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RESUMEN

El presente trabajo monogréfico desarrollé una propuesta de un Manual de
HACCP dirigido a las cocinas de los restaurantes de comida tradicional de la
ciudad de Cuenca, para ello fueron seleccionados tres restaurantes por cumplir
con las caracteristicas primordiales para este estudio siendo su principal
funcién elaborar comida tradicional netamente ecuatoriana. Los cuales seran

identificados como restaurante # 1, restaurante # 2 y restaurante # 3.

Para ejecutar dicha aplicacion se siguieron cuatro etapas, en la primera se
realizd un estudio amplio del Sistema HACCP como tal, su origen, evolucion a
través del tiempo, su importancia, etapas preliminares y principios. Por otro
lado en la segunda etapa se sefiala los procesos comunes que cumplen los
restaurantes en estudio asi como se indica los problemas que fueron
identificados. En la tercera etapa se establece la aplicacion del Sistema
HACCP a las cocinas de los tres restaurantes de comida tradicional; para
finalmente en la cuarta etapa elaborar el Manual dirigido a las cocinas de los

restaurantes de comida tradicional de la ciudad de Cuenca.

PALABRAS CLAVES: Manual, Comida Tradicional, Cuenca, HACCP.
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ABSTRACT

This monograph developed a proposal for a HACCP manual oriented to the
kitchens of traditional restaurants in Cuenca; three restaurants were selected
for this study because of their essential characteristics and the fact that its main
function is to prepare traditional Ecuadorian food. These restaurants will be

identified as restaurant #1, restaurant #2 and restaurant # 3.

Four stages were followed to run this application, in the first one, a
comprehensive study of the HACCP system such as, its origin, evolution over
time, importance, preliminary stages and principles was performed. On the
other hand in the second stage common processes that take place in the
restaurants are pointed, as well as the identified problems. In the third stage the
HACCP system application in the kitchens of the three traditional restaurants is
established; and finally in the fourth stage the manual for the kitchens of

traditional restaurants in the city of Cuenca is made.

KEY WORDS: Manual, Traditional food, Cuenca, HACCP.
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INTRODUCCION

Considerada una de las ciudades mas emblematicas del pais, Cuenca, resalta
por su diversidad cultural y gastronémica. Es cuna de las preparaciones mas
representativas en la Gastronomia Tradicional Ecuatoriana, aportando con un
sinnimero de platos apetecidos y valorados por el publico local y extranjero

que visitan a la “Atenas del Ecuador”.

El término Gastronomia con su significado literal, se dice es el estudio de la
relacion del hombre con su alimentacion y por lo tanto con su medio ambiente;
es innegable la evoluciéon de la que ha sido participe esta disciplina a través del
tiempo; desde los procesos ancestrales de generaciones, muchas veces
descritas como preparaciones pesadas y muy condimentadas; pasando por un
salto extraordinario de lo que se conoce como la corriente de la nouvelle
cuisine, un concepto de salud y ligereza; hasta llegar a la cocina molecular, la

ciencia viva de la cocina.

Sin duda alguna aun no se sabe lo que vendra. Lo que si es seguro es que
todo esto se debe a que el hombre forma parte de un sistema en el que
ocurren cambios y en el cual esta obligado a encajar, es su naturaleza de
supervivencia lo que le impulsa a descubrir, investigar, modificar, conservar,

mejorar y optimizar su entorno.

Por esta razon resulta crucial proporcionar un precedente de la aplicacion de
uno de los mayores sistemas reconocidos a nivel mundial, el sistema HACCP,
el cual se base en directrices preventivas que aseguren la inocuidad de los
alimentos, desde el momento de su ingreso hasta su proceso de entrega al
consumidor, éste ha sido aplicado a tres restaurantes tradicionales de la ciudad

de Cuenca.

Para cumplir con este propoésito esta monografia estd compuesta de cuatro

capitulos; en el primer capitulo se aborda el Sistema HACCP en su totalidad,
10
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sus principios basicos y la importancia que implica su aplicacién; en el segundo
capitulo se realiza una recopilacion de los procesos comunes y los problemas
gue se han podido identificar en los restaurantes objeto de este estudio; en el
capitulo tres se ejecuta la aplicacion del sistema en la cocina de los
restaurantes y en el capitulo cuatro se elabora un manual de HACCP dirigido a

las cocinas de los restaurantes de comida tradicional de la ciudad.
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CAPITULO I. PRINCIPIOS FUNDAMENTALES DEL SISTEMA HACCP
1.1 Antecedentes

Curiosamente el origen del sistema HACCP no se da en los restaurantes ni en
empresas de la industria alimentaria, en realidad este fue desarrollado en la
década de los afios 60 cuando Estados Unidos se preparaba para enviar
hombres al espacio. Entre los posibles problemas que pudieran poner en
riesgo el éxito del programa espacial estaba la posibilidad de que los alimentos
enviados a bordo trasmitiesen algun tipo de enfermedad a los astronautas
mientras estuviesen en el espacio, esto conllevaria a un seguro fracaso de la
mision. Para solucionar este problema la compaifia de alimentos Pillsbury
desarrollo junto a la Administracion Nacional de Aeronautica y Espacio (NASA)
y los laboratorios Natick del ejército de Estados Unidos el sistema HACCP, el
cual se basa en un procedimiento preventivo y sistematico ante los peligros
biologicos fisicos y quimicos por medio de la anticipacién y la prevencion en
lugar de enfocarse solamente en la comprobacién del producto final como los
sistemas de calidad y seguridad de la época lo habian hecho hasta el
momento. EI HACCP a diferencia de sus antecesores es un sistema que
busca determinar los peligros que se puedan presentar durante el proceso de
elaboracién y de esta manera permite establecer los mecanismos de control y
gestiébn pertinentes para garantizar la inocuidad del producto final. (ASQ's

Food, Drug, and Cosmetic Division, 2 - 3)

El sistema tal como lo conocemos en la actualidad tom6 forma en 1971 durante
la conferencia nacional acerca de la proteccion a la comida en donde se
adoptaron procedimientos de analisis de puntos criticos para riesgo en el

sistema de produccion alimentaria por sus siglas en ingles HACCP.

La compaiia Pillsbury liderada por el Dr. Howard Bauman us6 con éxito el
sistema HACCP en el programa espacial y en él afio de 1973 publico el primer
tratado integral acerca del tema el cual se utilizO para capacitar a los

inspectores de la FDA en los principios del HACCP durante la promulgacién de
12
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la normativa federal que decia que los productos enlatados de PH bajo debian
utilizar el sistema como medida obligatoria, esto dio inici6 a la primera
regulacion de uso generalizado en base a los principios del HACCP.

(Mortimore y Wallace, 4)

El HACCP se utiliz6 en la produccion de alimentos sin enlatar durante la
década de 1970 y principios de 1980, pero sélo en 1985 fue una seria
consideracion dada a la amplia aplicacion del HACCP a diversas
categorias de alimentos sin enlatar. En 1985, el sistema HACCP fue
recomendado por la Academia Nacional de Ciencias (National Academy
of Sciences). Este evento condujo directamente a la formacién de la
comision consultiva de Estados Unidos, la cual tuvo su debut en 1987
como el Comité Asesor Nacional sobre Criterios Microbiologicos para los
Alimentos. (Corlett, 4)

El sistema fue gradualmente adoptado por compafiias de produccion y
consumo masivo, siendo perfeccionado a través del tiempo, es asi como el
concepto ha sido utilizado de manera positiva y eficiente en toda la industria
alimentaria, ya que su flexibilidad lo hace aplicable a un gran numero de

productos y servicios relacionados con la produccion de alimentos.

1.2El sistema HACCP: Definicion e importancia

El HACCP se define como un sistema de control basado en la prevencion para
evitar la contaminacion alimentaria, el cual identifica el punto exacto en donde
los riesgos son mas propensos a ocurrir durante toda la cadena de produccion
alimentaria, de esta manera se logra tomar las medidas adecuadas para
prevenirlos y asegurar una calidad 6ptima del producto final. (Mortimore y
Wallace, 2)

La introduccion del HACCP hoy en dia como requisito para la produccion de
alimentos en las regulaciones de Estados Unidos y Europa se refleja en la

adopcion del sistema a nivel mundial, entre otras razones porque se ha

13
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convertido en un proceso estandar de seguridad minimo para garantizar la
inocuidad del producto, debido a su éxito ha sido recomendado por importantes
organizaciones mundiales, como: el departamento de agricultura de Estados
Unidos (USDA), la Administracion de Alimentos y Medicamentos de Estados
Unidos (FDA), la Agencia Canadiense de Inspeccion de Comida (CFIA) y el

Comité Directivo de la Comunidad Europea. (Mortimore y Wallace, 18 - 21)

Su aplicacion en procesos de produccion alimentaria, resulta en una gran
disminucién de problemas causados por las Enfermedades de Transmision
Alimentaria (ETA) o factores quimicos o fisicos que pudiesen poner en riesgo la
salud de los consumidores y por supuesto también se ve reflejada en la
reduccion de pérdidas monetarias como beneficio para la industria, dichos
beneficios son solamente posibles si todos los involucrados se comprometen a
participar en un ciento por ciento en el desarrollo del plan a seguir , ya que la
aplicacion del HACCP es una exigencia del mercado mundial se debe
concientizar que todos y cada uno de los productos deben reflejar confianza y

seguridad al cliente.

La Organizacién Mundial de la Salud ha reconocido la importancia del sistema
HACCP para la prevencion de las enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETAS) por mas de 20 afios y ha tomado un papel protagénico en su
desarrollo, aplicacion y difusion. (Organizacibn mundial de la salud y
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, 4 -
5)

El aspecto mas importante de HACCP es que es un sistema de prevencion en
lugar de un sistema de inspeccién y control de riesgos de seguridad en la
produccion alimentaria, la prevencion de riesgos no se puede llevar a cabo
mediante la inspeccion del producto final, por lo que el control del proceso de
produccion con el sistema HACCP ofrece una perspectiva muchisimo mejor de

manera sistematica y practica.

El HACCP proporciona a las empresas un sistema rentable para el control de

riesgos en la seguridad alimentaria, a partir del primer momento en el que se

14
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manipulan los ingredientes, su proceso de produccién, almacenamiento y
distribucion final, el enfoque preventivo del sistema HACCP no sélo mejora el
control de la seguridad alimentaria, sino también complementa otros sistemas

de gestién de calidad.

En conclusién se puede asegurar que el sistema HACCP mejora en gran
medida la inocuidad y calidad de los alimentos y puede ser aplicado en todos
los sectores de la cadena de produccion y distribucion alimentaria, pero es
indispensable que previo su aplicacibn se cuente con infraestructura y

programas de higiene adecuados. (Pierson y Corlett, 2 — 3)

1.3Etapas preliminares y prerrequisitos

Los programas previos son todos los procesos y sistemas que trabajan junto
con el sistema HACCP. Estos proporcionan las condiciones bésicas
ambientales y de manejo para la produccion segura de alimentos. A diferencia
del sistema HACCP que es un proceso especifico, los programas de requisitos
previos son mas generales y se aplican a todas las areas en un centro de
produccion de alimentos. Los programas de requisitos previos incluyen, pero
no se limitan a: Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), Buenas Practicas de
Higiene (BPH), Procedimientos Operativos Estandar (SOP) y Procedimientos

Operativos Estandar de Saneamiento (POES).

El HACCP no es un sistema autbnomo, los programas previos son esenciales
para la aplicacién exitosa del mismo, ya que proporcionan las bases para su
buen desempefio antes y después de su implementacion, es imperativo que
los programas de requisitos previos siempre estén presentes para asegurar el
éxito de del sistema. (Blackburn y McClure, 236 — 237)

Los programas previos mas frecuentes en la produccion de alimentos se

relacionan con:

e Construccion y disefio de las instalaciones del local

15
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e Suministros de agua, energia y otros servicios publicos
e Control de desechos

e Limpieza y mantenimiento

e Medidas para la prevencion de contaminacion cruzada
e Control y gestion de productos utilizados

e Limpieza y desinfeccion

e Control de Plagas

e Higiene

e Formacion y capacitacion

e Transporte

e Sijstemas de trazabilidad

Mientras que esta lista de programas previos es razonablemente completa y la
mayoria seran pertinentes para todo tipo de empresas del sector alimenticio es
importante sefalar que los programas de requisitos previos que necesitan ser
implementados por un negocio de comida dependen directamente del tamafio
y el tipo de operacion de produccion de alimentos y la naturaleza de los

productos que estan siendo producidos en el mismo.

Para la correcta eleccion y desarrollo de los programas de requisitos previos ya
mencionados es esencial tener en cuenta la informacién de las siguientes

fuentes:

e Requisitos legales y reglamentarios

e Estandares de la industria

e Principios y codigos de practicas de la Comision del Codex
Alimentarius

¢ Normas internacionales de seguridad alimentaria

¢ Requisitos del cliente

e Datos historicos, tales como informes y quejas de los clientes.

16
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Es muy importante tener en cuenta que todos los programas de requisitos
previos deben ser revisados periodicamente y modificados cuando sea
necesario para asi garantizar la calidad del producto en todo momento.
(Internet: http://www.madrimasd.org/blogs/alimentacion/2007/01/30/58358
Acceso: 6 de Abril de 2015)

La Comision del Codex Alimentarius describe cinco etapas preliminares que se
tienen que llevar a cabo antes de desarrollar un plan HACCP. Estos pasos

ayudaran a asegurar que el sistema sea efectivo y produzca alimentos fiables.

- Etapa preliminar 1 Formar un equipo

Para asegurar que todos los riesgos probables y puntos criticos de control
(PCC) se identifiguen, el equipo debe ser formado para desarrollar,

implementar y mantener el sistema HACCP.

El equipo necesita estar integrado por personas gue posean experiencia
operativa, conocimiento del producto y una buena comprension de los

procesos de produccién y elaboracién.

Debe ser designado un lider para supervisar el desarrollo, implementacion y
mantenimiento del sistema. El lider del equipo debe tener una buena
comprensiéon del HACCP y un conocimiento practico del producto y su proceso

de produccién y elaboracion. (Pearson y Dutson, 58 — 59)

- Etapa preliminar 2 Descripcion del producto

Se debe preparar una descripcion completa y detallada del producto para
proporcionar un perfil adecuado que ayude a determinar los riesgos de

seguridad alimentaria asociados a su produccion y elaboracion.

