2. Calculo del indice global de cumplimiento de los prerrequisitos higiénico sanitarios

De acuerdo con el método para la construccion del indicador sintético (IESE, 2014,
Siedlecki y Papla, 2016) este se establece a partir de la suma ponderada de las

dimensiones identificadas. Una vez evaluadas las dimensiones se procede al célculo del

IGHS mediante la expresioén (1), leyenda: (cuadro 2.1):

(1) IGHS = Z(fm' * Wj) Ipj =57

j=

2 Vj

Cuadro 2.1. Significado de las variables para el célculo.

PARA:

IGHS indice global de cumplimiento de los
prerrequisitos higiénico sanitarios

Ipj indice parcial de la dimension j

Wij Peso correspondiente a la dimension |

Vj Sumatoria de las evaluaciones de los
indicadores de la dimension |

Vij Total de indicadores en la dimension j

Fuente: Tomado de Garcia Pulido et al. (2017b)

Segun Blancas Peral; Contreras Rubio, et al., ( 2011) los valores finales del indicador

sintético deben ser sencillos y faciles de interpretar. La interpretacion del IGHS se realiza

de acuerdo a la escala que se muestra en el (cuadro 2.2).

Cuadro 2.2. Evaluacion del estado higiénico sanitario de acuerdo al IGHS.

IGHS 2 80

Bien

Se puede implementar el sistema APPCC y el otorgamiento de

la licencia sanitaria.

80 >IGHS 2 50

Regular

La entidad se encuentra con deficiencias y se debe plasmar
observaciones mediante un Plan de mejoras de inmediato
cumplimiento que deben ser chequeadas a la brevedad y

repetir la evaluacién para una nueva decision.

IGHS <50

Mal

- No procede la implementacion del Sistema HACCP.
- Se retira la licencia sanitaria en caso de que la posea.
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P Sugiere la invalidacion de la licencia sanitaria. El
Siindicadores _ _ o o _
_ _ Invalidado | incumplimiento de estos indicadores debe ser atendido de
invalidantes ] )
inmediato.

Fuente: Garcia Pulido et al.(2017b)
Paso 3. Andlisis de comportamiento de las dimensiones

Este se realiza a partir del indicador parcial correspondiente, donde puede emplearse la
aplicacion automatizada del IGHS (Anexo 9), asi como un andlisis de los indicadores
presentado de forma gréafica (Anexo 10). El software IGHS ademas de la lista de chequeo
con los indicadores y una guia para su evaluacion, realiza el calculo del indice global y
emite el diagnéstico del estado higiénico sanitario.

Paso 4. Identificacion de problemas

Se realizar a partir de la hoja de resumen que devuelve la herramienta (Anexo 11) donde
se refleja el porcentaje de indicadores incumplidos, el porcentaje por tipo de indicador y los

indicadores que no se cumplen en el objeto de estudio.
Paso 5. Andlisis de causas

Para el analisis de las causas se procede a graficar de forma general el proceso de
elaboracién de alimentos de la entidad. En esencia, se pretende lograr una vision
panoramica de los pasos que se llevan a cabo para confeccionar los platos. Una vez
graficado el proceso, el equipo de trabajo a partir de los problemas detectados identifica

Sus causas asociadas a los pasos del proceso.

Para el analisis de las causas y su relacion con los pasos del proceso general pueden
formularse las preguntas ¢, qué accion no se realiz6?, ¢,qué recurso no esta garantizado?,
¢ qué area o proceso es el responsable? Este analisis debe ser lo mas detallado posible y

es preciso tener en cuenta que puede involucrar a otras areas, departamentos 0 procesos.

2.2.3. Construccion de los Diagramas de Flujo

El diagrama de flujo (DF) es una herramienta sumamente Gtil para describir el proceder,
secuencia y funcionamiento del proceso de elaboracion de los platos (NC 136, 2017).
Propicia deteccion de anomalias, el descubrimiento del origen y facilita incluso la toma de
medidas correctivas ante este. Es la imagen que mejor representa al proceso a través de

sus etapas, por lo que representa la base para la documentacion y analisis del mismo.
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Los diagramas As-Is resultan de utilidad para la representacion de esta secuencia de

actividades en concordancia con Hernandez Narifio; Medina Ledn, et al.,( 2009) (Anexo 5).
Autores como Garcia Pulido (2007b), Delgado Garcia (2009), Martinez Crespo (2012) y
Suarez Castro (2012). La intencién de este epigrafe es mostrar como ocurre el proceso de
elaboracién de los grupos de platos, para su posterior representacion mediante DF, lo cual
significara la base para el resto de los procedimientos.

Pasos para la construccion de los diagramas de flujo
Paso 1 Agrupacién de los platos

Los DF se construyen acorde a la agrupacion de los platos originada a partir de la materia
prima empleada o del método de coccidn, o bien una combinacién de ambos; incluso puede
considerarse la forma de presentacion final de los productos, Garcia Pulido (2007a). Los
platos se corresponden con la oferta menu y se pretende la agrupacion en un minimo de

DF posibles.
Paso 2 Observacion y estudio de cada elaboracion.

Este paso implica la participacion del personal de cocina. Se pretende recoger todos los
pasos y acciones que se realizan en la elaboracion de los platos. Para su construccion se

sugiere la observacion directa y el intercambio con los elaboradores de alimentos.
Paso3 Representar los diagramas de flujo

Consiste en la representacion, generalmente de forma vertical, de arriba hacia abajo, de los
DF mediante las figuras y flechas correspondientes segun el tipo. Una vez realizados los
DF es preciso verificarlos en el lugar, con el apoyo de los elaboradores y la aprobacion de

los miembros del equipo.

2.2.4. Identificar las BPM en cada paso de los diagramas de flujo

Las Buenas Practicas de Servicio son aquellas actividades o procedimientos sustentados
por normativas, que garantizan la inocuidad de los productos durante toda la cadena de
elaboracién. Su identificacion se determina mediante los DF, una vez definidos los pasos
del proceso, se contrastan con las normas afines ISO 22000: 20005, NC 471: 2006; NC
143:2010; NC 453:2014; NC 455:2015; (NC 585: 2015, 2015) (NC 585: 2015, 2015) (NC
585: 2015, 2015) (NC 585: 2015, 2015) (NC 585: 2015, 2015) (NC 585: 2015, 2015) (NC
585: 2015, 2015) y NC 136:2017, los requisitos para su correcta realizacion. Las BPS

ademas, guardan estrecha relacion con los prerrequisitos para la implementacion del

29



TRABAJO DE DIPLOMA. 2020 [] Gabriela Alfonso Vazquez

sistema APPCC, por lo que la lista de chequeo se puede aplicar como paso inicial para su
identificacion, en concordancia con (Kinasz; Baptista Reis, et al., 2015) y (Marcos
Céspedes, 2017)

Medir probabilidad de fallo de las BPS

Se define como probabilidad de ocurrencia (Pb) a la probabilidad de acontecimiento de una
ETA, ocasionado por incumplimiento de las BPS asociadas al paso en cuestion (casos que
no siempre son reportados, pues se confunden los sintomas con otras afectaciones lo que

puede alterar en consecuencia los resultados).

El célculo de la Pb se realiza a partir del numero de fallos, de las BPS a lo largo de todo el
proceso de elaboracion.

Los fallos son aquellas insuficiencias detectadas, a partir de la observacion directa del
proceso, tanto de elaboracion como de servicio, por parte del equipo de trabajo, en distintos

momentos y jornadas de trabajo de la instalacion.

Si el nimero de BPS asociadas al proceso es uno, se toma como Pb el cociente del total

de incumplimientos (fallos) observados en la BPS dividido por el total de observaciones

realizadas.

Si el numero de BPS es mayor que uno, entonces se tomara el valor maximo de probabilidad
establecido a partir de los cocientes de Pb de cada BPS (figura 2.3). . La seleccién del valor
maximo se justifica en brindar un margen de seguridad al proceso, dado que la
consecuencia de una ETA es la afectacion de la salud humana.

Figura 2.3. Modelo esquematico para la medicion de la probabilidad de ocurrencia.

PASO I Paran=1
Pl — » incumplimientos BPM
— BPFM, ~ total de observaciones
— BPFM; Sin>1
L BPM, Pb = Pbmax[‘Pbl-PbZ ...an]

Fuente: elaboracion propia, basado en Garcia Pulido, Medina ledn et al( 2017a).

2.2.5. Identificar las ETA asociadas en cada paso
La identificacion de las ETA se realiza a partir de factores determinantes como los alimentos
implicados, los sintomas y sus posibles manifestaciones (Castro Dominguez; Salvatella

Agrelo, et al., 2005). Sobre ello Fuentes Rodriguez (2014) ofrece un “Compendio de
30



TRABAJO DE DIPLOMA. 2020 [] Gabriela Alfonso Vazquez

Enfermedades Transmitidas por Alimentos” que parte de las principales materias primas

utilizadas en los servicios gastrondémicos.

2.2.6. Identificar el nivel de riesgo de los diagramas de flujo
Paso 1 Representacion gréfica del riesgo

Cuando de riesgo se trata, en relacién con la inocuidad se concibe como medida de la
probabilidad y severidad de ocurrencia de un peligro dado, de acuerdo con la Organizacién
Panamericana para la Salud (2016); Garcia Pulido; Jaquinet Espinosa; et al. (2017) y

Gutiérrez Guzman; Sarria Daussan; et al.(2017)

. En consecuencia, el peligro es la ocurrencia de una ETA. Por lo tanto, el riesgo, respecto

a la gestion de la inocuidad se concibe como se muestra en la figura 2.4.

Figura 2.4. Magnitudes definidas para la medicion del riesgo

RIESGO
o= ,
; MAGMNITUDES 1
_____________ | ———— N
! SEVERIDAD (S) 1 ; PROBABILIDAD DE OCURRENCIA (Pb)

Fuente: (Garcia Pulido, Yadrian Arnaldo, 2018)
Paso 2 Determinar Probabilidad Media de Riesgo

La Probabilidad Media de Riesgo (PbMR) es la consolidacion de las mediciones de

probabilidad de fallo para cada paso del DF en cuestién, segun formula (2).

Y. fallos de las BPS en el DF
total de observaciones al DF

(2) Probabilidad Media de Riesgo (PbMR) =

Paso 3 Determinar limites de probabilidad

A partir del PbMR se define un delimitador de probabilidad (DPR), el cual se fundamenta
en la clasificacion de la probabilidad de ocurrencia en Alta, Media o Baja empleada también
por Thanh Ti Cao (2005); Ramos Alfonso(2007) y Zhan; Li; et al.(2014) en investigaciones

similares.

31



TRABAJO DE DIPLOMA. 2020 [] Gabriela Alfonso Vazquez

El DPR representa los intervalos de probabilidad definidos para cada clasificacion

equitativamente (3).
(3) DPR =30 %(PbMR)

A partir del DPR, se establecen los limites de probabilidad. Segun las expresiones (4 y 5):
(4) Limite de probabilidad baja de riesgo (LPbB) = PbMR — DPR

(5) Limite de probabilidad media de riesgo (LPbM) = PbMR + DPR

De esta forma la matriz bidimensional es construida a partir de plotear ambas magnitudes

para cada paso del DF en cuestion (S;Pb).