La descripcion de producto debe incluir informacion pertinente sobre seguridad

alimentaria, tal como:

17
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e Las caracteristicas del producto final por ejemplo forma, tamafio, color,
textura, olor, etc.

e Composicion (por ejemplo: materias primas, ingredientes, aditivos, etc.).

e Estructura y caracteristicas fisicoquimicas (por ejemplo: Actividad
acuosa, pH, etc.).

e Tratamientos (por ejemplo: coccién, congelacion, secado, salazon,
ahumado, etc.).

e Envase y embalaje (por ejemplo: hermético, al vacio, o con atmosfera
modificada).

e Condiciones de almacenamiento y distribucion.

e Caducidad

e Informacion de etiquetado

e Utilizacion esperada del producto (por ejemplo: si se consume crudo o
cocido).

(loannis y Arvanitoyannis, 13)

- Etapa preliminar 3 Identificar uso previsto

Es importante identificar el uso que se espera de un producto por parte del
consumidor final (por ejemplo, listos para comer o pre cocidos), ya que el uso
previsto de un producto afectara las decisiones del analisis de riesgos

posteriormente.

La Informacion acerca del uso previsto también necesita identificar si el
consumidor final serd el publico en general o un determinado grupo de
consumidores, particularmente grupos vulnerables, como los personas de edad
avanzada, mujeres embarazadas, personas con algun tipo de enfermedad,

nifos o en pacientes con cancer. (Miang et al, 348)

- Etapa preliminar 4 Construir un diagrama de flujo

18
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Se debe crear un diagrama de flujo que proporcione una idea clara y simple de
todos los insumos, los pasos que se llevan a cabo vy los resultados en el
proceso de produccion alimentaria. Se deben establecer los principales pasos

en el proceso, incluyendo cualquier reutilizaciébn de materiales.

El diagrama de flujo servira de base para llevar a cabo un analisis sistematico
de riesgos. (Arduser y Brown, 148 — 149)

- Etapa preliminar 5 “En el sitio” Confirmacién del diagrama de flujo

Una revision “en el sitio” del diagrama de flujo debe llevarse a cabo para
verificar que el diagrama de flujo refleje con precision el proceso de produccién
del producto. El equipo de HACCP debe seguir el proceso de produccién en el
sitio mismo donde este se lleva a cabo y de esta manera comprobar que el

diagrama de flujo incluya todos los pasos que se realizan en el mismo.

Al verificar la precision del diagrama de flujo se debe considerar los diferentes
turnos y horas de operacién, ingredientes opcionales y los pasos que no
forman parte de la rutina, como el mantenimiento de los equipos, etc. (Lelieveld
etal, 12 - 14)

1.4 Principios del sistema HACCP

Una vez que todos los pasos preliminares requeridos hayan sido completados
correctamente, podremos aplicar con éxito a los siete principios del HACCP.

Para esto el establecimiento en cuestidon debe poseer todos procedimientos de
seguridad alimentaria basica en orden. Al utilizar los siete principios del
HACCP la seguridad y la calidad de los alimentos que se producen mejorard en

gran medida.

Es importante recalcar que el sistema debe ser aplicado en una empresa o

establecimiento de servicio de alimentos que ya posea:
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e Personal que posee buenas practicas de higiene personal.

e Instalaciones disefiadas con el fin de que el espacio de trabajo pueda
mantenerse limpio y sanitario en todo momento.

e Programas de inspeccion, auditoria y registro que permitan manejar de
manera adecuada el control de existencias de materia prima en el
establecimiento, al igual que otros procesos que los requieran.

e Proveedores que proporcionan alimentos frescos y seguros en el
momento de la entrega.

e Unarutina de limpieza y programa de saneamiento.

e Programa de mantenimiento de los equipos.

Principio 1 — Identificacion de peligros/riesgos potenciales.

La identificacion y analisis de peligros son esenciales para el desarrollo de un

plan HACCP exitoso y eficaz.

En primer lugar, el estudio se debe enfocar en el producto y el proceso para
asi poder identificar adecuadamente todos los peligros (biolégicos, fisicos y
guimicos) que se espera pueda ocurrir en cada paso del proceso de

produccién.
En la identificacion de los peligros es necesario considerar:

e Peligros introducidos en cada paso

e Peligros introducidos como consecuencia de la aplicacion de la misma
etapa del proceso (por ejemplo, fragmentos de metal de equipo de
procesamiento)

e Peligros que persisten de una etapa previa

En segundo lugar, se analizara cada uno de los peligros. Estos peligros
deberan ser de tal naturaleza que su eliminacién o reduccion sea esencial para

la produccién de un alimento inocuo y de calidad.

20
AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

En tercer lugar, se debe considerar qué medida o medidas de control, si las
hay, pueden ser aplicadas a cada peligro. En este paso es importante elaborar
una lista de operaciones del proceso en el que se puedan suscitar peligros o
riesgos significativos y detallar cada accién preventiva a aplicarse para

controlar los mismos.

Estas acciones preventivas son las intervenciones o disposiciones necesarias
para eliminar los peligros o disminuir sus consecuencias a niveles admisibles.
En algunas ocasiones, es necesaria mas de mas de una accion preventiva
para controlar un peligro especifico o por el contrario se pueda controlar mas

de un peligro a la vez con una determinada accién preventiva.

En la préactica de este principio, es necesario reconocer e identificar cuales son
las materias primas, productos y/o ingredientes que puedan contener alguna
clase de contaminante cualquier de indole, por otra parte también se debe
identificar las condiciones que pudieran facilitar un ambiente idoneo para la

supervivencia o proliferacion de gérmenes. (Miron y Brown, 244)

Principio 2 - Identificacion de los puntos criticos de control y medidas

preventivas.

Una vez que las medidas de control en el principio 1 se hayan determinado
correctamente, es indispensable identificar qué medidas de control son

absolutamente necesarias para garantizar la seguridad alimentos.

Un punto critico de control (PCC) es una etapa operativa en la que se puede
aplicar medidas de control las cuales son esenciales para garantizar que el
riesgo en la seguridad de los alimentos pueda ser prevenido, eliminado, o en
su defecto reducido considerablemente. Por ejemplo un punto critico de control
es el tiempo de coccion se deben dar a una temperatura especifica y por un
tiempo determinado a un alimento con la finalidad de destruir los agentes

patégenos microbioldgicos o la refrigeracién o congelacién de un alimento a un
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nivel necesario para prevenir la proliferacion de microorganismos peligrosos o

toxinas también se consideran PCC.

Se debe evaluar si existen uno 0 mas puntos criticos de control a tomar en
cuenta en el proceso, Es necesario que los PCC se determinen logicamente ya
gue este principio es muy importante para el éxito del sistema HACCP.
(Organizacién mundial de la salud, 31)

Pregunta M= 1
i Existen medidas preventivas pam el paligm identificado?

! |

Si M Modifique la etapa o procaso

$

4Es elcontmol en astactapa

. - . Si
necesario pam la inocuidad?

L2

Nﬂ— Mo as PCC —Parar |:‘:|

2

Pregunta M= 2
4 Esta etapa elimina el paligo o edicea su frecuanciaa un nival aceptabla?

! |

MNo

Pregunta M= 3

4Podria lacontaminacion en asta etapa increamentarsa a nivelas inacaptables?

ii l

l MO ———p Mo 25 PCO——p Parar (%)
Pregunta M= 4
LEn una aapa postarior s2 aliminar o ieducira el paligro hasta
niveles aceptables ? l
L

PCGC

L 2

l No

S — hNoes POC e Parar ()

Arbol de decisiones para identificar los
puntos criticos de control.
Fuente: Codex Alimentarius
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Principio 3 - Establecer limites criticos por cada medida preventiva asociada a
un PCC.

Cada PPC debe tener limites que garanticen seguridad, estos limites criticos
son los parametros que se deben seguir para controlar el riesgo de seguridad
de un alimento es decir un limite critico es un maximo y/o minimo valor hasta
el cual debe ser controlado un parametro biolégico, quimico o fisico en un
punto critico de control para prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable la
posibilidad de exista peligro para la seguridad del alimento. Un limite critico se
utiliza para distinguir entre las condiciones de operacion segura e insegura en
un PCC. Los limites criticos y criterios para la inocuidad de los alimentos
pueden proceder de fuentes tales como las normas reglamentarias y

directrices, estudios de literatura, expertos o resultados experimentales

Se debe determinar los limites criticos para cada uno de los puntos criticos de
control. En algunos procedimientos, puede que sea necesario mas de un limite
critico en un paso en particular. Establecer limites criticos o la cantidad de

desviacion aceptable para cada punto critico permite evaluar cuando el mismo

se esta fuera de control y la seguridad de los productos se ve comprometida.

Los limites criticos deberan ser mensurables y deben ser parametros que se

pueden supervisar de forma eficaz.

Los parametros comunes mas utilizados para los limites criticos incluyen
mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, actividad de agua,
cloro y pardmetros sensoriales como el aspecto y la textura. (Departamento de
salud y servicios humanos de Estados Unidos, 26)

Principio 4 - Establecer procedimientos de monitoreo para cada PCC.

El monitoreo o vigilancia es una secuencia planificada de observaciones o
mediciones para determinar si un punto critico de control (PCC) esta bajo

control y para producir un registro exacto para su uso futuro en la verificacion.
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Propdsitos principales:

Es esencial para la gestion de la seguridad alimentaria, ya que facilita el
seguimiento de la operacién. Si el monitoreo indica que hay una tendencia a la
pérdida de control, entonces se pueden tomar medidas para que el proceso
este de nuevo en control antes de que una desviacion de un limite critico se

pueda dar.

Se utiliza para determinar cuando existe una pérdida de control y una
desviacion producida en un PCC. Cuando se producen una desviacién, se

debe tomar una accion correctiva apropiada.

Proporciona documentacion para su uso en la verificacion. Idealmente, la
vigilancia debe ser continua, lo cual es posible con muchos tipos de métodos
fisicos y quimicos (por ejemplo temperatura). La mayoria de los procedimientos
de vigilancia tienen que ser rapidos porque se refieren a procesos en "tiempo

real" y no habréa tiempo para ensayos analiticos prolongados.

El personal responsable debe ser entrenado y entender plenamente el
propdsito de este principio ya que la supervision y redacciéon de informes debe

ser imparcial para obtener resultados precisos.

Los métodos de vigilancia deben ser capaces de detectar rapidamente una
irregularidad en un punto critico de control a fin de que las acciones correctivas
se puedan tomar de manera inmediata. Los procedimientos comunes de
monitoreo de PCC implican observaciones visuales, aroma, mediciones de

temperatura, tiempo, pHy humedad. (Pierson y Corlett, 62)

Principio 5 - Determinar las acciones correctivas a tomar cuando ocurra una

desviacion de los limites criticos de control.

Aunque el sistema HACCP esta destinado a prevenir las desviaciones que se
produzcan, la perfeccion es rara y muchas de las veces inalcanzable. Por lo

tanto, se debe implementar acciones correctivas cuya finalidad es:
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e Determinar la disposicion y estado de cualquier alimento que se produjo
cuando una desviacion estaba ocurriendo.

e Corregir la causa de la desviacion y asegurar que el punto critico de
control este controlado.

e Mantener registros de las acciones correctivas.
Caracteristicas del plan de accion correctiva

Debido a las variaciones en los puntos criticos de control por las diferentes
operaciones en alimentos y la diversidad de las posibles desviaciones que se
pueden dar, diferentes acciones correctivas especificas deben ser
desarrolladas para cada PCC, las acciones deben demostrar que este ha sido
controlado.

Son considerados pardmetros alimenticios por ejemplo: La distribucién de los
alimentos que tiene una vida util limitada. El objetivo principal de la aplicacion
de este principio esta en la correccién del procedimiento o condicién que llevd

al incumplimiento del limite critico en cuestion.

Una supervision mas frecuente puede ser necesaria temporalmente para
garantizar que la desviacién del limite critico establecido no continie cuando se

reanude la operacion.

Si se produce una desviacibn en las operaciones de alimentos que
tradicionalmente se consideran procesos alimenticios, tales como la coccién,
reposo a temperatura ambiente, curado, ahumado o reduccion de oxigeno en el
empaque (procesos de coccibn o almacenamiento al vacio) etc., el
establecimiento de alimentos deberd colocar el producto en espera de la
finalizacion del analisis correspondiente y las acciones correctivas apropiadas

gue se deban tomar para dicho caso en particular. (Ryan, 146)

Principio 6 - Establecer procedimientos de verificacion para confirmar que el

sistema HACCP esta funcionando eficazmente.
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La verificacion es la aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas y otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia para determinar el cumplimiento del plan
de HACCP.

Los procedimientos de verificacion deben ser establecidos para comprobar que
el sistema esta funcionando eficazmente. La frecuencia de las comprobaciones
deberéa ser suficiente para confirmar el correcto funcionamiento del mismo

Actividades de verificacion del sistema HACCP incluyen:
Actividades de verificacion del sistema HACCP incluyen:

e Revision del sistema de HACCP y de sus registros

e Observacién de las operaciones en los PCC

e Haciendo preguntas a los empleados, (especialmente aquellos que
monitorean los PCC)

e Revisiones de rutina de los procedimientos de vigilancia

e Revision de las desviaciones limites criticos

e Evaluacion final del producto.

(Merry, 47)

Principio 7 - Establecer un sistema de registros que documente el sistema
HACCP.

La documentacion precisa y registros deben ser desarrollados, ya que son una
parte esencial del sistema de HACCP. Mano escrito y registros informaticos
son igualmente aceptables, (dicha documentacién necesita ser adecuada a la

naturaleza y el tamafio de la operacién).
Ejemplos de la documentacion y los registros son:

e Estudio HACCP original (por ejemplo, descripcion del producto, andlisis
de riesgos, determinacion de los CCP, la identificacion y seleccion de los

limites criticos, etc.)
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e Procedimientos de vigilancia de los PCC
e Desviaciones limite critico y las acciones correctivas tomadas asociados
¢ Criticas del sistema HACCP y modificaciones.