Figura 2.5. Matriz bidimensional para el analisis de riesgos

Pb
B RIESGO ALTO
O RIESGO MEDIO
LPBMR [0 RIESGO BAJO
LPLBR

1. 2. Sm
BAJA MEDIA

Fuente: elaboracion propia en aproximacion a (Ramos Alfonso, 2007)

La clasificacién de los pasos en riesgo Alto, Medio o Bajo, se corresponde con la ubicacién
en los cuadrantes de la matriz. De esta forma los pasos situados en el borde superior
derecho se consideran de alto riesgo; en la diagonal de izquierda a derecha de arriba hacia

abajo los pasos de Riego medio y en el borde inferior izquierdo los pasos de riesgo bajo.

Tabla 2.2. Clasificacion del grado de riesgo de los pasos segun la matriz bidimensional

Severidad (S) Probabilidad de ocurrencia (Pb) | Clasificacion
ALTA ALTA RIESGO ALTO
ALTA MEDIA RIESGO ALTO
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ALTA BAJA RIESGO MEDIO
MEDIA ALTA RIESGO ALTO
MEDIA MEDIA RIESGO MEDIO
MEDIA BAJA RIESGO BAJO
BAJA ALTA RIESGO MEDIO
BAJA MEDIA RIESGO BAJO
BAJA BAJA RIESGO BAJO

Fuente: elaboracion propia
Paso 4 Determinar severidad de las ETA identificadas en cada paso

(S) constituye la variable utilizada para representar la severidad, que no es mas que el
grado de afectacion a la salud humana medida en funcion de la probabilidad de ocurrencia
de una ETA (cuadro 2.3).

Cuadro 2.3. Clasificacion de la severidad de las ETA.

il e Grado de severidad

Sin tratamiento médico (horas; 1-2 dias 1 (Baja)
Con asistencia médica (mas de 3 dias) 2 (Media)
3 (Ala)

Hospitalizacién y/o muerte

Fuente: elaboracién propia en aproximacion a (Garcia Pulido, Y. A.; y Medina Leon, 2017a)

La severidad es determinada para cada paso del DF y es funcion de las ETA probables a
manifestarse (identificadas en el paso anterior). Si el nimero de ETA identificado es mayor
gue uno, se trabaja con la media de los valores de severidad otorgados, si el valor de la
desviacion tipica (8) esta en el intervalo [0; 1], lo que expresa poca dispersion en los valores.
Si la deviacion tipica es mayor que uno, entonces existe mayor dispersion y se tomara la

moda, en el conjunto de datos (figura 2.6).

La severidad se determina para cada paso del DF y es funcion de las ETA’s que podrian
manifestarse en el mismo. Si el nUmero de ETA’s identificado es mayor que uno se toma la
media de los valores de severidad otorgados, si el valor de la desviacion tipica esta en el

intervalo (0; 1), lo que expresa poca dispersion en los valores. Si la deviacion tipica es
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mayor que 1, entonces existe mayor dispersién y en este caso se tomard la moda, que

expresa el valor que mas se repite en el conjunto de datos.

Figura 2.6 Célculo de severidad a partir de los valores de ETAs y desviacion tipica.

ETA 1 (S1) |

ETA . (5) Paran>1
I PASO DEL DF L —sm Si0<d<51; Sm= Media S5, ..5,]
ETA 2 (S2) Si &8>1:Sm=ModalS;5,..5,]

ETA . (S.)

Fuente: elaboracién propia en aproximacion a (Garcia Pulido, Y. A.; y Medina Led6n, 2017a)

2.2.7. Identificacién de los PCC
El objetivo de la presente etapa es determinar aquellos pasos que constituyen puntos
criticos de control (PCC) en el DF a analizar y representan la base para la implementacion

del sistema APPCC y por lo tanto para la gestidén de la inocuidad.
Paso 1 Identificar segun matriz bidimensional los PCC probables

Para Establecer los PCC, primeramente se identifican los PCC probables, mediante la
matriz bidimensional, estos serian los pasos cuya ubicacion se encuentra en los cuadrantes

correspondientes a riesgo alto y medio.
Paso 2 Verificacion de los PCC

Una vez identificados los PCC probables se analizan mediante el arbol de decisiones,
metodologia propuesta en el APPC (Anexo 12) y finalmente se identificaran los PCC
resultantes. Aquellos pasos seleccionados como PCC probables que una vez aplicado el

arbol de decisiones se eliminen quedaran identificados como puntos criticos (PC).

2.2.8 Propuesta de acciones de mejoray control

Las acciones de mejora se encuentran condicionadas por la participacion y el empefio del
equipo de trabajo involucrado, el cual resulta elemental para la efectividad de estas, debido
a sus conocimientos y experiencia sobre el dia a dia de la entidad en cuestion (Ricardo
Cabrera; Medina Leoén, et al., 2015)

Se tendra en cuenta para las propuestas, la aprobacion de los trabajadores para que se

realice con y para el beneficio de los clientes tanto interno como externo y de la entidad..
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Se enfocarén las acciones en la mejora de aquellos indicadores de gestion e inversion
mayormente, ya que los aspectos constructivos son dificiimente viables a corto y mediano

plazo, debido a que implican modificaciones en la infraestructura.

Una vez precisadas las acciones de mejora se relacionan con un proceso, se atribuye un
responsable de desempefio y se proyecta su aplicacion a corto y mediano plazo (Cuadro
2.4):

Cuadro 2.4: Cuadro para la proposicion de acciones de mejora

Accién No. Accion | Duracion | Comienzo | Fin Responsable(s)

Fuente: elaboracion propia
El control seria los PCC identificados en el paso anterior.

Conclusiones parciales

La metodologia propuesta presenta la realizacion de un analisis de la gestion de la
inocuidad asi como la propuesta de acciones de mejora ante las insuficiencias detectadas,
su seguimiento y control. Ello incluye el diagnostico higiénico- sanitario a partir del indice
global de cumplimiento de los prerrequisitos, la descripcion de los procedimientos de
confeccion de los platos, luego de su agrupamiento de acuerdo a la materia prima 0 modo
de elaboracion. Integra ademas la determinacidn de los riesgos asociados a la inocuidad a
partir de la probabilidad de ocurrencia de fallos en las BPM presentes en los pasos de
elaboracién y la severidad como desenlace probable de las ETAs que se puedan
manifestar. Mediante la matriz bidimensional se clasifican los riesgos en alto, medio o bajo
y de estos se determinan los pasos a considerar puntos criticos de control (los riesgos
clasificados como alto y medio), los cuales se analizan y confirman mediante el arbol de
decision planteado en el APPC. La propuesta metodoldgica se compone por 8 fases, cada

una con sus respectivos pasos.
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Capitulo 1l

En el presente capitulo se despliega parcialmente la metodologia propuesta, sobre la
determinacién de los puntos criticos de control en el restaurante objeto de estudio, del Hotel
Encanto Velasco, Matanzas, propiciando la higiene e inocuidad de los alimentos en la
instalacién, asi como la efectividad en la aplicacion del sistema APPCC, y garantizando por

tanto la satisfaccion del cliente y la consolidacion del turismo gastronémico en nuestro pais.

3.1. Caracteristicas de la entidad objeto de estudio

El Hotel Velasco, cifrado con el No. 66 de la calle Contreras entre Ayuntamiento y Santa
Teresa, Matanzas, Cuba, brinda servicios desde principios del siglo XX, su remodelacion,
llevada a cabo entre los afios 2010 y 2011 permitié que la edificacién hotelera sea incluida
en la categoria de Hoteles E (Encanto). Fue catalogado el 13 de Octubre del 2010, uno de

los hoteles patrimonio de Cubanacan SA.

Se le atribuyo el nombre de Hotel Velasco, por el apellido de su fundador Luis Velasco
Zorrilla, escrito que se observa grabado en el centro del suelo de marmol del restaurante,

impecablemente conservado hasta la actualidad (Anexo 13)

Lo caracterizan sus dos plantas, 17 habitaciones confortables, elegantes y pulcramente
amuebladas, un restaurante con capacidad para 54 personas ubicado en el centro de la
edificacibn a modo de gran terraza y un bar cafeteria, con acceso independiente desde la

calle.

Los principales clientes suelen ser tanto turismo extranjero, fundamentalmente canadiense
e italiano, como turismo nacional. Ha sido visitado desde sus inicios por personalidades de
la cultura cubana como Ester Borjas, Luis Carbonel, Francisco Repilado, y Carilda Oliver,

entre otros.

Mision: Hotel E Velasco, brinda un servicio de excelencia, caracterizado por la familiaridad

y distincién, diferenciandose de la competencia por ser Unicos, originales e historicos.

Vision: Hoteles E Velasco y Louvre, ser lider entre los hoteles E de Cuba y mantenernos

en la preferencia de los visitantes.

La época de alzaturistica es principalmente desde la segunda quincena de diciembre, hasta

el mes de marzo

La instalacién cuenta con un total de 26 trabajadores, de ellos, 9 forman parte del servicio

gastronémico, que incluye 3 en cocina, dos ayudantes, y 4 en el resto de las funciones,
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ademas se cuenta con 1 gerente, 2 de mantenimiento, 1 especialista de Recursos
Humanos, 2 del departamento de Compra, 3 econémicos, 6 en carpeta 'y 2 camareras.

Trabajadores por Area = Cocina
Servicio

Ayudantes de cocina
= Mantenimiento
= Recursos Humanos
Economia
Compra
= Direccién

El Hotel Velasco es reconocido desde su fundacion por la calidad de las comidas con
especialidad en langosta y reposteria fina de primera clase, atributo que mantiene hasta la
actualidad. Esta abre en turnos de 7:00 ama 3: 00 pmy 3:00 pm a 11:00 pm esta compuesta
por las areas que se muestran en la figura 3.1: Area caliente, Cacerolea, carniceria, Lunch,
Panaderia- Dulceria y Area de desbroce para un total de 6, ademas de la oficina del Cheff,

los almacenes y el restaurante

Figura 3.1: Areas de confeccién, almacenamiento y servicio de alimentos y bebidas del

restaurante del Hotel Velasco
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Almacenes |

| | i
il Y Carniceria
0

Oficina del—
4 Cheff -

=l :
5| meeEem | .

Area Caliente
) 15 ‘l °§
] E’ = "

Area de
desbroce Cacerolea

*: Pqnadetla
=Dulceria

I - 1-Platero

Limio 2-Maquina de fregado (2)

Sdcio 3~ Fregaderos con agua fria y caliente

)

Restaurante

4-Cacerolea
lna! £ o
6-Freidora doble
7-Plancha Lisa
' ' ' 8-Plancha corrugada
9-Fogén de 4 hornillas
10-Fogon de 2 hornillas
11- Nevera horizontal
12-Neveras vertical
13-Mesa caliente
14- Mesa de trabajo
15- Lavamanos de pedal

Fuente: Elaboracion propia
3.2. Identificacién de los puntos criticos de control referentes a la gestion de la

inocuidad en el restaurante del “Hotel Encanto Velasco”.

A continuacién se presenta la implementacion de la metodologia en el proceso de
confeccion de los platos ofertados por el menu del restaurante del “Hotel E. Velasco”, luego
de la observacion directa de la elaboracion de dichos productos, en conjunto con la
informacion brindada por el equipo de trabajo y con las normativas y regulaciones

alimentarias como base de la investigacion.
3.2.1. Descripcién del proceso de elaboracidon y servicio gastronémico

El servicio al que hace referencia la presente investigacion es el de gastronomia,
especificamente, el prestado en el restaurante del hotel E. Velasco. Este inicia con el arribo
del o los clientes al restaurante, se le da la bienvenida por parte del capitan del salon, quién
lo ubica en la mesa adecuada, acorde a la cantidad de personas o preferencia del propio
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cliente, posteriormente el dependiente le presenta el mend, se le da el tiempo que necesite,
le toma pedido, entrega el pedido tanto a cocina para los comestibles y a bar para las
bebidas, una vez listo, sirve el pedido, luego retira los utensilios vacios, se le pregunta a los
clientes si desean ordenar algo més, de ser asi se realiza el mismo procedimiento, de lo
contrario se entrega la cuenta, se cobra y finalmente se le pregunta al cliente si fue de su
agrado el servicio, o tiene alguna sugerencia que dar y finalmente se le despide gentilmente
(Figura 3.2).

Figura 3.2: Descripcion del proceso de confeccidn y servicio de alimentos y bebidas

Entrega de pedido de Pedido de Materia
comiday bebidaen | > primaa almacén
cocina y bar (D) (Ch,.BtyED

1
1

1

1

1

1

:

: Leyenda
1 -CS: Capitan del
! Salén

: -D: Dependiente
! Ch: Cheff

: -Bt: Bar Tender
1

1

1

1

1

1

1

1

|

1

|

1

1

1

-Et: Equipo de
trabajo

Pregunta si fue de Despedida
Cobro (D) su agrado el —»| del diente
_____servicio (D) <

Fuente: Elaboracion propia

3.2.2. Evaluacién de los prerrequisitos
Se aplico la lista de chequeo del IGHS propuesta por Garcia (2014) y Cepero (2014) y
modificada por Santana (2015) para determinar las deficiencias existentes en la inocuidad

alimentaria en el restaurante del Hotel E Velasco (Anexo 7).
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El instrumento se empled en el mismo restaurante por tres meses consecutivos (febrero,

abril y marso del 2020)

El cumplimiento de cada uno de los indicadores por dimensiones se resume en la tabla 3.1,

obteniéndose los siguientes resultados:

Tabla 3.1: Indicadores afectadas en cada dimensién durante 3 meses.

Indicador Dimensién afectada (con Evaluacién (% de
indicadores incumplidos) cumplimiento)

I- Recursos Humanos - Bien (100%)

Il -Almacenamiento en seco - Bien (100%)

Ill- Almacenamiento en frio - Bien (100%)

IV-Control de vectores 4.3- Las puertas de entradas no Mal (33,33%)

estan protegidas con chapas

metalicas de 30 cm de alto

4.4- No existen planos con la
ubicacién de las postas

permanentes para roedores

V- Limpieza y desinfeccion - Bien (100%)

VI-Infraestructura 6.5-Las superficies de los suelos Bien (89,47%)
no son de materiales

impermeables

VlI-Abastecimiento de agua - Bien (100%)
VllI-Elaboracién y servicio de - Bien (100%)
alimentos

IX-Manejo de residuos sélidos - Bien (100%)
X-Mantenimiento de equipos, | 10.7-Existen desconchados en los Regular (66,67%)
local e instalaciones pisos

10.9- Existen losas dafiadas

Fuente: Elaboracion propia

De las 10 dimensiones, resultaron afectados 3: el IV: Control de vectores, el V: Limpieza y

desinfeccién y el X: Mantenimiento de equipos, local e instalaciones.
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En la IV dimensién: Control de vectores, de un total de 6 indicadores, 2 fueron calificados

de mal, por lo que el cumplimiento del indice parcial fue de 33,33 %, para una evaluacién
de mal (Figura 3.3).

Figura 3.3: indice parcial de la Dimensién IV

Comportamiento grafico

Indicador IV. Control de vectores
1,00
0,80 -
0,60
0,40 -
0,20

0,00
a1 4.2 L_s L.q 4.5 a6
-0,20 1

Yalor real

-0,40 -
-0,60 1

-0,80

-1,00 R .
Criterios de medida

Fuente: Salida de Software “indice Global de cumplimiento de los prerrequisitos higiénico-

sanitarios”

En la dimensién VI: Infraestructura, se ve afectado el indicador 6.5, de los 20 que presenta,
ya que las superficies de las paredes, de los tabiques y de los suelos no son de materiales
impermeables, lo cual puede provocar efectos toxicos, y ser menos resistentes al uso al
gue se destinan. Por esto el cumplimiento del indice parcial fue de 89,47 %, para una

evaluacion del indicador de bien al (Figura 3.4).

Figura 3.4: indice parcial de la Dimension VI
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Fuente: Salida de Software “indice Global de cumplimiento de los prerrequisitos higiénico-

sanitarios”

La dimensién X: Mantenimiento de equipos, local e instalaciones se ve afectada por dos

indicadores, de los 12 que presenta, estos son la 10.7, sobre la existencia de desconchados

en los pisos y el 10.9 referido a la existencia de losas dafiadas que presenta, pues no deben

existir desconchados en pisos y paredes, lozas dafiadas ni rejillas en mal estado para asi

evitar la acumulacion de suciedad y por tanto el atraimiento de bacterias y vectores (Figura

3.4).

Figura 3.4: indice parcial de la Dimension X
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!
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Fuente: Salida de Software “indice Global de cumplimiento de los prerrequisitos higiénico-

sanitarios”

Se detectaron un total de 5 deficiencias

Dimension 4. Indicador 3- Las puertas de entradas no estan protegidas con chapas
metalicas de 30 cm de alto

Dimension 4. Indicador 4- No existen planos con la ubicacion de las postas
permanentes para roedores

Dimension 6. Indicador 5-Las superficies de los suelos no son de materiales
impermeables

Dimension 10. Indicador 7-Existen desconchados en los pisos

Dimensién 10. Indicador 9- Existen losas dafadas

indice global de cumplimiento de los prerrequisitos higiénico sanitario
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Una vez calculados los indicadores parciales se procede a la determinacién del IGHS

resultante, de los meses consecutivos (enero, febrero y marzo) mediante el software
desarrollado, reflejandose como resultado una calificacion de “Bien” (Figura 3.5), pues solo
resulté afectado el 4 % (Figura 3.6) lo que significa que se puede implementar el sistema
APCC y el otorgamiento de la licencia sanitaria en el restaurante del Hotel E Velasco

Figura 3.5: Célculo de IGHS resultante en 3 meses en el Hotel E.Velaso

I. RECURSOS HUNMAMNOS
1. ALMACENAMIENTO EN SECO
111 Al MACENAMIENTO EM ERIC
IV, CONTROL DE VECTORES
V. LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

V1. INFRAESTRUCTURA

Vil ABASTECIMIENTO DE AGUA

Vil ELABORACIIN ¥ SERVICIOS DE ALIMENTOS

1%, MANEID DE RESIDUNOS SOLIDOS ¥ LIGUIDOS

¥, MANTENIMIENTO DE EQUIPDS, LOCALES E INSTALACIONES

CUMPLIMIENTO GLOBAL (IGHS)

Fuente: Salida de Software “indice Global de cumplimiento de los prerrequisitos higiénico-

sanitarios”

Figura 3.6: Porciento de cumplimiento de los indicadores

Porcentaje indicadores incumplidos

H INCUMPLIDOS
i CUMPLIDOS

Fuente: Elaboracion propia en base al Software “indice Global de cumplimiento de los

prerrequisitos higiénico- sanitarios”

.De los 5 indicadores afectados resultaron ser 4 de tipo inversion (20 %) y 1 de gestidon
(80%) (Figura 3.7).

Figura 3.7: Clasificacion de los indicadores afectados.
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Porcentaje de incumplimientos por tipo de indicador

[v)

i INC. Gestion

Fuente: Elaboracion propia en base al Software “indice Global de cumplimiento de los

prerrequisitos higiénico- sanitarios”
Medidas a tomar a partir de las deficiencias detectadas:

1. Reparar las deficiencias detectadas en la instalacion, losas y suelo rotos, de ser
posible sustituir este Gltimo por uno de material impermeable.

2. Colocar chapas metélicas con la medida establecida en las puertas, para evitar la
entrada de vectores.

3. Crear por parte de los especialistas un plano con la ubicacién de las postas

permanentes para roedores, para evitar accidentes y llevar un mayor control sobre

estos

Accion | Accion Duracién | Comienzo | Fin Responsable(s)

No.

1 Reparar las | 2 meses | Septiembre | Octubre Jefe de
estructuras dafiadas Mantenimiento

2 Colocar chapas | 1 mes Septiembre | Septiembre | Encargado de
metélicas con la Mantenimiento
medida establecida
en las puertas.

3 Crear plano con la | 1 mes Septiembre | Septiembre | Jefe de
ubicacion de las Mantenimiento
postas para roedores

3.2.3. Construccién de los diagramas de flujo
El proceso de agrupamiento de los platos se realiza principalmente de acuerdo a los
métodos de coccion empleados, aunque también se tuvo en cuenta las materias primas

fundamentales y la forma de presentacion y servicio.
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Se realizé el estudio a un total de 30 platos, de ellos 16 principales, 7 entrantes y 7 postres.
Los platos principales son elaborados al momento y servidos calientes a una temperatura
superior a los 65°C, mientras que las guarniciones suelen ser viandas hervidas y arroz, a
preferencia del cliente. Las principales materias primas empleadas incluyen carnes,
pescados y mariscos, vegetales y viandas. Las etapas del proceso analizadas son:
recepcién, almacenamiento, descongelacién, elaboracion, coccion, montaje o presentacion
y servicio. El resultado de dicho procedimiento se muestra a continuacién en el Anexo 20,
donde se muestra cOmo resultaron agrupados los platos en 6 DF: 4 en el DF1 (Entrantes),
2 en el DF2 (Sopa y tostones), 2 en el DF3 (Pescado), 2 en el DF4, 13 en el DF5 (Grillado)
y 7 en el DF6 (Postres).

Se procedio a la verificacion in situ mediante un seguimiento del proceso de elaboracién de
los platos ofertados, existiendo concordancia entre los DF elaborados y la préactica.