(Organizacién Mundial de la Salud y Organizacion de las Naciones Unidas para

la Alimentacion y la Agricultura, 37 — 40)

1. C Formacién de un equipo de HACCP )

2 <& Descripei6n del producto D)
v
3 Qeterninaciﬂn de la aplicacion del sistema )

A C Elaboracidn de un diagrama de flujo )
5 ( Verificacitn in situ dal diagrama de fluio D

Enumeracién de todos los riesgos posibles
6. Ejecucion de un andlisis de riesgos
__ Determinacién de las medidas de contral
: ( Determinac ii'n de los PCC )
& @tablacimiento de limites criticos para cada Pf.'ﬂ:)
°. Cislablecimienm de un sisterna de vigilancia )
para cada PCC

‘0. Establecimiento de medidas rectificadoras para
las posibles desviaciones

1. @tahlecrnienm de procedimientos de verificacion

12 Establecimiento de un sistema de registro y
’ documentacién

Diagrama de flujo de la secuencia de la
aplicacion del sistema HACCP 27
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CAPITULO Il. PROCESOS COMUNES DE LOS RESTAURANTES
2.1 Introduccién

Cada cocina posee sus propias directrices y procesos los cuales han sido
implementados con la finalidad de que el servicio pueda ser lo mas rapido y
eficiente posible, estos procesos operativos comunes ayudan a mantener una
cocina funcionando sin problemas en un entorno agitado. El personal debe
conocer todos los pasos pertinentes para su correcta aplicacion y de esta
manera garantizar que sus clientes puedan disfrutar de una experiencia

gastrondmica profesional y de buen gusto.

De la misma manera cada proceso en cocina requiere de ciertas normas que
deben cumplirse a cabalidad, para esto es esencial que el personal sea
entrenado y este consciente de la importancia de respetar y seguir los
procedimientos cuidadosamente ya que su mala ejecucion podria convertirse
en un riesgo potencial para la inocuidad del producto y por ende para la salud

del consumidor.

A continuacion se describen varios procesos que se dan dentro de la cocina de
los restaurantes tomados como referencia para este estudio por los cuales
pasa un determinado producto previo a su salida de cocina y posterior servicio,
los mismos que deben ser ejecutados rigurosamente para asegurar la

produccién de alimentos aptos y saludables.

2.2 Recepcion de mercaderia

El control de las existencias de materia prima es muy importante en la
organizacion y gestion de establecimientos de restauracion ya que sin
una buena disposicién o control el sistema podria colapsar, para ello es

necesario establecer una serie de medidas que permitan en todo
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momento, tener un control total de las existencias que evitara pérdidas
innecesarias y lo mas importante, que eviten la paralizacion del proceso
de produccion por la falta imprevista de algun ingrediente necesario.
(Armendariz, 47).

Directrices generales:

e Las entregas deben ser programadas en horarios previamente
establecidos durante las horas de funcionamiento en aéreas limpias y
bien iluminadas designadas propiamente para la recepcion de
mercaderia.

e Se debe establecer una politica de rechazo determinada para de esta
manera poder identificar irregularidades que puedan llevar a la
devolucién de los bienes rechazados y sobre todo para garantizar el
Optimo estado del producto.

e Todos los alimentos deben ser marcados de acuerdo a su recepcion
(fecha de ingreso y/o uso previsto)

e Todos los alimentos deben provenir de fuentes seguras que garanticen
un producto confiable y de calidad.

e Los alimentos deben encontrarse sanos y sin ningun indicio de
adulteracion.

e Todos los productos enlatados que presenten abolladuras severas,
oxido o hinchazén deben ser rechazados.

e Todas las carnes tanto rojas como blancas al igual que los huevos y
mariscos deben encontrarse en perfecto estado y haber sido
inspeccionadas rigurosamente previo su ingreso.

e Listas de requisiciéon y recepcion deben ser comparadas para evitar
errores en lo que tiene que ver a cantidades y productos en si.

e Transferencia de alimentos a sus lugares apropiados tan pronto como

sea posible.

2.3 Verificacién de peso
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La verificacion de peso es un paso muy importante para registrar y estar al
tanto de las cantidades especificas de cada uno de los productos disponibles
en cocina. Este no es un factor que refleje variables considerables que se
puedan utilizar para medir los posibles riesgos a ocurrir ya sea en la etapa de
recepcion de productos o previo a su preparacion. (Gisslen, Wayne et al, 99-
114)

2.4 Porcionamiento
Directrices generales:

e El personal de cocina debe prevenir el contacto directo con alimentos
listos para consumir, es por eso que el uso de guantes o utensilios tales
como pinzas o papel delicatesen son estrictamente necesarios para
garantizar la seguridad del producto.

e Es muy importante evitar la contaminacién cruzada al no permitir el
contacto entre alimentos crudos y listos para comer.

e Los utensilios utilizados en la preparacion de alimentos deben estar
limpios y desinfectados prevenir cualquier tipo de contaminacién
externa.

¢ De la misma manera todas las frutas y verduras crudas se lavan a fondo
para eliminar suciedad y otros contaminantes antes de cortar, cocinar o
servir.

e El lapso en el que los alimentos potencialmente peligrosos se retiran de
la temperatura de control para cumplir procesos tales como porcionado,
cortando, picado y mezclando debe ser minimizado al maximo para de
esta manera evitar la proliferacion bacteriana en estos periodos de
tiempo. (Bulleid, 65)

2.5 Tipos de Almacenamiento

Temperatura controlada:
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Directrices generales:

e Los productos congelados deberan congelarse por completo y
mantenerse a una temperatura de -18°C o menos.

e Carne de cangrejo pasteurizada y carnes empacadas al vacio sin
conservantes deben ser refrigeradas a 3 °C 0 menos.

e Todos los demas productos refrigerados deben ser almacenados a 4 °C
0 Menos.

e Todo producto de origen animal debe almacenarse en un ambiente
refrigerado o congelado separado de los alimentos listos para consumir.

e Si se almacena en el mismo conjunto de estantes, los alimentos crudos
de origen animal deben almacenarse por debajo de los alimentos listos

para ser consumidos.
Sin temperatura controlada:
Directrices generales:

e Los alimentos deben ser almacenados exclusivamente en las éareas
designadas para aquello.

e Los alimentos protegidos por un empaque deben ser almacenados a una
altura minima de 15 cm sobre el piso y los alimentos expuestos se
deben almacenar por lo menos 45 cm sobre el piso.

e Todos los productos deben estar debidamente identificados, y presentar

un adecuado orden y clasificacion.

. (Gisslen, 27— 28)

2.6 Procesos de elaboracion y coccién

Directrices generales:
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Siempre se debe cocer los productos completamente ya que si existe la
presencia de bacterias dafiinas la congelacion o lavado de los alimentos
en agua fria no sera suficiente para destruirlas.

Es necesario el uso de un termometro correctamente calibrado para
determinar si el alimento en cuestion ha alcanzado una temperatura
interna segura y apta para su posterior consumo.

El producto debe ser revisado en varios puntos del proceso para
asegurar que se ha alcanzado una temperatura segura y que las
bacterias nocivas como la Salmonella y algunas cepas de E. coli hayan
sido controladas exitosamente.

Evite interrumpir el proceso de coccion, nunca refrigere productos
parcialmente cocidos para terminar de hacerlo después en la parrilla o
en el horno. La carne y los productos avicolas deben ser cocidos
completamente la primera vez y luego si pueden ser refrigerados y
recalentados con seguridad posteriormente.

Cuando se cocen alimentos en un horno de microondas, es necesario
seguir cuidadosamente las instrucciones del fabricante, utilizar
recipientes aptos para microondas, cubrir el alimento, rotarlo cada cierto
periodo de tiempo para obtener un efecto de coccion uniforme y
finalmente el producto debe reposar unos minutos para obtener una

coccion completa.

Todos los alimentos potencialmente peligrosos deben ser cocidos a la siguiente

temperatura interna minima adecuada durante 15 segundos para evitar riesgos

potenciales en la salud del consumidor.

62 °C por 15 segundos
- Pescado, carne de res y de cerdo

- Los huevos cocidos y servidos inmediatamente

71 °C por 15 segundos
- Productos molidos que contengan carne de res, cerdo o pescado

- Croquetas o deditos de pescado
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- Huevos al vapor

- Pasteles de carne molida

e 73 °C por 15 segundos
- Aves
- Carne de cerdo, res o pescados rellenos.
- Pasta rellena de huevos, pescado, carne de cerdo o res.

e 57 °C por 15 segundos
- Frutas frescas, congeladas, enlatadas.

- vegetales cuya coccion sea a base de vapor.

Cabe resaltar que una vez preparados los alimentos estos se deben mantener
a una temperatura adecuada para prevenir riesgos 0 contaminacion bacteriana
dependiendo del caso, para los productos que estén destinados a consumir
calientes se debe optar por una temperatura de 57°C o mayor, y en el caso de
los productos frios la temperatura ideal es de 5°C o menor. (Mills et al, 159)

2.7 Descongelacién

La congelacion no provoca la muerte de los microorganismos, pero si hace
retardar su crecimiento y proliferacion, cuando se descongelan alimentos
totalmente congelados, partes de la superficie exterior se pueden calentar lo
suficiente como para permitir un crecimiento de microorganismos peligrosos,
este es un factor importante a tomar en cuenta ya que en la mayoria de los
casos se requiere mas de una o dos horas dependiendo del producto para

culminar una descongelacion correctamente.
Directrices generales:

Existen varias maneras aceptables de descongelar los alimentos de forma
segura:
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e Por refrigeracion:
Se debe descongelar los alimentos en un refrigerador a 5 °C 0 menos
para evitar el crecimiento de microorganismos peligrosos. En caso de
descongelar piezas grandes tales como pavos u otros cortes de carne
planear el proceso con anticipacion ya que este puede tardar varios dias
en culminar.

e Bajo una corriente de agua:
Se debe descongelar los alimentos sumergidos bajo un chorro de agua
a una temperatura de 21 °C o menor. El flujo de agua debe ser lo
suficientemente fuerte para lavar las particulas de alimentos en el

drenaje.

e Enun horno de microondas:
Se puede descongelar con seguridad en un horno microondas
solamente si el alimento va a pasar por un proceso de coccion
inmediatamente después de ser descongelado. Es recomendable que
las piezas grandes, tales como perniles o pavos no se descongelen por
este medio ya que existe el riesgo de que por su gran tamafo no lleguen

a cumplir el proceso por completo.

e Como parte del proceso de coccion:
Se puede descongelar un determinado producto como parte del proceso
de coccion. Por ejemplo, cuando se prepara carne congelada
directamente sobre la parrilla, esta se descongela y luego empieza su
proceso de coccidén hasta alcanzar una temperatura interna segura.
(Wilmcow, 47)

2.8 Enfriamiento

Directrices generales:
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e La temperatura interna de los alimentos potencialmente peligrosos ya
cocidos se debe reducir de 57 °C a 21 °C en el transcurso de 2 horas y
de 21 °C a 5 °C o menos dentro de las siguientes 4 horas.

e Es necesario etiquetar siempre los alimentos potencialmente peligrosos
que se estan enfriando con el dia 'y el tiempo de preparacion del mismo.

e Se debe asegurar que el aire en el congelador circule durante todo el
tiempo durante el proceso de enfriado.

e Se debe cubrir la comida ligeramente o dejarla descubierta si es que

esta esta protegida contra la contaminacion externa.
Un enfriamiento adecuado se consigue utilizando distintos métodos:

e Disminuir la cantidad del alimento:

e Dividir la comida en porciones mas pequefias y luego transferir a
recipientes de poca profundidad (menos de 4 pulgadas).

e Utilice bafios de hielo o bafio de Maria invertido

e Se debe colocar los recipientes de comida sobre el hielo y removerlos
para enfriar la comida rapidamente.

e Utilizar el equipo de enfriamiento rapido: como un congelador.

(Arduser, Brown, 134)

2.9 Recalentamiento
Directrices generales:

e Los alimentos potencialmente peligrosos que han sido cocidos, enfriados
y refrigerados previamente se deben recalentar a una temperatura
interna de 76 °C en un lapso de 1 hora o menos dependiendo del
producto.

e Los alimentos listos para ser consumidos que hayan sido procesados

comercialmente provenientes de un recipiente sellado herméticamente o
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de un paquete intacto se deben recalentar a una temperatura minima de
57 °C.

e Se debe recalentar a 73 °C por el tiempo que sea necesario:
- Toda comida que es cocida, enfriada y recalentada para mantenerse
caliente
- Sobras recalentadas.
- Productos hechos a partir de alimentos sobrantes, como sopa o
estofados.
- Alimentos procesados pre cocidos, que han sido enfriados

previamente.

En un horno de microondas:

e Alimentos enlatados o de paquete listos para consumir se deben
someter a una temperatura de 57 °C por 15 segundos.

e Recalentar alimentos sobrantes a una temperatura de 73 °C por 15
segundos.

e Girar (o revolver) y cubrir los alimentos mientras se recalientan.

e Reposar los productos recalentados por 2 minutos luego del proceso.

(Farber et al, 332)

2.10 Proceso de terminado

Los proceso de terminado ademas de tener como principal objetivo el
ensamblaje final del plato, muchas de las veces varian dependiendo de la
preparacion, siendo estos de caracter decorativo y de rectificacion ya sea de
sabores 0 procesos que por alguna razon no se llevaron a cabo con

anterioridad durante la preparacion del producto. Para ello se debe tomar en
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cuenta ciertas medidas que evitaran que el producto en cuestion pueda

contaminarse en la ultima fase de la produccion.
Directrices generales:

e Utilizar utensilios apropiados para la correcta manipulacion de alimentos.

e Mantener una higiene personal adecuada en todo momento.

e Prevenir la contaminacion cruzada practicando un correcto lavado de
manos.

e Evitar el roce entre utensilios que hayan estado en contacto con
productos carnicos crudos y productos que estén listos para consumir.