A continuacion se presenta el primer diagrama de flujos que integran los grupos de platos
ofertados en el restaurante Figura 3.6, el resto de los diagramas se encuentra en el anexo
14-18

Figura 3.6: Diagrama de flujo 1: Entrantes

Ir_c_czl_n;c;r_c'n_'n1| SO | asaiien Hortalizas y
SR T e S nurrTndo, ] [ Serrano. vegetales
Recepcién | Recepcién |
T< -18°C | ' ' ! T< 20°C
‘Almacenamiento‘ ‘Almacenqmiento

l

‘ Descongelamiento ’

M Corte
i
|
|
|

e i v
Preparacién de las

cremas acompanantes

v

‘ Presentacién

l

‘ Servicio 1 Agregos

Fuente: Elaboracién propia
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3.2.4. Buenas précticas de manufactura

Para el andlisis del cumplimiento de las acciones de BPM se analiz¢ la bibliografia referente
a Betancourt (2007), Montenegro (2012) y Sanchez (2016) que se basan en las NC 38-03-
01.86., NC 38-00-05.86., NC 38-00-03.85., NC 38-03-01.86.

A continuacion se muestran Acciones de BPM a tener en cuenta en cada uno de los pasos
de los procedimientos para la elaboracién de los alimentos, las cuales a su vez constituyen
medidas preventivas para minimizar y erradicar la ocurrencia de riesgos asociados de

elaboracion:
Acciones vdlidas en todos los pasos:

1. Adecuado aspecto de los manipuladores: uniforme limpio y completo, no uso de

prendas, ufias cortas, pelo protegido.

2. Buena salud de los manipuladores: verificar lesiones de la piel o su padecimiento,

enfermedades transmisibles.
3. Aseo apropiado de las manos.
Recepcion:
1. Inspeccion y control de la materia prima antes de su uso
2. Lavado e higienizacion de frutas, hortalizas y vegetales antes de su preparacion.
Almacenamiento:

1. Almacenamiento de los alimentos en las condiciones adecuadas teniendo en cuenta

factores como: temperatura, humedad e higiene.
2. Alimentos listos para el consumo reservados debajo de alimentos crudos.
3. Existencia de camaras independientes para cada tipo de alimento.
Descongelamiento:

1. Proceso de descongelacion en correctos términos. No puede existir la re-

congelacion.
Preparacién y montaje
1. Area de trabajo limpia y desinfectada. Libre de vectores.

2. Limpieza e higienizacion de los equipos y utensilios con sustancias aprobadas.
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1. Coccidn de los alimentos a las temperaturas adecuadas

Coccion

2. Uso correcto de los distintos tipos de tablas de corte, cuchillos y otros utensilios.
3. No existencia de contaminacion cruzada.
4. Control de residuos sélidos en areas de preparacion: nylon, papel, etc.

Los productos para la elaboracion protegidos contra vectores y otros contaminantes del

ambiente: polucién de polvos, gases, micro gotas en suspension, etc.
Presentacion
1. Preservacion de la higiene en la manipulacion
2. No existencia de contaminacion cruzada.
Servicio
1. No existencia de contaminacion cruzada.
Medicién de la probabilidad de fallo

La medicion de la probabilidad de ocurrencia de incumplimientos de las BPM a seguir en
cada paso, debi6 realizarse mediante una serie de observaciones directas en diferentes
intervalos de tiempo, y de esta manera, determinar la probabilidad de acontecimiento de
una ETA. Sin embargo dicho paso no se pudo efectuar debido a la situacién epidemiologica
del pais, que como consecuencia, en la entidad objeto de estudio, se encuentran

suspendidas las operaciones, motivo por el cual no se pudo efectuar dicho procedimiento.
3.2.5. Identificacion de las ETAs

En la identificacion de las ETA’s se tuvieron en cuenta, las materias primas utilizadas,
sintomas, posibles agentes causales, entre otros, con el propdésito principal de detectar los
peligros y fallos asociados al proceso de elaboracion de los alimentos, valorando ademas
investigaciones similares. Los principales documentos consultados fueron el “Manual para
el facilitador-promotor en inocuidad de los alimentos”, de Castro, Garcia y Arencibia (2007)
y el “Compendio de Enfermedades de Transmision Alimentaria vinculadas a la elaboracién
y/o consumo en servicios gastrondmicos turisticos” Fuentes (2014), asi como el documento
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control de la Organizacién Panamericana de la
Salud (2012).
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Se considerd como peligros fisicos la presencia de materias extrafias (piedras, astillas de
madera, particulas de metal, etc.); mientras que como peligros quimicos se tuvo en cuenta
los metales pesados (principalmente mercurio), toxinas en pescados y la presencia de
herbicidas vy fertilizantes utilizados en los cultivos agricolas asi como la posible presencia
de restos de plaguicidas y fungicidas.

Por otra parte los peligros bioldgicos se presentan en mayor medida y son los que con
mayor severidad pueden afectar la salud humana, para su andlisis Las carnes, pescados y
mariscos, constituyen junto al huevo los alimentos utilizados en el restaurante mas
propensos a desencadenar afectaciones para la salud humana como: Salmonella, Listeria
monocytogenes, C. Botulinum, Shigella flexneri, V. Cholerae, E. coli, Staphilococcus

aureus, entre otras.

Las principales ETAs que se pueden desencadenar teniendo en cuenta lo plateado se

muestran en el Anexo 19
Conclusiones parciales

La aplicacion parcial de la metodologia en el restaurante del Hotel Velasco sento las bases
para un estudio sobre la gestion de la inocuidad en la entidad. Los 30 platos del menu
fueron agrupados en 6 diagramas de flujo, de acuerdo a las materias primas utilizadas y
modo de elaboracion y se realizé un andlisis independiente de cada uno de los pasos de
los diferentes procesos de elaboracién. Se evalué el cumplimiento de los prerrequisitos
higiénico sanitarios, a partir de la aplicacion del software IGHS, obteniéndose como
resultado, de los 116 indicadores que componen las 10 dimensiones analizadas, la
deteccion de insuficiencias en solo tres: (1V, VI, X), con dos, uno y dos indicadores afectados
respectivamente, el 20 % clasificado como de Gestion, y el 80% de inversion y solo una de
ellas fue diagnosticada de mal (IV- Control de vectores); por tanto se calificé de "Bien” el
nivel de gestion de la inocuidad en el Hotel Encanto Velasco para un valor de IGHS de
89,70%. A partir de las deficiencias detectadas se presentaron tres acciones de mejora. Se
definieron también las acciones de buenas practicas a tener en cuenta en cada paso,
consideradas también como 18 medidas preventivas y finalmente; se determinaron de
acuerdo a las materias primas utilizadas y a partir de investigaciones anteriores las posibles

enfermedades que se pudieran desencadenar en la elaboracién de los alimentos.
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Conclusiones

v

La gestién de la inocuidad resulta un proceso esencial para cualquier servicio de
alimentos. Su objetivo se centra en la eliminacién o disminucién a niveles aceptables,
de los peligros asociados al proceso de elaboracion. Destaca para su logro el sistema
APPCC, donde resulta fundamental el cumplimiento de los prerrequisitos higiénicos y
analisis de riesgos. Asimismo, resulta de gran utilidad la integracion de herramientas
de gestion por procesos a la inocuidad, toda vez que contribuyen a una mejor

estructuracion de las acciones llevadas a cabo.

El procedimiento propuesto ofrece una via sencilla para la gestion de la inocuidad en
lainstalacion. Su construccion brinda un sistema de indicadores integrados en un indice
sintético de facil y autodidacta manejo, para la evaluacion de dicha gestion en la
instalacion; asi como los pasos pertinentes para la deteccion de riesgos y las medidas

de prevencion y mejora.

Se evaluaron 10 dimensiones relacionadas con la gestion de la inocuidad, que incluyen
116 indicadores, solo en tres se detectaron insuficiencias (1V, VI, X), con dos, uno y dos
indicadores afectados respectivamente y solo una de ellas fue diagnosticada de mal
(IV- Control de vectores); por tanto se calificd de “Bien” el nivel de gestion de la

inocuidad en el Hotel Encanto Velasco para un valor de IGHS de 89,70%.

Se procesaron los 30 platos ofertados en el menu del restaurante del Hotel E. Velasco,
los cuales fueron agrupados en 6 DF, a partir del modo de elaboracion, y materia prima,
resultando en el primer diagrama “Entrantes”, un conjunto de 4 platos, en el segundo ,
tercero y cuarto, denominados como: “Sopa y tostones”, “Pescado” y “Asado”
respectivamente se incluyeron 2 en cada uno , mientras que en el DF 5: “Grillado” se

agruparon 13 y en el 6, “Postres” ,7 platos.

Se propusieron un total de 18 medidas preventivas que contribuyen a minimizar o
eliminar la ocurrencia de los riesgos asociados a los pasos de elaboracidn,
determinadas como acciones de Buenas Practicas, ademas de tres medidas

planteadas ante las deficiencias detectadas durante el diagndstico de la inocuidad.
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Recomendaciones

v" Culminar el despliegue del procedimiento en la entidad objeto de estudio, para la
propuesta definitiva de acciones de mejora a la gestion de la inocuidad.

v Efectuar las medidas propuestas con el fin de minimizar los riesgos en el proceso de
elaboracion de los alimentos.

v Fomentar la capacitacion del personal en el estudio de las acciones de Buenas
Practicas para la garantia de la higiene de los alimentos.

v' Extender la aplicacién de la metodologia propuesta como base para la gestion de la

inocuidad también en otras instalaciones de la industria alimentaria.
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Anexos

Anexo 1: Sustancias toxicas que pueden desprender algunos alimentos.

SUSTANCIAS TOXICAS EFECTOS INFLUENCIA DEL
ALIMENTOS
CALOR
Glicocido cianogénico: tiene en su . _
Yuca _ _ Desde dafios en | Cuando el tratamiento de
estructura cianuro y se libera L y
Almendra la respiracion coccion es severo se
- cuando se pela, corta, macera, o _
Frijoles _ hasta la muerte. | elimina el cianuro.
tritura.
_ ] Se encuentra en las partes
Solanina: aparece cuando el Desordenes .
Papa i o verdes y retofios: se
vegetal no esta del todo maduro. neuroldgicos. o
elimina al pelarlas.
Cereales | Toxinas producidas por hongos. Ej: ) )
. ] o i Tratamientos como freir,
Mani aflatoxina, se origina por las malas | Cancer en el o
) o _ ) tostar, disminuyen su
Maiz condiciones de almacenamiento, higado. )
presencia.
Soya elevada temperatura y humedad.

Fuente: Martell,1998.

Anexo 2: vias de ingreso de los contaminantes quimicos a los alimentos. Fuente:

Elaboracion propia basado en (Carrascosa Iruzubieta, 2010)

Vias de ingreso
de los
contaminantes
qgimicos a los
alimentos

Agroquimicas

Se trata de sustancia
toxicas que pueden
causar grandes dafios a

herbicidas, pesticidas,
insecticidas y
fertilizantes, que se
utilizan en el
tratamiento de los
cultivos vegetales.

Como

expuestas

Utensilios y
vajillas

Utensilios y
vajillas, algunos de
ceramica o barro tienen
un esmalte interno con

gran cantidad de plomo.

del calor y desprende
oxido de cobre alos

alimentos, que es toxico
para el hombre.