2.11 Limpieza y Desinfeccién
Directrices generales:

e Los empleados deben reportarse a trabajar presentando buena salud,
limpieza y atuendo adecuado.

e El delantal debe mantenerse limpio en todo momento o de lo contrario
ser remplazado inmediatamente.

e El personal debe mantener sus ufias recortadas y lavarse las manos
correctamente, con frecuencia, y en momentos adecuados.

e Evitar el uso de ufias artificiales y esmalte de ufias, de ser el caso utilizar
guantes de un solo uso.

e Se debe evitar el uso de joyas y relojes para prevenir el contacto con los
alimentos en cuestion.

e Tratar y vendar heridas y llagas inmediatamente, de ser el caso utilizar
guantes.

e Cubrir lesiones que presenten pus con un vendaje, si la lesién se
encuentra en una mano o en la mufieca, estas se deben vendar con una
cubierta impermeable con guantes de un solo uso.

e EIl cabello se debe llevar recogido y protegido por una malla o gorro

apropiado en todo momento.
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e Actividades como comer, beber, fumar, o masticar chicle son destinadas
a realizarse Unicamente en areas designadas durante el descanso en
donde la comida o superficies en contacto con los alimentos no corran el

riesgo de ser contaminadas.

Pasos para probar la comida de manera correcta:

e Se debe colocar una pequefa cantidad de determinado producto en un
recipiente separado.

e Alejarse de los alimentos que se encuentran directamente expuestos.

e Usar una cuchara pequefia para degustar la comida.

e Una vez utilizados trasladar el recipiente y cuchara a la zona de lavado.

e (Bajo ninguna circunstancia se debe volver a usar una cuchara que ya
haya sido utilizada para degustacion previamente).

e Lavarse las manos inmediatamente.
Lavado de manos:

El lavado de manos debe realizarse antes de manipular alimentos y después
de comer, beber, fumar, estornudar, toser, usar el bafio, manipular equipos o
utensilios sucios y productos crudos de origen animal. Las manos deben
lavarse por un periodo de minimo de veinte segundos utilizando agua tibia y

jabén para luego secarse con toallas de papel u otro método adecuado.
Lavado de platos:

Platos, utensilios y equipos deben ser lavados con agua jabonosa caliente en
el primer compartimento, se enjuagan en el segundo compartimiento con agua

caliente y por ultimo se desinfectan y secan antes de apilar y guardar.
Trapos de limpieza:

Si se utlizan trapos de limpieza estos deben ser almacenados en un

contenedor de solucion desinfectante entre cada uso.
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Limpieza de pisos

Los pisos deben encontrarse desinfectados y secos para prevenir accidentes y

facilitar una correcta circulacion y trabajo en cocina.

De igual manera todas las mesas y superficies de manipulacion en general
deben pasar por el mismo proceso para prevenir una posible contaminacion

cruzada. (Arduser y Brown, 42 — 50)

2.12 Problemas identificados en los procesos anteriormente

mencionados.

Se han identificado una variedad de problemas en distintos tramos del proceso
de produccion independientemente del restaurante, los cuales representan un
alto riesgo para la seguridad del consumidor estas practicas deben ser
erradicadas completamente y corregidas lo antes posible con la

implementacion de acciones correctivas.
Recepcion de mercaderia
Se presenciaron problemas concretos en esta etapa de produccion como:

e Carencia de equipos necesarios para la medicion y control de peso.

e Carencia de equipos necesarios para la medicion y control de
temperatura.

e Mal manejo de temperaturas.

e No existe un espacio asignado Unicamente para la recepcién de materia
prima.

e No se realiza una verificacion completa una vez ingresados los
alimentos a la zona de preparacion.

e No existe un itinerario apropiado ni horas especificas para la recepcion
de alimentos.

e No existe una via o entrada Unicamente destinada al ingreso de

mercaderia.
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Las especificaciones en los alimentos entregados tales como peso,
frescura o cantidad muchas de las veces no son las requeridas en
cocina.

Carencia de etiquetado e informacién en productos que ingresan a

cocina.

Porcionamiento

Problemas presentados:

Carencia de utensilios apropiados para una adecuada manipulacién de
alimentos.

Materiales sin una correcta esterilizacion y limpieza.

Contaminacién cruzada producto del rose entre alimentos crudos y

cocidos o materiales que hayan tenido contacto con los mismos.

Almacenamiento

Problemas presentados:

No existe un orden u organizacion determinada para cada tipo de
producto almacenado.

No se aplica el método PEPS.

Carencia de equipos necesarios para la medicibn y control de
temperatura.

Carencia de equipos necesarios para la medicion y control de peso.

Mal manejo de temperaturas.

Falta de un espacio destinado exclusivamente para el almacenamiento
de productos.

Inexistencia una correcta distribucion de areas para almacenaje de
productos carnicos, vegetales, frutas, lacteos, etc.

Desperdicio de recursos debido a la falta de organizacion en la

distribucién de los mismos.
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e Determinado grupo de productos no son almacenados a una
temperatura Optima para su conservacion adecuada.

e Carencia de etiquetado e informacion en productos almacenados.

Procesos de elaboracion y coccion
Problemas presentados:

e Mal manejo de temperaturas.

e Carencia de equipos necesarios para la medicion y control de
temperatura.

e Carencia de control durante el proceso de coccién del producto.

e Inadecuado manejo del horno microondas.

e Carencia de un proceso estandar al momento de desarrollar

determinadas preparaciones.
Descongelacion
Problemas presentados:

e Mal manejo de temperaturas.

e No se utilizan métodos adecuados de descongelacion.

e Carencia de equipos necesarios para la medicion y control de
temperatura.

e Inadecuada utilizacion del horno de microondas.
Enfriamiento
Problemas presentados:

e Mal manejo de temperaturas.

e Carencia de equipos necesarios para la medicion y control de
temperatura.

e Carencia de etiguetado e informacion en los productos a descongelar.

e Inadecuado manejo del horno microondas.
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e No se utilizan los métodos adecuados para un enfriamiento que no

prolifere el crecimiento bacteriano de los alimentos en cuestion.

Recalentamiento
Problemas presentados:

¢ Mal manejo de temperaturas.
e Carencia de equipos necesarios para la medicion y control de
temperatura.

e Inadecuado manejo del horno microondas.

¢ Coccién adecuada
70°C Mas de 70°

0
60°C
Zona de peligro
Temperaturas en las

que crecen las
bacterias peligrosas

5°C Refrigeration
adecuada
* Por debajo de los 59

Zonas de temperatura
Fuente: Foods & Nutrition Encyclopedia second edition

Proceso de terminado
Problemas presentados:

e Contaminacion cruzada
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e Carencia de utensilios apropiados para una adecuada manipulacion de

alimentos.
Limpieza y desinfeccion
Problemas presentados:

e Carencia de una vestimenta adecuada para trabajar en &reas en donde
se preparan alimentos.

e Riesgo de contaminacion cruzada por el uso de joyas en el momento del
contacto con los alimentos.

e No existe un itinerario apropiado ni horas especificas para una limpieza
general.

e No se utiliza la concentracion adecuada de desinfectante para realizar
una limpieza idénea, es decir una cucharada de cloro por cada galén de

agua. (minimo 50 ppm).
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2.13 Tabla comparativa de procesos y problemas identificados en los

restaurantes involucrados en esta investigacion.

Restaurante
Problemas identificados
#3 #2 #1
Carencia de equipos
necesarios para la X
medicion y control de
peso.
Proceso: Recepcion mercaderia.
Almacenamiento
Carencia de equipos
necesarios para la X X X

medicion y control de

temperatura.
Proceso: Recepcion mercaderia. | Recepcion mercaderia. Recepcion mercaderia.
Almacenamiento Almacenamiento Almacenamiento
Coccion Coccibn Coccibn
Mal manejo de
temperaturas. X X X
Proceso: Recepcion mercaderia. | Recepcion mercaderia. Recepcion mercaderia.

Almacenamiento
Coccién
Descongelacién

Almacenamiento
Coccién
Descongelacién

Almacenamiento
Coccién
Descongelacién

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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No existe un espacio
asignado Unicamente
para la recepcion de

materia prima.

Proceso: Recepcion mercaderia. | Recepcién mercaderia. Recepcion mercaderia.
No se realiza wuna
verificacion completa una X

_ X X

vez ingresados los
alimentos a la zona de
preparacion.

Proceso: Recepcion mercaderia. | Recepcion mercaderia. Recepcion mercaderia.

No existe un itinerario
apropiado ni horas
especificas para la

recepcion de alimentos.

Proceso:

Recepcion mercaderia

Recepcion mercaderia.

No existe una via o
entrada Unicamente
destinada al ingreso de

mercaderia.

Proceso:

Recepcion mercaderia.

Recepcion mercaderia.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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Las especificaciones en
los alimentos entregados
tales como peso, frescura
o cantidad muchas de las
veces no son las

requeridas en cocina.

Proceso:

Recepcion mercaderia.

Recepcion mercaderia.

Carencia de etiquetado e
informacion en productos

determinados.

Proceso:

Almacenamiento

Almacenamiento

No existe un orden u
organizacién determinada
para cada tipo de

producto almacenado.

Proceso:

Almacenamiento

Almacenamiento

Almacenamiento

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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No se aplica el principio
FIFO.

CUENCAX

Proceso:

Almacenamiento

Almacenamiento

Falta de wun espacio
destinado
' X
exclusivamente para el
almacenamiento de
productos.
Proceso: | Almacenamiento

Inexistencia una correcta
distribucion de areas
para almacenaje de
productos carnicos,
vegetales, frutas, lacteos,

etc.

Proceso:

Almacenamiento

Almacenamiento

Desperdicio de recursos
debido a la falta de

- -7 X X X
organizacion en la
distribucion de los
MisMos.
Proceso: | Almacenamiento Almacenamiento Almacenamiento

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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Determinado grupo de
productos no son
almacenados a una
temperatura Optima para
su conservacion

adecuada.

Proceso:

Almacenamiento

Almacenamiento

No se utilizan métodos
adecuados de

descongelacion.

Proceso:

Descongelacion

Descongelacién

Descongelacién

Inadecuada utilizacién

del horno de microondas.

Proceso: | Descongelaciéon Descongelacién Descongelacién
Recalentamiento Recalentamiento Recalentamiento
Carencia de utensilios
apropiados para una

adecuada manipulacion

de alimentos.

Proceso:

Porcionamiento
Proceso de
terminado.

Porcionamiento
Proceso de terminado.

Porcionamiento
Proceso de terminado.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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Carencia de un proceso

estandar al momento de

_ X X X
desarrollar determinadas
preparaciones.
Proceso: | Coccién Coccién Coccién
Contaminacién cruzada
producto del rose entre X
X X

alimentos crudos y
cocidos 0 materiales que
hayan tenido contacto

con los mismos.

Proceso: | Porcionamiento Porcionamiento Porcionamiento
Proceso de Proceso de terminado. Proceso de terminado.
terminado.
Carencia de  control
durante el proceso de
» X X X
coccion del producto.
Proceso: | Coccién Coccion Coccibn
Materiales sin una
correcta esterilizacion y X
X

limpieza.

Proceso:

Porcionamiento
Coccion
Limpieza y
desinfeccion.

Porcionamiento
Coccién
Limpieza y desinfeccion.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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No se utlizan los
meétodos adecuados para
un enfriamiento que no
prolifere el crecimiento
bacteriano de los

alimentos en cuestion.

Proceso: | Enfriamiento Enfriamiento Enfriamiento
Carencia de una
vestimenta adecuada

para trabajar en aéreas
en donde se preparan

alimentos.

Proceso:

Porcionamiento
Limpiezay
desinfeccion.

Porcionamiento
Limpieza y desinfeccion.

Riesgo de contaminacién

cruzada por el uso de

X X
joyas en el momento del
contacto con los
alimentos.
Proceso: | Porcionamiento Porcionamiento

Limpieza y
desinfeccion.

Limpieza y desinfeccion.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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No existe un itinerario
apropiado ni horas
) X X
especificas para una
limpieza general.
Proceso: | Limpiezay Limpieza y desinfeccién.

desinfeccion.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ

Tabla 1. Procesos y problemas identificados en los restaurantes.
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CAPITULO lIl. APLICACION DEL SISTEMA HACCP EN LA COCINA DE LOS
RESTAURANTES TRADICIONALES SELECCIONADOS.

Restaurante # 1
3.1 Descripcion del producto
Carne de cerdo a la Barbosa

El cerdo a la Barbosa es un plato tipico el cual consiste en asar una pieza de
cerdo sazonada para posteriormente colocarla en una especie de parrilla
giratoria sobre la brasa, su coccién es prolongada lo cual da como resultado

una carne muy jugosa se acompafa principalmente de mote y ensalada.

CARACTERISTICA DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE CARNE DE CERDO A LA BARBOSA

Carne de cerdo
Perejil

Apio

Ajo

Vino blanco
Naranja
Naranijilla
Sal
Pimienta
Comino
Orégano
Mote
Tomate
Lechuga
Cebolla
Limén
Vinagre

INGREDIENTES:
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CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Almacenamiento en  condiciones
sanitarias, libre de olores extrafos, en
un lugar cerrado, seco y ventilado.

Requiere refrigeracion si no se
consume luego de 2 horas de su

preparacion.

DURACION DE LA VIDA UTIL DEL
PRODUCTO

24 horas partir del dia de su
preparacion en un ambiente hermético

y refrigerado.

USO PREVISTO

Uso de consumo humano y directo.

Listo para consumir.

CONSUMIDOR FINAL

Publico en general excluyendo a
personas con problemas de salud a
qguienes se les prohiba consumir este

tipo de alimentos.

PRESENTACION

Plato tendido de loza.