Es aconsejable
asegurarse de

Manipulador

El manipulador, e
caso de incumplir y llevar
anillos, pulseras, relojes o
lacas de uias, constituye

: : jabones
la salud del Los utensilios de cobre un riesgo, pues contienen - ’
p 3 Kot desinfectantes,...) son
consumidor:. se oxidan por la accion metales toxicos como itio foeo:

cobre, hierro y plomo, que
pueden desprenderse por
el calor o por el mismo
desgaste del uso, y
contaminan los alimentos
gue se manipulan.

Se debe velar

precaucion se que el esmalte por el los productos de
deben eliminar utilizado es cumplimiento limpieza, deben ser
las hojas inofensivo para delo almacenados en un
externas (que la salud. establecido por lugar especifico para
son las mas parte de los ellos y apartado de los

manipuladores

Almacenamiento

En el aimacenamiento:
los productos de
limpieza (lejia, salfuman,

contaminacion quimica

porque pueden entrar en

contacto con ellos de
forma accidental.

o se debe almacenar
junto a los alimentos

alimentos y tampoco se
deben reutilizar los
envases
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Anexo 3: Normas nacionales e internacionales sobre la inocuidad alimentaria

Normas Nacionales

Fundamentacion

NC 453: 2014 Alimentacion Colectiva-
Requisitos Sanitarios Generales.

Establece los requisitos sanitarios generales que
cumplirdn los establecimientos y demas instalaciones
dedicadas a la alimentacion colectiva, asi como, para los
alimentos que en ellos se elaboran y/o consumen. (NC
453:2014)

NC 455: 2015 Manipulacién de los
Alimentos-Requisitos Sanitarios
Generales

Establece los requisitos sanitarios que cumpliran los
manipuladores y cualquier otro personal en actividades
similares; en las operaciones de manipulacion de los
alimentos durante su obtencién, elaboracion,
procesamiento, envasado, recepciéon, almacenamiento,
transportacion y venta(NC 455:2015)

NC 136:2017 Sistema de Andlisis de
Peligros y de Puntos Criticos de
Control (APPCC/HAPPC) Requisitos

Se basa en los principios del sistema de analisis de
peligros y puntos criticos de control y establece los
requisitos para la aplicacion practica de este, lo que
permitira identificar peligros a lo largo de toda la cadena
alimentaria, desde el producto primario hasta el
consumidor final, y tomar medidas para su control con el
fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. (NC 136,
2017)

NC 143: 2014 Cdodigo de préacticas-
principios generales de higiene de los
alimentos.

Aplicada como lista util de verificacién de los requisitos
por las autoridades nacionales competentes encargadas
de vigilar la observacion de las disposiciones sobre
higiene de los alimentos. (NC 143:2010, 2010)

Normas Internacionales

Descripcion

NC-ISO-22000:2005-Sistema de
gestion de la inocuidad de los
alimentos- requisitos para cualquier
organizacion en la cadena alimentaria

Seflala comunicacion cliente- proveedor, integra los
principios del APPC vy las etapas aplicadas por la
Comision del Codex Alimentarius,, especifica los
requisitos para un sistema de gestién de la inocuidad,
requiere que se evallen los peligros que se puede
esperar, ocurran en la cadena alimentaria

NC-ISO-22004:2007-Sistema de
gestion de la inocuidad de los
alimentos- orientacién para la
aplicacion de la NC-1ISO-22000:2005

Proporciona informacién general que puede ser aplicada
en el uso de la norma NC-ISO- 22000

Fuente: Elaboracioén propia.
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Anexo 4: Estudios y metodologias relacionadas con la gestién de la inocuidad y la

determinacion de los Puntos Critico de Control

NC

ISO

procedimiento
que  permita
gestionar la
de

alimentos

inocuidad
los
con enfoque
sistémico.

Caso Palacio
de las Pizzas,

Varadero

22000 Sistemas de | Especificar los | 1-ldentificar los posibles peligros para la
(2005) gestion de la | requisitos para un | inocuidad del alimento

inocuidad ~ de | sistema de gestion 2-Determinar el nivel aceptable de peligro para

los de la inocuidad de la inocuidad del alimento

. _ | los alimentos, para

alimentos asequrar la 3-Evaluar el peligro identificado

Requisitos 9

para cualquier inocuidad de los | 4-Seleccionar medidas de control

alimentos a

Organizacion lo largo de toda la

en la cadena | cadena alimentaria

alimentaria.
E?g?gi Propuesta de | Proponer un | 1-Confeccion de los diagramas de flujo
2(2%%67“)5 un procedimiento - que 2-Verificacion in situ de los diagramas de flujo.

facilite la gestion de
la inocuidad,
detallando los
pasos y posibles
herramientas a

utilizar, que permita

implementar las
normativas
existentes en
materia de
inocuidad

3-Determinacién de los peligros asociados a
cada actividad y evaluacion (Analisis de los
Diagramas de Flujo para determinar los peligros.
Evaluacién de los peligros calculando el riesgo
mediante la gravedad (posible severidad) que se
evaluard en 5 niveles y la probabilidad de
ocurrencia de un peligro obtenida de la expresion
de inviabilidad o probabilidad de fallo g se puede
calcular de tres formas. Confeccién de una Matriz
2x2 Probabilidad de Ocurrencia-Gravedad para

medir los riesgos finales).
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Delgado,

A. (2009) “Disefio de 1-Elaboracion de los diagramas de flujo
Sistema (Agrupacion de platos y materias primas
HACCP en el utilizadas)
area  caliente 2- Verificacion de los diagramas de flujo
de la cocina (Verificacion in-situ)
central del o _
Hotel Blau 3-Determinacion de los peligros de cada etapa
Varadero” del proceso y medidas de prevencion (Tormenta
de ideas y analisis de la probabilidad y la
severidad de ocurrencia de los peligros)
Ordoiiez, . L . _
Orlando. Vinculacion de 1-Elaborar el diagrama de flujo del producto
(2009) los Puntos 2-Confirmar el diagrama de flujo in situ
criticos de 3 _ _ N
Control a la 3-Identificar y analizar los peligros (Analisis de
L riesgo con evaluacion cualitativa clasificandolo
Gestion y
. como alto, medio, bajo. Determinar las medidas
mejora de
) de control.).
procesos:
Pagina Web.
Fuentes L . . L
Rodriguez Propuesta de 1.elaboracién de diagramas de flujo (agrupacién
, Farah | un de platos para elaborar diagramas de flujo y
(2014) - .
procedimiento verificacién in-situ)
para el analisis 2.identificacion de peligros (Identificacion de
de rlesgos peligros y de ETA’s)
asociados a la _ _ _
inocuidad  de ’3.calculo de riesgo (Célculo del riesgo a partir de
. Indice de criticidad: lc=Po*S*Pr)
los alimentos
en el 4.identificacién de PCC (determinacion de PCC
restaurante “La a partir de la herramienta arbol de decisiones)
Dorada
Viciedo Procedimiento | Proponer un | Tras el andlisis de los procedimientos planteados
Rubio, de intervencion | procedimiento  de | por autores como Mondelo, Gregory y Barrau
'(A‘ngigija para la gestion | intervencién para la | (1994); Vasquez Cabrera, Lillan, Guillén, Bonella

de la inocuidad
en el

restaurante

mejora de la gestion
de la inocuidad en

el restaurante

Loyo et al (2007); Tandron Fernandez (2009);
Cruz (2011) y Real Pérez (2011) resulté el

siguiente procedimiento:
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Lindamar del
Complejo
Barceld
Solymar-
Arenas
Blancas.

Lindamar del
complejo hotelero
Barcel6  Solymar-

Arenas Blancas.

1-Planificacion de la Intervencion (Conformacion
del equipo y establecimiento de los objetivos)

2-Aplicacion del IGHS vy andlisis de los
resultados, e identificacion de problematicas y

sus causas)

3- Elaboraciébn de acciones de mejora Yy

aplicacion

4 Evaluacion y seguimiento

Garcia
Pulido
(2018)

Contribucion a
la gestion de la
inocuidad de
los alimentos
en servicios

gastronémicos

Desarrollar un
procedimiento
general y
herramientas

asociadas a la

gestion por
procesos que
integradas al
sistema APPCC

contribuyan a la
mejora de la gestion

de la inocuidad en

1-Preparacion de la intervencion (Constitucion
del equipo de trabajo y recopilaciéon de la

informacion)

2-Diagna@stico Higiénico-sanitario (Aplicacion del

indice global de cumplimiento de los

prerrequisitos)

3-Mejora de la gestion de la inocuidad (Analisis
de riesgos segun las deficiencias encontradas en

el diagnostico)

4-seguimiento y Control (Verificacion de los
Puntos criticos de control y proposicion de
acciones de mejoras respecto a las deficiencias

encontradas en la etapa anterior)
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Anexo 5: Diagrama AS-IS

Figura Descripcion

Operacion:

una breve descripcion dentro del simbolo, con claridad. Representa
cualquier tarea del proceso que lleve implicita una accion fisica o

emocional (excepto las de inspeccion o almacenaje )

Paso operacional o actividad a ejecutar. Se debe escribir

salidas

Decision/Evaluacion: Representa una decision, una evaluaciéon o una
<> condicion SI-ENTONCES con multiples resultados (flechas). La
decision, evaluacion o condicién debe escribirse dentro del simbolo.

Cada flecha debe estar etiquetada. Siempre tendra al menos dos

Inicio/fin: Muestra el inicio y el final del diagrama, las fronteras. Se
debe escribir las palabras PRINCIPIO y FINAL.

L0

Flujo: Muestra la direccion y sentido del flujo del proceso y representa

el progreso de los pasos en la secuencia.

Almacenaje: Se corresponde con una etapa del proceso que sitla un
; producto, informacion o servicio en una zona de conservacion
(archivo, almacén o refrigerador) o posicion (cola) para utilizarlo o

proporcionar el servicio mas adelante.

:> Demora: Corresponde a actividades que implican un retraso o pausa

en el flujo del proceso.

Conector de Tareas: Se utiliza para el caso de que el diagrama no se

U pueda hacer en una sola hoja.

Fuente: Elaboracién propia, basado en Hernandez Narifio; Medina Ledn, et al. ,(

2009)
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Anexo 6: Concepcidn tedrica del IGHS, fuente: en aproximacion a (Frias, et...al ,2008)

Gestion de la inocuidad I-.

w1 [we 1 [ 1 [ ]
1 | | |

I Dimension | | I Dimension-1l I I Dimensidon-... | I Dimension-X |

[ Indicador ] [lnd.z ] I Ind.n ]

I

|cm||CMnl

o Ip2 IpX

IGHS

Criterio de
medida

Anexo 7. Lista de chequeo para la evaluacion del estado higiénico sanitario de los servicios

gastronémicos.

Dimension |: Recursos humanos. Indicadores

1.1. (Se cumple el programa de capacitacion del personal existente con las caracteristicas

requeridas?

1.2. ¢;Todos los trabajadores que se encuentran interactuando con los alimentos se realizan

chequeos médicos peridodicamente?

1.3. ¢Los manipuladores mantienen una correcta higiene de las manos?