Tabla 2. Descripcién del producto (Carne de cerdo a la Barbosa)

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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3.2 Diagrama de flujo del proceso

RECEPCION DE
INGREDIENTES

J

LAVADO Y DESINFECCION
DE ALIMENTOS

[

PORCIONAMIENTO #

I

ALMACENAMIENTO
TEMPERATURA
CONTROI ADA

|

CAMARA DE
CONGELACION

CERDO

wwi <

SAZONADO:
SAL
PIMIENTA
COMINO
PEREJIL
APIO
AJO
VINO BLANCO
NARANJA
NARANJILLA
OREGANO

L o

AUTOR: DA\

CAMARA DE
REFRIGERACION

TOMATE
LECHUGA
CEBOLLA

MOTE

J

O~

PICADO DE
INGREDIENTES

4

EXTREMADAMENTE

COCCION SOBRE

ADEREZO:
SAL
PIMIENTA
VINAGRE
ZUMO DE
LIMON

PARRILLA POR
TIEMPO
PROLONGADO
HASTA QUE LA
CARNE SE TORNE

@

TERMINADO Y
ENSAMBLAJE

(Carne de cerdo a la Barbosa)

J

DE PLATO

Diagrama 1. Diagrama de flujo del proceso
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3.3 Aplicacion del sistema

F=FISICO Q=QuUiMICO B=BIOLOGICO
P
PROCESO PELIGRO FlQ|B C | MEDIDAS PREVENTIVAS | LIMITES CRITICOS | PROCEDIMIENTOS ACCIONES
POTENCIAL C DE VIGILANCIA CORRECTIVAS
Someter los  productos | Almacenar en un | Observar Rechazar y devolver
carnicos a un ambiente de | ambiente adecuado | procedimientos y | inmediatamente todo
B: Presencia de refrigeracion o congelacion | si no es objeto de | mantener un registro | producto que se
pat6genos. (Mal dependiendo del tiempo | uso. de ingreso de los | encuentre en mal
manejo de X previo a su preparacion. Cada producto debe | productos que | estado o presente
. temperaturas) Realizar una meticulosa | encontrarse en | detalle su estado, y | sefiales de deterioro.
RECEPCION DE inspeccion del producto. excelentes compruebe que
INGREDIENTES F: Presencia de | | Mantener limpia la superficie | condiciones y | estén en las
restos terrosos e en contacto con los | cumplir todas las | condiciones ideales
insectos en alimentos. especificaciones para su recepcion.
vegetales. X Lavar ingredientes con | requeridas.
abundante agua.
Utilizar tablas de distintos Observar
B: Contaminacién colores que prevengan la | Evitar totalmente el | procedimientos y | En caso de que un
cruzada. (Mesones X contaminacioén entre | contacto del | mantener un registro | ingrediente haya sido
sucios) diferentes tipos de | producto con | de las diferentes | contaminado se debe
PORCIONAMIENTO alimentos. agentes que | actividades desechar
E: Tablas de madera SI' | Mantener un ambiente pudieran realizadas durante | inmediatamente.
con residuos de | X inocuo y utensilios comprometer su | la produccion para
suciedad. necesarios en todo inocuidad. asi prevenir riesgos

momento.
Evitar el contacto entre
productos crudos y cocidos.

potenciales.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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B: Contaminacion Organizar,  etiquetar y | Temperatura Observar Si las temperaturas
cruzada.(alimentos clasificar los ingredientes | maxima en camara | procedimientos y indicadas son
ALMACENAMIENTO il}r;z;:eenrlzgos?netr;pa) i\/llmacenados. . . de refrigeracion: 5°C | mantener un rgglstro superadas, se debe
antener ingredientes | Temperatura de almacenamiento | comprobar que los
(ngﬁggﬁlgip‘ _ S| herméticamente sellados y | maxima en camara | que detalle las alimentos expuestos
) F: Residuos  de separados unos de otros. de congelacion: | condiciones en las no sobrepasen los 15
suciedad camara de Aplicar método PEPS. 0°C. gue se encentran °C de lo contrario
refrigeracion Mantener un  ambiente los productos seran desechados.
limpio, seco y ventilado. almacenados.
B: Contaminacion Utilizar tablas de distintos | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
cruzada. colores que prevengan la | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
contaminacion entre | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
PICADO F: Residuos de diferentes tipos de | agentes que | de las diferentes | desechar
suciedad en tablas Sl | alimentos. pudieran actividades inmediatamente.
de picar. Mantener los utensilios comprometer su | realizadas durante
Presencia de objetos necesarios limpios y inocuidad. la produccién para
extrafios. (joyeria) desinfectados en todo asi prevenir riesgos
momento. potenciales.
Desechar productos
B: Presencia de Utilizar procedimientos | Temperatura Observar descongelados
patdégenos. (malas seguros de descongelacion. | maxima durante el | procedimientos y | inapropiadamente, al
DESCONGELACION | préacticas de Sl proceso de | mantener un registro | igual que todo
descongelacion) descongelacion en | que detalle los | alimento listo para
un periodo de 24 a | posibles riesgos | consumir que haya
48 horas: 8 °C. durante el proceso | sido contaminado.
de produccion.
Observar Cocinar nuevamente
B: Presencia de Cocer alimento hasta que su | Temperatura interna | procedimientos y | alimentos que aun no
patdégenos. (Mal temperatura interna alcance | minina requerida | mantener un registro | hayan alcanzado la
COCCION manejo de Sl | la requerida para poder ser | segun el alimento. que detalle los | temperatura ideal de
temperaturas) consumido con seguridad. posibles riesgos | consumo o de lo
F: Residuos de durante el proceso | contrario
suciedad en parrilla. de produccion. desecharlos.
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PROCESO DE B: Contaminacion
TERMINADO Y cruzada.
ENSAMBLAJEDE | _
PLATO F

Presencia de objetos
extrafios. (joyeria)

Sl

Usar utensilios apropiados
para manipular alimentos
listos para consumir.

Mantener apropiadas
normas de higiene personal.

Evitar totalmente el
contacto del

producto con
agentes que
pudieran
comprometer su
inocuidad.

Verificar frescura y
propiedades
organolépticas  de
platos terminados
antes de salir de
cocina.

Todo plato terminado
gque haya tenido
contacto con agentes
contaminantes
debera ser
desechado
inmediatamente.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ

Tabla 3. Aplicacién del sistema

(Carne de cerdo a la Barbosa)
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Descripcion del producto
Mote sucio

El mote es un ingrediente muy versatil y apetecido lo largo de toda la serrania
ecuatoriana especialmente en la ciudad de Cuenca en donde es protagonista
de varios platos tipicos siendo el mote sucio precisamente uno de ellos
consiste basicamente en sofreir diferentes tipos de cebolla con mote
previamente cocido en manteca de cerdo la cual ha sido extraida de una
preparacion anterior (fritada) por lo que aun conserva pequefios pedazos de

carne lo que agrega un sabor especial a la preparacion.

CARACTERISTICA DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE MOTE SUCIO

INEREDIENTIS= Manteca de cerdo

Cebolla colorada
Ajo

Mote

Cebollin

Cilantro

Sal

Pimienta
Comino

Almacenamiento en condiciones
sanitarias, libre de olores extrafos, en

CONDICIONES DE un lugar cerrado, seco y ventilado.

ALMACENAMIENTO Y

DISTRIBUCION Requiere refrigeracion si no se

consume luego de 2 horas de su

preparacion.

58
AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

DURACION DE LA VIDA UTIL DEL
PRODUCTO

24 horas partir del dia de su
preparacion en un ambiente hermético

y refrigerado.

USO PREVISTO

Uso de consumo humano y directo.

Listo para consumir.

CONSUMIDOR FINAL

Pablico en general excluyendo a
personas con problemas de salud a
quienes se les prohiba consumir este

tipo de alimentos.

PRESENTACION

Plato tendido de loza.

Tabla 4. Descripcién del producto (Mote sucio)

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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Diagrama de flujo del proceso

RECEPCION DE
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Diagrama 2. Diagrama de flujo del proceso
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Aplicacion del sistema

F= FISICO Q=QUIMICO B=BIOLOGICO

ANALISIS DE PELIGROS

P
PROCESO PELIGRO FlQ|B C | MEDIDAS PREVENTIVAS | LIMITES CRITICOS | PROCEDIMIENTOS ACCIONES
POTENCIAL C DE VIGILANCIA CORRECTIVAS
Realizar una meticulosa | Cada producto debe | Observar Rechazar y devolver
B: Presencia de inspeccioén del producto. encontrarse en | procedimientos y | inmediatamente todo
patdégenos. X Mantener limpia la superficie | excelentes mantener un registro | producto que se
. Sl'len  contacto con los | condiciones y | de ingreso de los | encuentre en mal
RECEPCION DE F:  Presencia de alimentos. cumplir todas las | productos que | estado o presente
INGREDIENTES restos terrosos en Lavar ingredientes  con | especificaciones detalle su estado, y | sefales de deterioro.
vegetales. abundante agua. requeridas. compruebe que
X estén en las
condiciones ideales
para su recepcion.
Utilizar tablas de distintos
B: Contaminacién colores que prevengan la | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
cruzada. (Mesones X contaminacion entre | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
sucios) diferentes tipos de | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
PORCIONAMIENTO alimentos. agentes que | de las diferentes | desechar
F: Tablas de madera SI'| Mantener un  ambiente | pudieran actividades inmediatamente.
con residuos de inocuo y utensilios | comprometer su | realizadas durante
suciedad. X necesarios limpios en todo | inocuidad. la produccién para
momento. asi prevenir riesgos
Evitar el contacto entre potenciales.
productos crudos y cocidos.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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B: Contaminacion Organizar,  etiquetar y | Temperatura Observar Si las temperaturas
cruzada.(alimentos clasificar los ingredientes | maxima en camara | procedimientos y indicadas son
almacenados en almacenados. de refrigeracion: 5°C | mantener un registro | superadas, se debe
ALMACENAMIENTO | recipientes sin tapa) gy | Mantener ingredientes | Temperatura de almacenamiento | comprobar que los
(TEMPERATURA herméticamente sellados y | maxima en camara | que detalle las alimentos expuestos
CONTROLADA) F: Residuos  de separados unos de otros. de congelacion: | condiciones en las no sobrepasen los 15
suciedad camara de Aplicar método PEPS. 0°C. gue se encentran °C de lo contrario
refrigeracion Mantener un  ambiente los productos seran desechados.
limpio, seco y ventilado. almacenados.
B: Contaminacion Utilizar tablas de distintos | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
cruzada. colores que prevengan la | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
contaminacion entre | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
PICADO F: Residuos de diferentes tipos de | agentes que | de las diferentes | desechar
suciedad en tablas Sl | alimentos. pudieran actividades inmediatamente.
de picar. Mantener los utensilios comprometer su | realizadas durante
Presencia de objetos necesarios limpios y inocuidad. la produccién para
extrafios. (joyeria) desinfectados en todo asi prevenir riesgos
momento. potenciales.
B: Contaminacion Los utensilios empleados | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
cruzada. deben usarse en una sola | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
F: Residuos de otras preparacion a la vez y evitar | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
COCCION preparaciones en el contacto con agentes | agentes que | que detalle los | desechar
determinados S| | potencialmente pudieran posibles riesgos | inmediatamente.
utensilios con los que contaminantes. comprometer su | durante el proceso
se prepara el inocuidad. de produccion.

alimento.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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PROCESO DE
TERMINADO Y
ENSAMBLAJE DE
PLATO

B: Contaminacion
cruzada.(manos
ontaminadas)

F:

Presencia de objetos
extrafios. (joyeria)

Sl

Usar utensilios apropiados
para manipular alimentos
listos para consumir.

Mantener apropiadas
normas de higiene personal.

Evitar totalmente el

contacto del
producto con
agentes que
pudieran

comprometer su
inocuidad.

Verificar frescura y
propiedades
organolépticas  de
platos  terminados
antes de salir de
cocina.

Todo plato terminado
gque haya tenido
contacto con agentes
contaminantes
debera ser
desechado
inmediatamente.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ

Tabla 5. Aplicacién del sistema

(Mote sucio)
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Descripcion del producto
Cuy asado

El cuy es un producto que ha estado presente en los pueblos norandinos desde
la antigiiedad, en nuestro pais se consume principalmente en la region de la
sierra muchas de las veces por motivo de celebracién, se acompafia con
diferentes guarniciones dependiendo del lugar en donde se coma, su
preparacion consiste en adobar al animal para luego asarlo sobre la brasa, en

Cuenca lo tradicional es acompafiarlo con papas chauchas y mote.

CARACTERISTICA DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE CUY ASADO

INGREDIENTES:
Cuy entero

Ajo

Sal

Comino

Agua

Pasta de achiote
Papas chauchas
Cebolla colorada
Mote

Almacenamiento en condiciones
sanitarias, libre de olores extranos, en

CONDICIONES DE un lugar cerrado, seco y ventilado.

ALMACENAMIENTO Y

DISTRIBUCION Requiere refrigeracion si no se

consume luego de 2 horas de su

preparacion.
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DURACION DE LA VIDA UTIL DEL
PRODUCTO

24 horas partir del dia de su
preparacion en un ambiente hermético

y refrigerado.

USO PREVISTO

Uso de consumo humano y directo.

Listo para consumir.

CONSUMIDOR FINAL

Publico en general excluyendo a
personas con problemas de salud a
quienes se les prohiba consumir este

tipo de alimentos.

PRESENTACION

Plato tendido de loza.

Tabla 6. Descripcién del producto (Cuy asado)

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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Diagrama de flujo del proceso

RECEPCION DE
INGREDIENTES

J

LAVADO Y DESINFECCION
DE ALIMENTOS

J

PORCIONAMIENTO #@
@ ALMACENAMIENTO | @

TEMPERATURA AMBIENTE SIN
CONTROLADA TEMPERATURA
CONTROLADA

CAMARA DE CAMARA DE
CONGELACION REFRIGERACION

cuy MOTE
SE COCEN ENTERAS
ﬂ EN AGUA A @
e A
SAZONADO:
AJO
SAL
COMINO ‘@
PASTA DE
ACHIOTE
COCCION SOBRE ﬂ
LAS BRASAS HASTA
QUE LA CARNE TERMINADO Y
@h ESTE = ENSAMBLAJE @
COMPLETAMENTE — DE PLATO
COCIDA Y SU PIEL
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Aplicacion del sistema

ANALISIS DE PELIGROS

F=FISICO Q= QUIMICO

B= BIOLOGICO

P
PROCESO PELIGRO FlQ|B C | MEDIDAS PREVENTIVAS | LIMITES CRITICOS | PROCEDIMIENTOS ACCIONES
POTENCIAL C DE VIGILANCIA CORRECTIVAS
Observar
Realizar una meticulosa | Cada producto debe | procedimientos y | Rechazar y devolver
B: Presencia de inspeccidn del producto. encontrarse en | mantener un registro | inmediatamente todo
patdégenos. X Mantener limpia la superficie | excelentes de ingreso de los | producto que se
3 g | &n contacto con los | condiciones y | productos que | encuentre en mal
RECEPCION DE F:  Presencia de alimentos. cumplir todas las | detalle su estado, y | estado o presente
INGREDIENTES restos terrosos. | X Lavar ingredientes  con | especificaciones compruebe que | sefiales de deterioro.
(papas) abundante agua. requeridas. estén en las
condiciones ideales
para su recepcion.
Utilizar tablas de distintos
B: Contaminacion colores que prevengan la | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
cruzada. (Mesones X contaminacion entre | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
sucios) diferentes tipos de | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
PORCIONAMIENTO alimentos. agentes que | de las diferentes | desechar
F: Tablas de madera SI | Mantener un  ambiente | pudieran actividades inmediatamente.
con residuos de inocuo y utensilios | comprometer su | realizadas durante
suciedad. X necesarios limpios en todo | inocuidad. la produccién para

Presencia de objetos
extrafos. (joyeria)

momento.

Mantener apropiadas
normas de higiene personal.
Evitar el contacto entre
productos crudos y cocidos.

asi prevenir riesgos
potenciales.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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B: Contaminacion Organizar,  etiquetar y | Temperatura Observar Si las temperaturas
cruzada.(alimentos clasificar los ingredientes | maxima en camara | procedimientos y indicadas son
almacenados en almacenados. de refrigeracion: 5°C | mantener un registro | superadas, se debe
ALMACENAMIENTO | recipientes sin tapa) gy | Mantener ingredientes | Temperatura de almacenamiento | comprobar que los
(TEMPERATURA herméticamente sellados y | maxima en camara | que detalle las alimentos expuestos
CONTROLADA) F: Residuos  de separados unos de otros. de congelacion: | condiciones en las no sobrepasen los 15
suciedad camara de Aplicar método PEPS. 0°C. gue se encentran °C de lo contrario
refrigeracion Mantener un  ambiente los productos seran desechados.
limpio, seco y ventilado. almacenados.
El espacio destinado para | Fecha de caducidad | Observar Productos que se
B: Presencia de almacenar productos no | del producto. procedimientos y encuentren
ALMACENAMIENTO | patégenos. deberd ser utilizado para mantener un registro | visiblemente
(SIN (suciedad) acciones diferentes. de almacenamiento | deteriorados al igual
TEMPERATURA F:  Presencia de Sl | Mantener un  ambiente que detalle las gue los que hayan
CONTROLADA) polvo. limpio, seco y ventilado. condiciones en las cumplido su fecha de
Aplicar método PEPS. gue se encentran caducidad seran
los productos desechados.
almacenados.
Utilizar procedimientos | Temperatura Observar Desechar productos
B: Presencia de seguros de descongelacion maxima durante el | procedimientos y | descongelados
patdégenos. (malas proceso de | mantener un registro | inapropiadamente, al
DESCONGELACION | préacticas de descongelacion en | que detalle los | igual que todo
descongelacion) Sl un periodo de 24 a | posibles riesgos | alimento listo para

48 horas: 8 °C.

durante el proceso
de produccion.

consumir que haya
sido contaminado

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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B: Contaminacion

Usar utensilios apropiados

Evitar totalmente el

Verificar sabores vy

Todo plato terminado

cruzada.(manos para manipular alimentos | contacto del | propiedades gue haya tenido
contaminadas) listos para consumir. producto con | organolépticas. contacto con agentes
F: Mantener apropiadas | agentes que contaminantes
Presencia de objetos normas de higiene personal | pudieran debera ser
SAZONADO extrafios. (joyeria) comprometer su desechado
Residuos de otras inocuidad. inmediatamente.
preparaciones en
determinados
utensilios con los que
se prepara el
alimento.
B: Contaminacion Los utensilios empleados | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
cruzada. deben usarse en una sola | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
F: Residuos de otras preparacion a la vez y evitar | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
preparaciones en SI | el contacto con agentes | agentes que | que detalle los | desechar
COCCION determinados potencialmente pudieran posibles riesgos | inmediatamente.
utensilios con los que contaminantes. comprometer su | durante el proceso
se prepara el inocuidad. de produccion.
alimento.
Todo plato terminado
B: Contaminacion Usar utensilios apropiados | Evitar totalmente el | Verificar frescura y | que haya tenido
PROCESO DE cruzada.(manos para manipular alimentos | contacto del | propiedades contacto con agentes
TERMINADO Y contaminadas) listos para consumir. producto con | organolépticas  de | contaminantes
ENSAMBLAJEDE | F: Sl | Mantener apropiadas | agentes que | platos  terminados | debera ser
PLATO Presencia de objetos normas de higiene personal | pudieran antes de salir de | desechado
extrafios. (joyeria) comprometer su | cocina. inmediatamente.
inocuidad.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ

Tabla 7. Aplicacion del sistema

(Mote sucio)
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Restaurante # 2
Descripcion del producto
Papas con cuero

Como en toda la sierra las papas son un producto de alta demanda, la ciudad
de Cuenca no es la excepcion a la regla ya que se las consume en gran
medida en muchos de los platos tipicos que ofrece la ciudad, precisamente uno
de estos son las famosas papas con cuero o también conocidas como papas
locas las que basicamente se refieren a un estofado de papas y cuero de cerdo
gue es sazonado con mani y acompafiado con arroz, aguacate o inclusive

huevo cocido.

CARACTERISTICA DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE PAPAS CON CUERO

INGREDIENTES:
Papas

Cebolla colorada
Ajo

Cuero de cerdo
Pasta de achiote
Agua

Sal

Pimienta
Comino

Nuez moscada
Pasta de mani
Leche

Cilantro

Cebollin
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CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Almacenamiento en condiciones
sanitarias, libre de olores extrafos, en

un lugar cerrado, seco y ventilado.

Requiere refrigeracion si no se
consume luego de 2 horas de su

preparacion

DURACION DE LA VIDA UTIL DEL
PRODUCTO

24 horas partir del dia de su
preparacion en un ambiente hermético

y refrigerado.

USO PREVISTO

Uso de consumo humano y directo.

Listo para consumir.

CONSUMIDOR FINAL

Pdblico en general excluyendo a
personas con problemas de salud a
quienes se les prohiba consumir este

tipo de alimentos.

PRESENTACION

Plato de ceramica.

Tabla 8. Descripcion del producto (Papas con cuero)

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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Diagrama de flujo del proceso
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Aplicacion del sistema

F= FISICO Q=QUIMICO B=BIOLOGICO

ANALISIS DE PELIGROS

P
PROCESO PELIGRO FlQ|B C | MEDIDAS PREVENTIVAS | LIMITES CRITICOS | PROCEDIMIENTOS ACCIONES
POTENCIAL C DE VIGILANCIA CORRECTIVAS
Realizar una meticulosa | Cada producto debe | Observar Rechazar y devolver
B: Presencia de inspeccién del producto. encontrarse en | procedimientos y | inmediatamente todo
patdégenos. X Mantener limpia la superficie | excelentes mantener un registro | producto que se
. Q: Residuos de g | &n contacto con los | condiciones y | de ingreso de los | encuentre en mal
RECEPCION DE desinfectante. X alimentos. cumplir todas las | productos que | estado o0 presente
INGREDIENTES F: Residuos  de Lavar ingredientes con | especificaciones detalle su estado, y | sefales de deterioro.
desinfectante. abundante agua. requeridas. compruebe que
X estén en las
condiciones ideales
para su recepcion.
Utilizar tablas de distintos
colores que prevengan la | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
B: Contaminacion X contaminacion entre | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
cruzada. (entre diferentes tipos de | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
alimentos) alimentos. agentes que | de las diferentes | desechar
Mantener un  ambiente | pudieran actividades inmediatamente.
inocuo y utensilios | comprometer su | realizadas durante
PORCIONAMIENTO S| | necesarios limpios en todo | inocuidad. la produccién para
momento. asi prevenir riesgos
Mantener apropiadas potenciales.
normas de higiene personal.
Evitar el contacto entre
productos crudos y cocidos.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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Organizar, etiquetar y | Temperatura Observar Si las temperaturas
clasificar los ingredientes | maxima en camara | procedimientos y indicadas son
ALMACENAMIENTO | B: Contaminacion almacenados. de refrigeracion: 5°C | mantener un registro | superadas, se debe
(TEMPERATURA | cruzada.(alimentos S| Mantener ingredientes | Temperatura de almacenamiento | comprobar que los
CONTROLADA) almacenados en herméticamente sellados y | maxima en camara | que detalle las alimentos expuestos
recipientes sin tapa) separados unos de otros. de congelacion: | condiciones en las no sobrepasen los 15
Aplicar método PEPS. 0°C. que se encentran °C de lo contrario
Mantener un ambiente los productos seran desechados.
limpio, seco y ventilado. almacenados.
El espacio destinado para | Fecha de caducidad | Observar Productos que se
B Presencia  de almacenar productos no | del producto. procedimientos y encuentren
o debera ser utlizado para mantener un registro | visiblemente
ALMACENAMIENTO | patégenos. g | acciones diferentes. de almacenamiento | deteriorados al igual
(SIN . Presencia de Mantener un  ambiente que detalle las que los que hayan
TEMPERATURA polvo. limpio, seco y ventilado. condiciones en las cumplido su fecha de
CONTROLADA) Aplicar método PEPS. gue se encentran caducidad seran
los productos desechados.
almacenados.
Utilizar procedimientos Temperatura Observar Desechar productos
B: Presencia de seguros de descongelacion maxima durante el | procedimientos y | descongelados
patdégenos. (malas proceso de | mantener un registro | inapropiadamente, al
DESCONGELACION | préacticas de descongelacion en | que detalle los | igual que todo
descongelacion) Sl un periodo de 24 a | posibles riesgos | alimento listo para

48 horas: 8 °C.

durante el proceso
de produccion.

consumir que haya
sido contaminado

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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B: Contaminacion Usar utensilios apropiados Evitar totalmente el | Observar Todo plato terminado
PICADO cruzada. (mesones para manipular alimentos contacto del procedimientos y gue haya tenido
sucios) listos para consumir. producto con mantener un registro | contacto con agentes
F: Residuos de otras Mantener apropiadas agentes que de las diferentes contaminantes
preparaciones en Sl | normas de higiene personal | pudieran actividades deberd ser
tablas de picar. comprometer su realizadas durante desechado
inocuidad. la produccién para inmediatamente.
asi prevenir riesgos
potenciales.
B: Contaminacién Los utensilios empleados | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
cruzada. deben usarse en una sola | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
F: Residuos de otras preparacion a la vez y evitar | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
preparaciones en SI | el contacto con agentes | agentes que | que detalle los | desechar
COCCION determinados potencialmente pudieran posibles riesgos | inmediatamente.
utensilios con los que contaminantes. comprometer su | durante el proceso
se prepara el inocuidad. de produccion.

alimento.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ

Tabla 9. Aplicacién del sistema

(Papas con cuero)
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Descripcion del producto
Carne de res asada

Este plato como toda parrillada en nuestro pais consiste en filetear el corte de
carne y adobarlo, algunas veces con uno o dos dias de anticipacion para
posteriormente asarlo sobre las brasas hasta que se encuentre totalmente

dorado por ambos lados esta vez es acompafiado por mote.

CARACTERISTICA DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE CARNE DE RES ASADA

INGREDIENTES: Carne de res fileteada

Ajo

Agua

Sal

Pimienta

Comino

Nuez moscada
Mote

Manteca de cerdo

Almacenamiento en condiciones

sanitarias, libre de olores extrafos, en

CONDICIONES DE un lugar cerrado, seco y ventilado.
ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION Requiere refrigeracion si no se

consume luego de 2 horas de su

preparacion.
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24 horas partir del dia de su
DURACION DE LA VIDA UTIL DEL | preparacion en un ambiente hermético
PRODUCTO y refrigerado.

Uso de consumo humano y directo.
USO PREVISTO Listo para consumir.

Publico en general excluyendo a
CONSUMIDOR FINAL personas con problemas de salud a
qguienes se les prohiba consumir este

tipo de alimentos.

PRESENTACION Plato de ceramica.

Tabla 10. Descripcién del producto (Carne de res asada)
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Diagrama de flujo del proceso

RECEPCION DE
INGREDIENTES

J

LAVADO Y DESINFECCION
DE ALIMENTOS

I

PORCIONAMIENTO h@

ALMACENAMIENTO @

TEMPERATURA |
CONTROLADA AMBIENTE SIN
TEMPERATURA

CONTROLADA
CAMARA DE
CONGELACION '
| MOTE PAPAS
CRUDO @
CARNE DE RES @ B

ﬂ COCCION EN SE PELAN Y SE
AGUA POR CORTAN POR LA
TIEMPO MITAD
PROLONGADO
ﬂ HASTA QUE SE
ENCUENTRE
SAZONADO: SE COCEN HASTA
AJO QUE SE
AGUA ENCUENTREN
SAL
COMINO
PIMIENTA ﬂ
NUEZ
MOSCADA SE MACHACAN

Y SE FORMAN
PEQUENAS

J

COCCION SOBRE
PARRILLA
HASTA ALCANZAR

TERMINADO Y
ENSAMBLAJE
DE PLATO

SE DORAN CON
PASTA DE
ACHIOTE SOBRE
UN SARTEN DE

Diagrama 5. Diagrama de flujo del proceso

(Carne de res asada)
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Aplicacion del sistema

ANALISIS DE PELIGROS

F= FISICO Q= QUIMICO

B= BIOLOGICO

P
PROCESO PELIGRO FlQ|B C | MEDIDAS PREVENTIVAS | LIMITES CRITICOS | PROCEDIMIENTOS ACCIONES
POTENCIAL C DE VIGILANCIA CORRECTIVAS
Realizar una meticulosa | Cada producto debe | Observar Rechazar y devolver
B: Presencia de inspeccidn del producto. encontrarse en | procedimientos y | inmediatamente todo
patdégenos. X Mantener limpia la superficie | excelentes mantener un registro | producto que se
. Q: Residuos de g | &n contacto con los | condiciones y | de ingreso de los | encuentre en mal
RECEPCION DE desinfectante. X alimentos. cumplir todas las | productos que | estado o0 presente
INGREDIENTES F: Residuos de Lavar ingredientes  con | especificaciones detalle su estado, y | sefales de deterioro.
desinfectante. abundante agua. requeridas. compruebe que
Presencia de objetos | X estén en las
extrafios. (mote) condiciones ideales
para su recepcion.
Utilizar tablas de distintos
colores que prevengan la | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
B: Contaminacion X contaminacion entre | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
cruzada. (entre diferentes tipos de | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
alimentos) alimentos. agentes que | de las diferentes | desechar
Mantener un ambiente pudieran actividades inmediatamente.
inocuo y utensilios comprometer su | realizadas durante
PORCIONAMIENTO s| | necesarios limpios en todo inocuidad. la produccién para

momento.