1.4. ¢ Los manipuladores mantienen una correcta higiene de las ufias?

1.5. ¢Los manipuladores cumplen con las medidas dispuestas para la higiene personal, no

usando de prendas?

1.6. ¢Los manipuladores cumplen con las medidas dispuestas para la higiene personal, usando

gorros para el cabello?

1.7. ¢Los manipuladores cumplen con las medidas dispuestas para la higiene personal, usando

barbas rasuradas?
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1.8. ¢ Se utilizan los uniformes adecuadamente?

1.9. ¢ Demuestran actitudes y habitos higiénicos adecuados?

Dimension Il: Almacenamiento en seco. Indicadores

2.1. ¢ Todos los productos se encuentran sobre tarimas como minimo a 15 cm del suelo?

2.2. ¢ Existen tragantes para el desagiie?

2.3. ¢ Posee proteccion contra vectores?

2.4. ¢ Existe una adecuada ventilacion?

2.5. ¢ Presenta perfecto estado de limpieza?

2.6. ¢ Presenta perfecto estado de organizacion?

2.7. ¢ Las sustancias quimicas se encuentran separadas fisicamente de los alimentos?

2.8. No existe presencia de alimentos vencidos

2.9. No existe presencia de alimentos en mal estado

2.10. No existe presencia de alimentos sucios

2.11. ¢ Se cumple el principio de primeras entradas, primeras salidas para prevenir la

caducidad de los alimentos?

Dimension lll: Almacenamiento en frio. Indicadores

3.1. ¢ Existen cAmaras en buen estado para los distintos tipos de alimentos que necesitan ser

refrigerados?

3.2. ¢ Se almacenan los huevos en la antecaAmara para su consumo en 15 dias?

3.3. No existen tablas o estantes de madera en el interior de las camaras de refrigeracion

3.4. ;Los productos se encuentran almacenados a las temperaturas adecuadas? *

3.5. ¢Los productos se encuentran almacenados en envases adecuados? *

3.6. ¢ Se realizan y archivan los registros diarios de las cAmaras?

3.7. ¢ Se almacenan productos crudos con elaborados, con la separacion debida?

Dimension IV: Control de vectores. Indicadores

4.1. ¢ Se cumple con los requisitos establecidos en el programa escrito de control de plagas?

4.2. ¢ Los alrededores de la instalacién se encuentran libres de posibles criaderos de vectores?
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4.3. ¢ Las puertas de entradas estan protegidas con chapas metalicas de 30 cm de alto?

4.4. ¢ Existen planos con la ubicacion de las postas permanentes para roedores?

4.5. ¢ Se utilizan redes metalicas para cerrar herméticamente los lugares por los que puedan

penetrar las plagas?

4.6. No se evidencia la presencia de vectores

Dimensién V: Limpieza y desinfeccidn. Indicadores

5.1. ¢La empresa cuenta con un programa de limpieza y desinfeccién que cumple los

requisitos planteados? *

5.2. ¢ Esta actividad es desempefiada por el personal designado para estas funciones?

5.3. ¢ Se cuenta con los medios materiales adecuados para desempefar la actividad?

5.4. ¢ Existe una brigada de higiene en la entidad?

5.5. ¢Las paredes se encuentran libres de suciedad?

5.6. ¢ Los techos se encuentran libres de suciedad?

5.7. ¢ Las areas de trabajo se encuentran libres de suciedad?

5.8. ¢ Los equipos se limpian cuando se cambia de un producto a otro?

5.9. ¢ Los utensilios se limpian cuando se cambia de un producto a otro?

5.10. ¢Luego de la jornada de trabajo se realiza la limpieza de los suelos?

5.11. ¢Luego de la jornada de trabajo se realiza la limpieza de los desaglies?

5.12. ¢Luego de la jornada de trabajo se realiza la limpieza de las superficies de trabajo?

5.13. ¢Luego de la jornada de trabajo se realiza la limpieza de los equipos?

5.14. ¢ Se dispone de agua fria y caliente para el fregado?

Dimension VI: Infraestructura. Indicadores

6.1. ¢ El establecimiento se encuentra alejado de fuentes de contaminacion?

6.2. ¢, Su ubicacién permite un eficaz retiro de los desechos?

6.3. ¢ El disefio constructivo impide la contaminacion cruzada?

6.4. ¢ Las superficies de las paredes son de materiales impermeables?

6.5. ¢ Las superficies de los suelos son de materiales impermeables?
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6.6. ¢ Las paredes poseen una superficie lisa?

6.7. ¢ Los tabiques poseen una superficie lisa?

6.8. ¢ Las puertas poseen superficie lisa y no absorbente?

6.9. ¢Las superficies de trabajo son duraderas y cumplen los requisitos? *

6.10. ¢Los suelos estan construidos de manera tal que el desague y la limpieza sean
adecuados?

6.11. ¢ Los techos elevados estan construidos con placas lavables de acero inoxidable?

6.12. ¢ Los aparatos elevados estan construidos con placas lavables de acero inoxidable?

6.13. ¢ Existe una cantidad suficiente de fregaderos?

6.14. ¢ Los fregaderos presentan un buen estado higiénico durante y después de la jornada de

trabajo?

6.15. ¢ Los fregaderos estan dotados de medios para la higienizacion de las manos?

6.16. ¢ Existe una cantidad suficiente de lavamanos en las areas de elaboracion de alimentos?

6.17. ¢ Los lavamanos estan dotados de medios para la higienizacion de las manos?

6.18. ¢ Los lavamanos presentan un adecuado estado higiénico?

6.19. ¢ Existe una cantidad suficiente de vertederos en las areas de elaboracion?

6.20. ¢ Los vertederos presentan buen estado higiénico durante y después de la jornada de

trabajo?

Dimensién VII: Abastecimiento de agua. Indicadores

7.1. ¢ Se cumple con el programa existente para el tratamiento del agua?

7.2. ¢ Lainstalacion posee una reserva de agua como minimo de 24 horas?

7.3. ¢ Se llevan registros del nivel de cloro dos veces al dia del agua potable el cual debe

estar entre 0.3-1 mg/I? *

7.4. ¢ Las cisternas estan protegidas de cualquier contaminacion?

7.5. ¢ Los tanques estan protegidos de cualquier contaminacion?

7.6. ¢ El sistema (no incluye cisternas y tanques) esta protegido de cualquier contaminaciéon?

7.7. ¢ El agua de consumo de los clientes es embotellada?

7.8. ¢ El hielo se fabrica con agua potable?
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7.9. ¢La paleta de extraccion del hielo es sumergida en una disolucién de cloro después de su

uso?

7.10. ¢El hielo se almacena adecuadamente para evitar su contaminacion?

7.11. ¢El hielo de manipula adecuadamente para evitar su contaminacion?

7.12 No existe presencia de salideros en tuberias

Dimensién VIII: Elaboracion y servicio de alimentos. Indicadores

8.1. ¢Las frutas se reciben limpias en envases adecuados de unidades de produccién

aprobadas por Salud Publica? *

8.2. ¢Los vegetales se reciben limpios en envases adecuados de unidades de

produccién aprobadas por Salud Publica? *

8.3. ¢La manipulacion de los huevos se realiza de acuerdo a los requisitos sanitarios

para esta actividad? *

8.4. ¢ Los productos semicrudos se elaboran a partir de carnes certificadas libres de

patégenos?

8.5. ¢ Se toman y conservan correctamente las muestras testigo?

8.6. ¢ Los alimentos expuestos al publico se encuentran protegidos con cristales o envases?

8.7. ¢ Se lleva registro de las temperaturas de las mesas de exposicion de alimentos,
verificAndose que sean las adecuadas y que los alimentos de riesgo no se encuentren a

temperatura ambiente?

8.8. ¢ Existen areas especificas para la preparacion de los diferentes grupos de productos?

8.9. ¢ La descongelacién de las carnes se realiza lentamente en refrigeracion?

8.10. ¢ Se descongela solo los productos en las porciones a ser utilizadas?

8.11. ¢ Los alimentos en proceso de preparacién se mantienen en recipientes bien tapados y

son frescos?

8.12. ¢ Se cumple con el principio de marcha hacia adelante? *

8.13. ¢ Los equipos destinados a la manipulacion de alimentos cumplen con los requisitos?

8.14. ¢ Los utensilios destinados a la manipulacién de alimentos cumplen con los requisitos?

8.15. No se reutilizan las vajillas desechables

8.16. ¢Los equipos se limpian cuando se cambia de un producto a otro?
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8.17. ¢Los utensilios se limpian cuando se cambia de un producto a otro?

Dimensién IX: Manejo de residuos sdlidos y liquidos. Indicadores

9.1. ¢ El programa de desechos soélidos y liquidos se cumple con todas sus especificaciones

requeridas?

9.2. ¢ Los desechos sélidos son recolectados en bolsas de plastico ubicadas independientes
en depdsitos metdlicos o plasticos de capacidad adecuada?

9.3. ¢Los depdsitos se mantienen en lugares que no ofrecen riesgo de contaminacion? *

9.4. ¢ Se dispone de instalaciones para el almacenamiento de los desechos antes de su

eliminacion de la entidad?

9.5. ¢, Se posee un sistema eficaz de evacuacion de efluentes?

9.6. ¢ Se posee un sistema eficaz de evacuacion de desechos?

9.7. ¢ Existen trampas de grasa ubicadas en el exterior y a sotavento de la instalacion?

9.8. No se utilizan para la recogida de desperdicios envases destinados a la manipulacién o

conservacion de alimentos

Dimensién X: Mantenimiento de equipos, locales e instalaciones. Indicadores

10.1. ¢ Se cumple con lo establecido en el programa de mantenimiento con las caracteristicas

pertinentes?

10.2. ¢Los fregaderos cumplen los requisitos para garantizar una correcta higienizacion?

10.3. No existe evidencia de filtracion o goteo de las tuberias de agua o residuales

10.4. ;Se posee la iluminacion pertinente?

10.5. (Se poseen lamparas protegidas en caso de rotura en las distintas areas de

elaboracion?

10.6. ¢Las maquinas fregadoras alcanzan la presién y temperatura adecuada para garantizar

la limpieza y desinfeccion de la vajilla?

10.7. No existen desconchados en pisos

10.8. No existen desconchados en paredes

10.9. No existen lozas dafadas

10.10. No existen rejillas en mal estado
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10.11. ¢ Las paredes se encuentran libres de humedad y manchas?

10.12. ¢ Los techos se encuentran libres de humedad y manchas?

*Indicadores invalidantes

Fuente: Elaboracion propia, basado en Software IGHS

Anexo 8. Validacién y confiabilidad del IGHS. Validez de Constructo Convergente (Garcia,
2018)

Since the P-value in the ANOVA table is less than 0.01, there is a statistically significant relationship
between the variables at the 99% confidence level.

The R-Squared statistic indicates that the model as fitted explains 100,0% of the variability in IGHS.
The mean absolute error (MAE) of 0,00218671 is the average value of the residuals. The Durbin-
Watson (DW) statistic tests the residuals to determine if there is any significant correlation based on
the order in which they occur in your data file. Since the P-value is greater than 0.05, there is no
indication of serial autocorrelation in the residuals.

Since the P-value is less than 0.01, the highest order term is statistically significant at the 99%
confidence level. Consequently, you probably don't want to remove any variables from the model.

Analisis de confiabilidad

Resumen del procesamiento de los casos Estadisticos de fiabilidad
0,
N % Alfa de
Casos Validos 22 100,0 Cronbach M de elementos
Excluidos 0] 0 877 1
Total 22 100,0

a. Eliminacion por lista basada en todas las
variables del procedimiento.

Multiple Regression Analysis

Dependent variable: IGHS Analysis of Variance

Standard T Source Sum of Squares  Df Mean Square F-Ratic  P-Value

Parameter Estimate Error Statistic P-Value - e
e Model 10169,5 9 1129,94%xFrxErrers 00000
CONSTANT 0,008489 1649,47 0,0000 Residual 0,000233471 23 0,00001015
AFRIO 0,000048 2484,09 00000
ASEC 0,000035 945,584  0,0000 Total {Corr.) 10169,5 32
CVECT 0,000034 3170,44 0,0000 R-squared =100,0 percent
ELALIM 0,000082 1327,92  0,0000 R-sguared (adjusted for d.f.) = 100,0 percent
IFEST 0,000031 1896,85  0,0000 Standard Error of Est. = 0,00318605

‘ ' ‘ Mean absolute error = 0,00218671
LYD 0,000084 1547,32 0.0000 Durbin-Watson statistic = 2,43195 (P=0,0569)
MTTO 0,000024 2879,33 0,0000 ) .
RRHH 0000095 943 809 0.0000 lag 1 remdugl autocorrelation = -0,241613

y g . The StatAdyisor
RSLIC, 0,000048 166641 0,0000

The outputshows the results offlttmg a multi[g;le linear regression model to describe the relationship
between IGHS and 9 independent variables. The equation of the fitted model is

IGHS = 14,0034 + 0,120058*AFRIO + 0,0899667*ASEC + 0,109991*CVECT +
0,110025*ELALIM + 0,060001*IFEST + 0,130001*LYD + 0,0699765*MTTO +
0,0898966*RRHH + 0,0800307*RSLIQ,
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Anexo 9. Pagina principal del IGHS automatizado.

. RECURSOS HUMANOS|
Il ALMACENAMIENTO EN SECO|

1. ALMACENAMIENTO EN FRIO|

IV. CONTROL DE VECTORES|

. LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

VI INFRAESTRUCTURA|

Vil. ABASTECIMIENTO DE AGUA

Will, ELABORACIGN ¥ SERVICIOS DE ALIMENTOS
1. MANEIO DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LiGUIDOS|

2. MANTEMIMIENTO DE EQUIPOS, LOCALES E INSTALACIOMES!

Fuente: Garcia Pulido et al. (2017b).

Anexo 10: Resultados del indicador parcial

Indice
4_1. ;i5e cumple con los requisitos establecidos en el programa escrito de control de plagad 4.1 General
4.2 Loz aliededares de lainstalacion se encuentran libres de posibles criaderos de vect 4.2 Presentacion
4_3. ;| az puertas de entradas estan protegidas con chapas metslicas de 30 em de alto? 43 [ P
4.4 ;Esisten planos con la ubicacidn de las postas permanentes para roedores? 4.4 [ P
i P postasp P

4_5. ;Se utiizan redes metalicas para cerrar herméticamente los lugares por los que 45
puedan penetiar|as plagas?
4_6. Mo se evidencia la presencia de vectares 4.6

33.33%

Comportamiento grafico
Indicador IV, Control de vectores
100
080
DE0
040
0.20

000 T T T T T 1
a1 4z 45 46
-0z0
-840
-060
-0E0
.»
o r
(Criterias de medids

Walorreal

L0012

Fuente: Garcia Pulido et al. (2017b).
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Anexo 11: Hoja resumen del IGHS automatizado.

REPORTE DE INCIDENCIAS ¥ COMPORTAMIENTO ESTADISTICO DE LOS RESULTADOS

RESUMEN DE CRITERIOS INCUMPLIDOS QUE COMPROMETEN LA INOCUIDAD DE LA INSTALACION
Indicodor I Recursos humanos

Fuente: Garcia Pulido et al. (2017b)

Anexo 12: arbol de decision para la determinacion de los PCC

Pl iExisten medidas preventivas de control?
l ry
r
| si | | MCr | Mlodificar la fase, proceso o producto

|

£5e necesita control en esta fase
por rarones de inocuidad ?

4 Ha sido la fase especificamente concebida para

P2 eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible 4@7
presencia de un peligro2+*

dPodria producirse una contaminacion con peligros
P33 identificados superior a los niveles aceptables, o
podrian estos aumentar a niveles inaceptables?™™

Iil Mo es un PCC l———l Parar (%) I

‘Se eliminaran los peligros identificados o se
reducira su posible presencia posterior?=*

Ne PUMNTO CRITICO
DE COMNTROL

I Mo es un PCC Parar [(*) I

I

Pa

=) Pasar ol siguiente peligro rdentificaodo ded procesa descrita
f**) Los niveles ocepfables o inacepfables necesitan ser definidos teniendo e
cwenta laos objetivos globaoles cuondo se sadentificon los POC del Blan HACCPR

Fuente: Tomado de la NC 136:2017



TRABAJO DE DIPLOMA. 2020 [] Gabriela Alfonso Vazquez

Anexo 13. Monograma circular en especie de gres ceramico donde se lee: Luis Velasco
Zorrilla Fundador MLMIL.

Anexo 14: Diagrama de flujo II: Sopa y tostones rellenos

Viandas
T<20°C Recepcién
v
T<20°C Almacenamiento
Corte — — —
v
- Condimento
Frito con vegetales,
ajo y cebolla
' |
ervido
Relleno con queso con caldo
:
]
]
> Presentacion o—— !

Servicio
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Anexo 15: Diagrama de flujo Ill: Pescado

Pescado
T< -14°C ’ Recepcién ’
h 4
T< -18°C Almacenamiento
{ Descongelamiento
y
Forma de Bistec Forma de Tiras
l Corte l
= J n!zado o Empanizado con:
L <amon
e Harina
® Queso
o e e Huevo
arina
e Huevo
|
|
b > Frie «
!
| v
I
: Preparacién de salsa
: acompainante
A 4
Guarniciones y -1 ~ [
decoracién Presentacién

I

Servicio
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Anexo 16: Diagrama de flujo IV: Asado

Pollo \ Cerdo

!

\ Recepcién ] T< -14°C

A4

Almacenamiento T< -18°C

4

Descongelamiento.

|

Cortey
deshuesado

(Salpimentar)
v
Horneado
=Pollo 175-180°C/ 45 min
=Cerdo: 150~ 160°C/ 4,2 hrs
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Anexo 17: Diagrama de flujo V: Grillado
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Anexo 18: Diagrama de flujo VI: Postres
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Anexo 19: Enfermedades y riesgos de acuerdo a la materia prima utilizada

Enfermedades

Intoxicacion
estafilococica

Infecciones por
estreptococos
beta-
hemoliticos

Gastroenteritis
por Bacillus
Cereus

Gastroenteritis
por Clostridium
perfringens

Sintomas Duracion
Nauseas, vomitos, arcadas, Varios
dolores abdominales, diarrea, dias
postracion
Faringitis, fiebre, nduseas, Varias
vomitos, a veces erupcion semanas
cutanea
Nauseas, dolores Horas e
abdominales, diarrea, a veces incluso
vomitos dias
Dolores abdominales, diarrea Varios

dias

Alimentos
implicados

Jamoén,
productos de
carne de res o
aves, pasteles
rellenos de
crema,
mezclas de
alimentos,
restos de
comida

Leche cruda,
alimentos con
huevo

Productos de
cereales,
arroz, y salsas

Carne deres o
de aves

cocida, caldos,
salsas y sopas

Posibles causas

Refrigeracion deficiente,
trabajadores que tocaron
alimentos cocidos, preparacion
de alimentos varias horas antes
de servirlos, trabajadores con
infecciones purulentas,
mantenimiento de alimentos a
temperaturas calidas
(incubacion bacteriana),
fermentacion de alimentos
normalmente poco acidos

Trabajadores que tocaron
alimentos cocidos, trabajadores
con infecciones purulentas,
refrigeracion insuficiente,
coccion o recalentamiento
inapropiado, preparacion de
alimentos varias horas antes de
servirlos

Refrigeracion insuficiente,
almacenamiento de alimentos a
temperaturas calidas
(incubacion bacteriana),
preparacion de alimentos varias
horas antes de servirlos,
recalentamiento impropio de
restos de comida

Refrigeracion insuficiente,
almacenamiento de alimentos a
temperaturas calidas
(incubacion bacteriana),
preparacion de alimentos varias
horas antes de servirlos,
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Cdlera

Gastroenteritis
por Escherichia
coli patégena

Salmonelosis

Shigelosis

Gastroenteritis
por Vibrio
parahaemolytic
us

Diarrea acuosa y profusa
(heces tipo agua de arroz),
vomitos, dolores
abdominales, deshidratacion,
sed, colapso, reduccion de la
turgencia cutanea, dedos
arrugados, ojos hundidos

Dolores abdominales, diarrea,
nauseas, vomitos, fiebre,
escalofrios, cefalalgia, mialgia

Dolores abdominales, diarrea,
escalofrios, fiebre, nduseas,
vomitos, malestar

Dolores abdominales, diarrea,
heces sanguinolentas y
mucoides, fiebre

Dolores abdominales, diarrea,
nauseas, vomitos, fiebre,
escalofrios, cefalagia

Varios
dias

Varias
semanas-
meses

Varios
dias

Varias
semanas

Varias
semanas

Pescados y
mariscos
crudos,
alimentos
lavados o
preparados
con agua
contaminada,
agua

Diversos
alimentos,
agua

Carne deresy
aves y sus
productos,
productos de
huevo, otros
alimentos
contaminados
por
salmonellas

Cualquier
alimento
contaminado,
con frecuencia
ensaladas,
agua

Alimentos
marinos
crudos,
mariscos
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recalentamiento impropio de
restos de comida

Obtencion de pescados y
mariscos de agua contaminada
con liquido cloacal de zonas
endémicas, falta de higiene
personal, trabajadores
infectados que tocan alimentos,
coccion inapropiada, empleo de
agua contaminada para lavar o
refrescar alimentos, evacuacion
deficiente de aguas residuales,
utilizacion de contenido de
letrinas como fertilizante

Trabajadores infectados que
tocan los alimentos,
refrigeracion insuficiente,
coccion inapropiada, limpieza 'y
desinfeccién deficientes del
equipo

Refrigeracion insuficiente,
almacenamiento de alimentos a
temperaturas calidas
(incubacion bacteriana),
preparacion de alimentos varias
horas antes de servirlos,
recalentamiento y coccion
inapropiados, contaminacion
cruzada, falta de limpieza del
equipo, trabajadores infectados
que tocan los alimentos cocidos,
obtencidn de alimentos de
fuentes contaminadas

Trabajadores infectados que
tocan los alimentos,
refrigeracion insuficiente,
coccion y recalentamiento
inadecuados

Coccidn inapropiada,
refrigeracion insuficiente,
contaminacion cruzada, falta de
limpieza del equipo, empleo de
agua de mar para preparar
alimentos
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Gastroenteritis
virica

Disenteria
amebiana
(amibiasis)

Infeccién por la
carne de res
(teniasis)

Giardiasis

Infeccion por
tenia del cerdo
(teniasis)

Intoxicacion
por ciguatera

Botulismo

Diarrea, fiebre, vomitos,
dolores abdominales, a veces
sintomas respiratorios

Dolores abdominales,
estreflimiento o diarrea con
sangre y moco

Malestar indefinido, hambre,
pérdida de peso, dolores
abdominales

Dolores abdominales, diarrea
mucoide, heces grasosas

Malestar indefinido, hambre,
pérdida de peso

Hormigueo, entumecimiento
alrededor de la boca, sabor a
metal, sequedad de la boca,
sintomas gastrointestinales,
heces acuosas, mialgias,
mareo, dilataciéon ocular,
vision borrosa , postracion,
paralisis

Vértigo, vision doble o
borrosa, sequedad de la boca,
dificultad para deglutir hablar
y respirar, debilidad muscular
descendente, estrefiimiento,
dilatacion o fijacion de las
pupilas, paralisis respiratoria.
Sintomas gastrointestinales
pueden preceder a los
neuroldgicos

Varias
semanas

Semanas
-varios
meses

Varios
meses

Varias
semanas
y ensu
forma
cronica
puede
llegar a
durar
meses.