Mantener apropiadas
normas de higiene personal.
Evitar el contacto entre
productos crudos y cocidos.

asi prevenir riesgos
potenciales.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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Organizar, etiquetar y | Temperatura Observar Si las temperaturas
B: Contaminacion clasificar los ingredientes | maxima en camara | procedimientos y indicadas son
ALMACENAMIENTO | cruzada.(alimentos almacenados. de refrigeracion: 5°C | mantener un registro | superadas, se debe
(TEMPERATURA almacenados en S| Mantener ingredientes | Temperatura de almacenamiento | comprobar que los
CONTROLADA) recipientes sin tapa) herméticamente sellados y | maxima en camara | que detalle las alimentos expuestos
separados unos de otros. de congelacion: | condiciones en las no sobrepasen los 15
Aplicar método PEPS. 0°C. que se encentran °C de lo contrario
Mantener un ambiente los productos seran desechados.
limpio, seco y ventilado. almacenados.
El espacio destinado para | Fecha de caducidad | Observar Productos que se
B Presencia  de almacenar productos no | del producto. procedimientos y encuentren
o debera ser utlizado para mantener un registro | visiblemente
ALMACENAMIENTO | patégenos. g | acciones diferentes. de almacenamiento | deteriorados al igual
(SIN . Presencia de Mantener un  ambiente que detalle las que los que hayan
TEMPERATURA polvo. limpio, seco y ventilado. condiciones en las cumplido su fecha de
CONTROLADA) Presencia de restos Aplicar método PEPS. que se encentran caducidad seran
terrosos. (papas) los productos desechados.
almacenados.
Utilizar procedimientos Temperatura Observar Desechar productos
B: Presencia de seguros de descongelacion. | maxima durante el | procedimientos y | descongelados
patdégenos. (malas proceso de | mantener un registro | inapropiadamente, al
DESCONGELACION | préacticas de descongelacion en | que detalle los | igual que todo
descongelacion) Sl un periodo de 24 a | posibles riesgos | alimento listo para

48 horas: 8 °C.

durante el proceso
de produccion.

consumir que haya
sido contaminado

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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B: Contaminacion Usar utensilios apropiados Evitar totalmente el | Observar Todo plato terminado
PICADO cruzada. (mesones para manipular alimentos contacto del procedimientos y gue haya tenido
sucios) S| | listos para consumir. producto con mantener un registro | contacto con agentes
F: Residuos de otras Mantener apropiadas agentes que de las diferentes contaminantes
preparaciones en normas de higiene personal | pudieran actividades debera ser
tablas de picar. comprometer su realizadas durante desechado
inocuidad. la produccién para inmediatamente.
asi prevenir riesgos
potenciales.
B: Contaminacion Los utensilios empleados | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
cruzada. deben usarse en una sola | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
F: Residuos de otras preparacion a la vez y evitar | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
preparaciones en Sl | el contacto con agentes | agentes que | que detalle los | desechar
COCCION determinados potencialmente pudieran posibles riesgos | inmediatamente.
utensilios con los que contaminantes. comprometer su | durante el proceso
se prepara el inocuidad. de produccion.

alimento.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ

Tabla 11. Aplicacion del sistema

(Carne de res asada)
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Descripcion del producto:

Mote pillo

El mote pillo es una receta muy tradicional e icono de la gastronomia cuencana

y ecuatoriana en si. Es exquisito y muy sencillo de hacer lo cual lo hace ideal

para preparar en el desayuno, consiste en mote o maiz pelado y cocido que se

sofrie junto con cebolla colorada, ajo, achiote, huevos, leche, cebollin y cilantro

hasta que el huevo esté cocido por completo y la preparacién tome una textura

jugosa.

CARACTERISTICA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE

MOTE PILLO

INGREDIENTES:

Mote

Ajo

Cebolla colorada
Pasta de achiote
Huevos

Leche

Cebollin

Cilantro

Sal

Pimienta
Comino

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Almacenamiento en  condiciones
sanitarias, libre de olores extrafnos, en
un lugar cerrado, seco y ventilado.
Requiere refrigeracion si no se
consume luego de 2 horas de su

preparacion.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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24 horas partir del dia de su
DURACION DE LA VIDA UTIL DEL | preparacion en un ambiente hermético
PRODUCTO y refrigerado.

Uso de consumo humano y directo.
USO PREVISTO Listo para consumir.

Pablico en general excluyendo a
CONSUMIDOR FINAL personas con problemas de salud a
quienes se les prohiba consumir este

tipo de alimentos.

PRESENTACION Plato de ceramica.

Tabla 12. Descripcién del producto (Mote pillo)
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Diagrama de flujo del proceso

RECEPCION DE
INGREDIENTES

J

LAVADO Y DESINFECCION
DE ALIMENTOS

I

PORCIONAMIENTO #e

I

ALMACENAMIENTO

TEMPERATURA

@ CONTROLADA
, AMBIENTE SIN
CAMARA DE TEMPERATURA
REFRIGERACION CONTROLADA

|
HUEVOS
MOTE CEBOLLA LECHE
CEBOLLIN

CILANTRO '
I} SE BATEN LOS (=

INGREDIENTES
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@ INGREDIENTES

g

SE SOFRIEN JUNTO SE SAZONADO:
CON PASTA DE INCORPORAN SAL
e
ACHIOTEHASTA +—T—)| TODOSLOS |= PIMIENTA
QUE LAS CEBOLLAS INGREDIENTES COMINO

TERMINADO Y
ENSAMBLAJE
DE PLATO

Diagrama 6. Diagrama de flujo del proceso.
(Mote pillo)
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Aplicacion del sistema

F= FISICO Q=QuUiMICO B=BIOLOGICO
P
PROCESO PELIGRO FIQ|B C | MEDIDAS PREVENTIVAS | LIMITES CRITICOS | PROCEDIMIENTOS ACCIONES
POTENCIAL C DE VIGILANCIA CORRECTIVAS
Realizar una meticulosa | Cada producto debe | Observar Rechazar y devolver
B: Presencia de inspeccioén del producto. encontrarse en | procedimientos y | inmediatamente todo
patdégenos. X Mantener limpia la superficie | excelentes mantener un registro | producto que se
3 Q: Residuos  de g | &n contacto con los | condiciones y | de ingreso de los | encuentre en mal
RECEPCION DE desinfectante. X alimentos. cumplir todas las | productos que | estado o presente
INGREDIENTES F: Residuos de Lavar ingredientes con | especificaciones detalle su estado, y | sefales de deterioro.
desinfectante. abundante agua. requeridas. compruebe que
Presencia de objetos | X estén en las
extrafios. (mote) condiciones ideales
para su recepcion.
Utilizar tablas de distintos
colores que prevengan la | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
B: Contaminacion X contaminacion entre | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
cruzada. (entre diferentes tipos de | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
alimentos) alimentos. agentes que | de las diferentes | desechar
Mantener un  ambiente | pudieran actividades inmediatamente.
inocuo y utensilios | comprometer su | realizadas durante
PORCIONAMIENTO S| | necesarios limpios en todo | inocuidad. la produccién para

momento.

Mantener apropiadas
normas de higiene personal.
Evitar el contacto entre
productos crudos y cocidos.

asi prevenir riesgos
potenciales.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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ALMACENAMIENTO
(TEMPERATURA
CONTROLADA)

B: Contaminacion
cruzada.(alimentos
almacenados en
recipientes sin tapa)

Organizar, etiquetar y
clasificar los ingredientes
almacenados.

Mantener ingredientes

herméticamente sellados y
separados unos de otros.
Aplicar método PEPS.
Mantener un ambiente

Temperatura
maxima en camara
de refrigeracion: 5°C
Temperatura
maxima en camara
de congelacion:
0°C.

Observar
procedimientos y
mantener un registro
de almacenamiento
que detalle las
condiciones en las
gue se encentran
los productos

Si las temperaturas
indicadas son
superadas, se debe
comprobar que los
alimentos expuestos
no sobrepasen los 15
°C de lo contrario
seran desechados.

limpio, seco y ventilado. almacenados.
Sl
El espacio destinado para | Fecha de caducidad | Observar Productos que se
B P i g almacenar productos no | del producto. procedimientos y encuentren
3 resencla de debera ser utilizado para mantener un registro | visiblemente
ALMACEQIQMIENTO pgtogenos. _ g | acciones diferentes. de almacenamiento | deteriorados al igual
TEMPI(ERATURA F: Presencia de Mantener un  ambiente que detalle las que los que hayan
CONTROLADA polvo. limpio, seco y ventilado. condiciones en las cumplido su fecha de
) Presencia de restos Aplicar método PEPS. que se encentran caducidad seran
terrosos. (papas) los productos desechados.
almacenados.
Usar utensilios apropiados Evitar totalmente el Observar Todo plato terminado
B: Contaminacion para manipular alimentos contacto del procedimientos y | que haya tenido
cruzada. (mesones listos para consumir. producto con mantener un registro | contacto con agentes
PICADO sucios) Mantener apropiadas agentes que de las diferentes | contaminantes
F: Residuos de otras S| | normas de higiene personal | pudieran actividades debera ser
preparaciones en comprometer su realizadas durante | desechado
tablas de picar. inocuidad. la produccién para | inmediatamente.

asi prevenir riesgos
potenciales.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ
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COCCION

B: Contaminacion
cruzada.

F: Residuos de otras
preparaciones en
determinados
utensilios con los que
se prepara el
alimento.

Sl

Los utensilios empleados
deben usarse en una sola
preparacion a la vez y evitar
el contacto con agentes
potencialmente
contaminantes.

Evitar totalmente el

contacto del
producto con
agentes que
pudieran
comprometer su
inocuidad.

Observar
procedimientos y
mantener un registro
que detalle los
posibles riesgos
durante el proceso
de produccion.

En caso de que un
ingrediente haya sido
contaminado se debe
desechar
inmediatamente.

AUTOR: DAVID FABRIZIO PAUTA ORDONEZ

Tabla 13. Aplicacion del sistema

(Mote pillo)
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Restaurante # 3
Descripcién del producto

Carne de cerdo asada:

La carne asada es un plato tipico muy popular en todo el pais que consiste en

filetes de carne sazonados de acuerdo a la regién en donde se preparen y

posteriormente cocidos a la brasa, parrilla o plancha por lo general se

encuentra acompafada de arroz blanco, papas doradas y ensalada o mote.

CARACTERISTICA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE

CARNE DE CERDO ASADA

INGREDIENTES:

Carne de cerdo fileteada
Ajo

Sal

Comino
Pimienta negra
Mostaza

Arroz

Cebolla colorada
Aceite

Agua

Tomate

Lechuga

Limoén

Cilantro

Papas

Crema de leche
Mote
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CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Almacenamiento en condiciones
sanitarias, libre de olores extrafos,
en un lugar cerrado, seco Yy

ventilado.

Requiere refrigeracion si no se
consume luego de 2 horas de su

preparacion.

DURACION DE LA VIDA UTIL DEL
PRODUCTO

24 horas partir del dia de su
preparacion en un ambiente

hermético y refrigerado.

USO PREVISTO

Uso de consumo humano y directo.

Listo para consumir.

CONSUMIDOR FINAL

Publico en general excluyendo a
personas con problemas de salud
a quienes se les prohiba consumir

este tipo de alimentos.

PRESENTACION

Plato tendido grande de ceramica.

Tabla 14. Descripcion del producto (Carne de cerdo asada)
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Diagrama de flujo del proceso

J
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Diagrama 7. Diagrama de flujo del proceso.
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Aplicacion del sistema

T BICo. Q=QUIMICO  B= BIOLOBICO
P
PROCESO PELIGRO FlQ|B C | MEDIDAS PREVENTIVAS | LIMITES CRITICOS | PROCEDIMIENTOS ACCIONES
POTENCIAL C DE VIGILANCIA CORRECTIVAS
Observar
_ Realizar una meticulosa | Cada producto debe | Procedimientos 'y | Rechazar y devolver
B: Presencia de inspeccion del producto. encontrarse en | Mantener un registro | inmediatamente todo
) patdgenos. X Mantener limpia la superficie | excelentes de ingreso de los | producto que se
RECEPCION DE Sl |en contacto con los | condiciones y | productos que | encuentre en mal
INGREDIENTES F: Presencia de alimentos. Cump"r todas las detalle su estado Y | estado o presente
restos terrosos e Lavar ingredientes con | especificaciones compruebe queé | sefiales de deterioro.
insectos en abundante agua. requeridas. esttn  en las
vegetales. X condiciones ideales
para su recepcion.
Utilizar tablas de distintos | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
colores. contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
B: Contaminacion Mantener un  ambiente | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
cruzada. X inocuo y utensilios | agentes que | de las diferentes | desechar
PORCIONAMIENTO Sl | necesarios limpios y | pudieran actividades inmediatamente.
F: Residuos de desinfectados en todo | comprometer su | realizadas durante
suciedad en tablas momento. inocuidad. la produccién para
de picar. X Evitar el contacto entre asi prevenir riesgos
productos crudos y cocidos. potenciales.
Organizar,  etiquetar Y | Temperatura Observar Si las temperaturas
B: Contaminacion X clasificar los ingredientes | maxima en camara | pProcedimientos y indicadas son
ALMACENAMIENTO | cruzada. almacenados. de refrigeracion: 5°C | mantener un registro | superadas, se debe
(TEMPERATURA Sl | Mantener ingredientes | Temperatura de almacenamiento | comprobar que los
CONTROLADA) F: Residuos de herméticamente sellados Y | méxima en camara | que detalle las alimentos expuestos
suciedad en estibas. separados unos de otros. de congelacién: | condiciones en las no sobrepasen los 15
X Aplicar método PEPS. 0°C. que se encentran °C de lo contrario
Mantener un  ambiente los productos seran desechados.
limpio, seco y ventilado. almacenados.
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ALMACENAMIENTO

B: Presencia de
patdégenos.
(Humedad)

El espacio destinado para
almacenar productos no
deberda ser utilizado para

Fecha de caducidad
del producto.