Varios
meses

Varios
dias-
semanas.

Con
frecuenci
aes
mortal

Se
desconocen

Hortalizas y
frutas crudas

Carnecrudao
insuficientem
ente cocida

Hortalizas y
frutas crudas,
agua

Cerdo crudo o
insuficientem
ente cocido

Numerosas
variedades de
peces
tropicales

Conservas
caseras poco
acidas,
pescado
empacado al
vacio, huevos
de pescado
fermentado,
pecesy
mamiferos
marinos
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Falta de higiene personal,
trabajadores infectados que
tocan los alimentos, coccidn y
recalentamiento inapropiados

Falta de higiene personal,
trabajadores infectados que
tocan los alimentos, coccion

inapropiada

Falta de inspeccion de las carnes,
coccion inapropiada, evacuacion
deficiente de aguas residuales,
pastos contaminados con aguas
cloacales

Falta de higiene personal,
trabajadores infectados g tocan
los alimentos, coccion
inapropiada, evacuacion de
aguas residuales inadecuados

Falta de inspeccion de la carne,
coccion inapropiada, evacuacion
deficiente de aguas residuales,
pastos contaminados por aguas
locales

Ingestion del higado, intestinos
ovas génadas o carnes de
pescado de arrecife tropical: en
general los peces grandes son
mas cominmente toxicos

Elaboracién térmica inapropiada
de alimentos enlatados y
pescado ahumado,
fermentaciones no controladas
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Intoxicacion
por mercurio

Fiebre Tifoidea

Hepatitis A
(hepatitis
infecciosa)

Toxoplasmosis

Triquinosis

Intoxicacion
por
estafilococos

Entumecimiento, debilidad de
las piernas, pardlisis espatica,

deterioro de la vision,
ceguera, coma

Malestar, cefalagia, fiebre,
tos, nauseas, vomitos,
estrefiimiento, dolores
abdominales, escalofrios,
manchas rosadas, heces
sanguinolentas

Fiebre, malestar, lasitud,
anorexia, nauseas, dolores
abdominales, ictericia

Fiebre, cefalalgia, mialgia,
erupcién cutanea

Gastroenteritis, fiebre, edema
alrededor de los ojos, mialgia,

escalofrios, postracion,
respiracion dificultosa

Nduseas, cdlicos, vomitos,
diarreas

Varias
semanas

Varias
semanas

Varios
meses

Varios
dias, en
algunos

€asos

puede
ser fatal

Varias
semanas

Dela?2
dias

Granos
tratado con
fungicidas que
contienen
mercurio,
cerdo,
pescado y
mariscos
expuestos a
compuestos
de mercurio

Mariscos,
alimentos
contaminados
por
trabajadores,
leche cruda,
queso, berros,
agua

Mariscos,
cualquier
alimento
contaminado
por virus de
hepatitis, agua

Carnecrudao
insuficientem
ente cocida

Carne de
cerdo, osoy
morsa

Jamon,
productos de
carnederes o
aves, pasteles
rellenos de
crema,
mezclas de
alimentos y
huevo
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Corrientes de agua
contaminadas con compuestos
de mercurio, alimentacion de
animales con granos tratados
con fungicidas de mercurio,
ingestion de mercurio, ingestion
de granos tratados con mercurio
o carne de animales alimentados
con esos granos

Trabajadores infectados que
tocan los alimentos, falta de
higiene personal, coccion
inapropiada, refrigeracion
insuficiente, evacuacion de
aguas residuales inadecuada,
obtencidn de alimentos de
fuentes contaminadas, recogida
de mariscos de aguas
contaminadas por liquido cloacal

Trabajadores infectados que
tocan los alimentos, falta de
higiene personal, coccion
inapropiada, recogida de
mariscos en aguas contaminadas
por liquido cloacal, evacuacion
inadecuada de aguas residuales

Coccién inapropiada de la carne
de ovinos, porcinos y bovinos

Ingestion de carne de cerdo o de
oso insuficientemente cocida,
proceso de coccion inadecuado,
alimentacion de los cerdos con
basuras sin cocer o tratadas
inapropiadamente con calor

Por la ingestion de alimentos
con toxinas preformadas
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Enteritis por
Clostridium
perfringens

Campylobacter
osis

Listeriosis

Intoxicacién
por plaguicidas
organofosforad

os

Intoxicacion
por plaguicidas
organoclorados

Intoxicacion
detergentesy
desinfectantes

Intoxicacion de
hipoclorito de
sodio

Dolor abdominal, diarreas,
raramente vomitos, fiebre

Fiebre, dolor abdominal
severo, nauseas, diarrea,
algunas veces con sangre y
mucus

En embarazadas: aborto,
incluso a término, o
nacimiento de nifios con
septicemia. Niflos, ancianos e
inmunodeprimido s: Grave
tendencia a la septicemia.
Meningitis, endocarditis,
neumonia y muerte en el 40%
de los casos. Adultos sanos:
meningitis,
meningoencefalitis,
trastornos respiratorios.
Mortalidad del 30%.

Nauseas, vomitos, dolor
abdominal, cianosis,
contraccion espasmadica,
convulsiones

Nduseas, vomitos,
parestesias, mareo, debilidad
muscular, confusion

En funcion del agente
quimico. Quemaduras,
lagrimeo, dolor de cabeza,
abrasiones, envenenamiento

Alergia, dolor de cabeza,
secrecién nasal aguda,
sensacion de mareo,
deficiencias para respirar,
envenenamiento

Dela?2
dias

Del1lal0
dias

3
semanas
con
tratamie
nto

Dias-
semanas

Dias,
semanas

Dias,
semanas

Horas

Carne de res o
ave cocida,
caldos, salsas,
sopas

Leche cruda,
higado de res,
almejas
crudas y agua

Leche cruda,
carnes de
bovino y
porcinos,
pollo y pavos,
embutidos.

Vegetales,
frutasy
hortalizas

Vegetales,
frutasy
hortalizas

Alimentos en
contacto con
restos de
producto

Alimentos en
contacto con
restos de
producto
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Coccion insuficiente,
conservacion inadecuada

Aves, leche, agua

Ingestion de alimentos y aguas
no tratadas

Por la ingestion de alimentos
con toxinas preformadas

Por la ingestion de alimentos
con toxinas preformadas

Contaminacion cruzada,
superficies limpias que
contengan restos

Contaminacion cruzada,
superficies limpias que
contengan restos
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Anexo 20: Agrupacion de los 30 platos ofertados en la carta del “Hotel E. Velasco”

del caribe tropical

: NUm
Diagra
mas de | €° .,
Flujo de Platos Descripcion del plato
(DF) plzto
Canoa Marinera Camarones con aderezo cremoso acompanado
de frutas tropicales y vegetales
DE1 Rosa de Salmén | Salmoén con suprema de naranja, crema al pesto
Ahumado y aceite de oliva
(Entran 4 - . . .
tes) Combinada al gusto Hor_tallzas con suprema de haranja, aceitunas,
aceite de oliva y vinagre balsamico
Tiras del Monte Tiras de Jamén Serrano acompafiado de
hortalizas con salsa vinagreta
DF2 Sopa Sopa variada
(Sopay 2 Tostones rellenos Platano relleno frito tapado con queso gratinado
tostone
s)
DE3 Eperlan Tiras de~ pescado empanizado con su salsa
(Pesca 2 agompanante . .
do) Pgscado a la | Filete de pescado'empanlzado cubierto con una
milanesa red de queso gratinado
Deliciosas lonjas de | Lonjas de cerdo asadas y grilladas mojadas con
asadas a la cubana cebolla y mojo
DF4 5
(Asado) Pollo Asado (No | Postas de pollo asadas
aparece en la carta)
Pollo campestre Pollo deshuesado con salsa de sirope de maiz
Pollo Aladino Pechuga de pollo con sésamo o ajonjoli
incrustado grillado a la plancha
Filete de Res | Filete de Res Mognon con salsa de champifion
Capitolio y puré de papas
Filete Chateaurbrian | Lonja de res con salsa holandesa
Fajita de Res Fajita de res salteada con vegetales vy
DF5 acompafada de salsa de carnes
(Grillad 13 | Solomillo de cerdo | Filete de cerdo acompafiado con salsa de
0) con sorpresas | carnes, zanahorias, aceituna, pimientos y pasas
Velasco
Exquisita Langosta | Cola de langosta grillé, corte mariposa

aromatizada con ajo, mantequilla y limén

Langosta en su mar
rojo

Enchilado de langosta

Pescado caribefio

Filete de pescado con camarones grillé
gratinados con queso
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Filete de pescado
grillé

Filete de pescado bafiado con salsa de
mantequilla, perejil y limén

Sabrosos camarones
al ajillo

Camarones con mantequilla y ajo

Deliciosos camarones
mojados

Enchilad de camarones al estilo del cheff

Mar y Tierra

Mitad de langosta y torneado de res a la plancha
escoltado por vegetales acompafado de sus
salsas independientes

Flan al estilo 1902

Flan Caramel 1902

Dulce cubania

Dulces caseros de frutas tropicales variedad de
quesos

DF6 Sundae primavera Coctel de frutas, bolas de helados, sirope
(Postre apropiado y perla de fruta
S) Mulata caribefia Torta de tiramisu acompafiada con copos de
helado y sorpresa de chocolate
Velasco Sweet Cuia selva negra con copos de helado en su
jaula de chocolate
Flambe Banana Split | Banana con helado y sirope
Total
de 30

platos