Observar
procedimientos y
mantener un registro

Productos que se
encuentren
visiblemente

(SIN Q: Residuos de acciones diferentes. de almacenamiento | deteriorados al igual
TEMPERATURA desinfectante. Sl | Mantener un  ambiente que detalle las gue los que hayan
CONTROLADA) F:  Presencia de limpio, seco y ventilado. condiciones en las cumplido su fecha de

polvo e insectos. Aplicar método PEPS. gue se encentran caducidad seran
los productos desechados.
almacenados.
Observar
B:  Contaminacion Utilizar tablas de distintos | Evitar totalmente el | Procedimientos  y | En caso de que un
cruzada. colores que prevengan la | contacto del | mantener un registro | ingrediente haya sido
contaminacién entre | producto con | de las diferentes | contaminado se debe
PICADO F: Residuos de diferentes tipos de | agentes que | actividades desechar
suciedad en tablas SI | alimentos. pudieran realizadas durante | inmediatamente.
de picar. Mantener los utensilios comprometer su | la produccion para
necesarios limpios y inocuidad. asl prevenir riesgos
desinfectados en todo potenciales.
momento.
Observar Desechar productos
B: Presencia de Utilizar procedimientos | Temperatura procedimientos y | descongelados
patdégenos. (malas seguros de descongelacion. | maxima durante el | mantener un registro | inapropiadamente, al
DESCONGELACION | préacticas de Sl proceso de | que detalle los | igual que todo
descongelacion) descongelacion en | posibles riesgos | alimento listo para
un periodo de 24 a | durante el proceso | consumir que haya
48 horas: 8 °C. de produccion. sido contaminado.
Observar Cocinar nuevamente
B: Presencia de Cocer alimento hasta que su | Temperatura interna | Procedimientos y | alimentos que aun no
) patdgenos. temperatura interna alcance | minina  requerida | mantener un registro | hayan alcanzado la
COCCION Sl que detalle los | temperatura ideal de

la requerida para poder ser
consumido con seguridad.

segun el alimento.

posibles riesgos
durante el proceso
de produccion.

consumo o0 de lo
contrario
desecharlos.

Tabla 15. Aplicacién del sistema

(Carne de cerdo asada)
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Chaulafan de Pollo
Descripcién del producto:

El chaulafan es un plato introducido en nuestro pais por migrantes asiaticos
provenientes principalmente de China los cuales inventaron una version
ecuatoriana del arroz frito (chow fan) que luego paso a tomar el nombre de
chaulafan. Existen muchas variaciones de este plato ya que se puede preparar
con pollo, camarones, mariscos o inclusive carne de cerdo, todos estos
ingredientes son salteados, sazonados y posteriormente fritos junto con el

arroz para dar origen a esta exquisita creacion.

CARACTERISTICA DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE CHAULAFAN DE POLLO

Pechuga de pollo
Agua

Cebolla blanca
Zanahoria

Apio

Sal

Pimienta negra
Arroz

Aceite

Ajo

Tocino

Cilantro

Comino

Pasta de achiote
Pimiento rojo
Pimiento verde
Arvejas

INGREDIENTES:
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Huevos
Salsa de soya
Salsa inglesa
Cebollin

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Almacenamiento en condiciones
sanitarias, libre de olores extranos, en

un lugar cerrado, seco y ventilado.

Requiere refrigeracion si no se
consume luego de 2 horas de su

preparacion.

DURACION DE LA VIDA UTIL DEL
PRODUCTO

24 horas partir del dia de su
preparacion en un ambiente hermético

y refrigerado.

USO PREVISTO

Uso de consumo humano y directo.

Listo para consumir.

CONSUMIDOR POTENCIAL

Publico en general excluyendo a
personas con problemas de salud a
qguienes se les prohiba consumir este

tipo de alimentos.

PRESENTACION

Plato tendido de ceramica.

Tabla 16. Descripcién del producto (Chaulafan de pollo)

94




Diagrama de flujo del proceso
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Diagrama 8. Diagrama de flujo del proceso.
(Chaulafan de pollo)
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DE PLATO
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Aplicacion del sistema

. SE B = F=FISICO Q=QuUiMICO B=BIOLOGICO
P
PROCESO PELIGRO C | MEDIDAS PREVENTIVAS | LIMITES CRITICOS | PROCEDIMIENTOS ACCIONES
POTENCIAL C DE VIGILANCIA CORRECTIVAS
Observar
_ Realizar una meticulosa | Cada producto debe | Procedimientos vy | Rechazar y devolver
B: Presencia de inspeccién del producto. encontrarse en | mantener un registro | ijnmediatamente todo
) patégenos. Mantener limpia la superficie | excelentes de ingreso de los | producto que se
RECEPCION DE Sl | en contacto con los | condiciones y | productos que | encuentre en mal
INGREDIENTES F: Presencia de alimentos. cumplir todas las detalle su estado, Y | estado o presente
restos terrosos en Lavar ingredientes  con | especificaciones compruebe que | sefiales de deterioro.
vegetales. abundante agua. requeridas. estén en las
condiciones ideales
para su recepcion.
Utilizar tablas de distintos | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
B: Contaminacion colores. contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
cruzada. Mantener un  ambiente | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
inocuo y utensilios | agentes que | de las diferentes | desechar
PORCIONAMIENTO | F: Residuos de Sl | necesarios limpios y | pudieran actividades inmediatamente.
suciedad en tablas desinfectados en todo | comprometer su | realizadas durante
de picar. momento. inocuidad. la produccién para
Evitar el contacto entre asi prevenir riesgos
productos crudos y cocidos potenciales.
B: Contaminacién Organizar, etiquetar Yy Temperatura Observar Si las temperaturas
cruzada. clasificar los ingredientes | maxima en camara | procedimientos y indicadas son
ALMACENAMIENTO almacenados. de refrigeraci(’)n: 5°C mantener un regiStrO Superadas’ se debhe
(TEMPERATURA F: Residuos de SI Mantener ingredientes Temperatura de almacenamiento Comprobar que los
CONTROLADA) suciedad en estibas. herméticamente sellados y | maxima en camara | que detalle las alimentos expuestos
separados unos de otros. de congelacién: | condiciones en las no sobrepasen los 15
Aplicar método PEPS. 0°C. gue se encentran °C de lo contrario

Mantener un ambiente
limpio, seco y ventilado.

los productos
almacenados.

seran desechados.
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ALMACENAMIENTO

B: Presencia de
patdégenos.
(Humedad)

El espacio destinado para
almacenar productos no
deberda ser utilizado para

Fecha de caducidad
del producto.

Observar
procedimientos y
mantener un registro

Productos que se
encuentren
visiblemente

(SIN Q: Residuos de Sl | acciones diferentes. de almacenamiento | deteriorados al igual
TEMPERATURA desinfectante. Mantener un  ambiente que detalle las gue los que hayan
CONTROLADA) F:  Presencia de limpio, seco y ventilado. condiciones en las cumplido su fecha de

polvo e insectos. Aplicar método PEPS. gue se encentran caducidad seran
los productos desechados.
almacenados.
B:  Presencia de Utilizar procedimientos | Temperatura Observar Desechar productos
patégenos.  (malas seguros de descongelacion. | maxima durante el | procedimientos  y | descongelados
. practicas de proceso de | mantener un registro | inapropiadamente, al
DESCONGELACION | descongelacion) S descongelacion en | que detalle los | igual que  todo
un periodo de 24 a | posibles riesgos | alimento listo para
48 horas: 8 °C. durante el proceso | consumir que haya
de produccion. sido contaminado.
Utilizar tablas de distintos Observar
colores que prevengan la | Evitar totalmente el | procedimientos Y | En caso de que un
B: Contaminacion contaminacion entre | contacto del | mantener un registro | ingrediente haya sido
cruzada. diferentes tipos de | producto con | de las diferentes | contaminado se debe
PICADO alimentos. agentes que | actividades desechar
F: Residuos de Sl | Mantener los utensilios | pudieran realizadas durante | inmediatamente.
suciedad en tablas necesarios limpios y | comprometer su | la produccion para
de picar. desinfectados en todo | inocuidad. asi prevenir riesgos
momento. potenciales.
Observar Cocinar nuevamente
B: Presencia de Cocer alimento hasta que su | Temperatura interna | Procedimientos y | alimentos que aun no
) patégenos. temperatura interna alcance | minina  requerida | mantener un registro | hayan alcanzado la
COCCION Sl que detalle los | temperatura ideal de

la requerida para poder ser
consumido con seguridad.

segun el alimento.

posibles riesgos
durante el proceso.

consumo o de lo
contrario
desecharlos.
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DESHILACHADO

B: Contaminacion
cruzada.

F: Presencia de
objetos extrafios.
(joyeria)

Sl

Usar utensilios apropiados
para manipular alimentos.

Mantener los utensilios
necesarios limpios y
desinfectados en todo
momento.

Mantener apropiadas

normas de higiene personal.

Evitar totalmente el

contacto del
producto con
agentes que
pudieran
comprometer su
inocuidad.

Observar
procedimientos y
mantener un registro
de las diferentes
actividades
realizadas durante
la producciéon para
asi prevenir riesgos
potenciales.

En caso de que un
ingrediente haya sido
contaminado se debe
desechar
inmediatamente.

Tabla 17. Aplicacion del sistema

(Carne de cerdo asada)
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Descripcion del producto
Seco de pollo

El seco de pollo es un plato clasico de la gastronomia ecuatoriana, que
consiste en cocer el pollo o gallina en una salsa de verduras, hierbas y
diferentes especias, se suele agregar cerveza para realzar su sabor ya que su
receta original incluia chicha, se acompafia principalmente de arroz, platano

maduro frito o una ensalada fresca.

CARACTERISTICA DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE SECO DE POLLO

INGREDIENTES: Pollo despresado

Aceite

Pasta de achiote
Cebolla colorada
Ajo

Agua

Tomate
Pimiento rojo
Cilantro
Zanahoria

Sal

Pimienta
Orégano

Arroz

Platano maduro
Lechuga

Col morada
Vinagre blanco
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CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Almacenamiento en condiciones
sanitarias, libre de olores extranos, en

un lugar cerrado, seco y ventilado.

Requiere refrigeracion si no se
consume luego de 2 horas de su

preparacion.

DURACION DE LA VIDA UTIL DEL
PRODUCTO

24 horas partir del dia de su
preparacion en un ambiente hermético

y refrigerado.

USO PREVISTO

Uso de consumo humano y directo.

Listo para consumir.

CONSUMIDOR POTENCIAL

Publico en general excluyendo a
personas con problemas de salud a
qguienes se les prohiba consumir este

tipo de alimentos.

PRESENTACION

Plato tendido de ceramica.

Tabla 18. Descripcion del producto (Seco de pollo)
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Diagrama de flujo del proceso
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Diagrama 9. Diagrama de flujo del proceso.

(Seco de pollo)

101




Aplicacion del sistema

F=FISICO Q=QUIMICO B=BIOLOGICO
P
PROCESO PELIGRO F|Q|B C | MEDIDAS PREVENTIVAS | LIMITES CRITICOS | PROCEDIMIENTOS ACCIONES
POTENCIAL C DE VIGILANCIA CORRECTIVAS
Observar
Realizar una meticulosa | Cada producto debe | Procedimientos y | Rechazar y devolver
B: Presencia de X inspeccion del producto. encontrarse en | mantener un registro | inmediatamente todo
) patdgenos. Mantener limpia la superficie | excelentes de ingreso de los | producto que se
RECEPCION DE Sl |en contacto con los | condiciones y | productos que | encuentre en mal
INGREDIENTES F: Presencia de alimentos. Cump”r todas las detalle su estado, Y | estado o presente
restos terrosos e Lavar ingredientes  con | especificaciones compruebe que | sefiales de deterioro.
insectos en | X abundante agua. requeridas. esttn en las
vegetales. condiciones ideales
para su recepcion.
Utilizar tablas de distintos | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
B: Contaminacion colores. contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
cruzada. X Mantener un  ambiente | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
inocuo y utensilios | agentes que | de las diferentes | desechar
PORCIONAMIENTO | F: Residuos  de necesarios limpios y | pudieran actividades inmediatamente.
suciedad en tablas Sl | desinfectados en todo | comprometer su | realizadas durante
de picar. X momento. inocuidad. la produccién para
Evitar el contacto entre asi prevenir riesgos
productos crudos y cocidos potenciales.
Organizar, etiquetar y | Temperatura Observar Si las temperaturas
clasificar los ingredientes | maxima en camara | procedimientos y indicadas son
B: Contaminacion X almacenados. de refrigeracion: 5°C | mantener un registro | superadas, se debe
ALMACENAMIENTO | cruzada. Mantener ingredientes | Temperatura de almacenamiento | comprobar que los
(TEMPERATURA herméticamente sellados y | maxima en camara | que detalle las alimentos expuestos
CONTROLADA) F: Residuos  de Sl | separados unos de otros. de congelacion: | condiciones en las no sobrepasen los 15
suciedad en estibas. | X Aplicar método PEPS. 0°C. gue se encentran °C de lo contrario
Mantener un  ambiente los productos serdPdesechados.

limpio, seco y ventilado.

almacenados.




ALMACENAMIENTO

B: Presencia de
patégenos.
(Humedad)

El espacio destinado para
almacenar productos no
debera ser utilizado para

Fecha de caducidad
del producto.

Observar
procedimientos y
mantener un registro

Productos que se
encuentren
visiblemente

(SIN Q: Residuos de acciones diferentes. de almacenamiento | deteriorados al igual
TEMPERATURA desinfectante. Sl | Mantener un  ambiente gue detalle las que los que hayan
CONTROLADA) F:  Presencia de limpio, seco y ventilado. condiciones en las cumplido su fecha de

polvo e insectos. Aplicar método PEPS. gue se encentran caducidad seran
los productos desechados.
almacenados.
L Utilizar tablas de distintos | Evitar totalmente el | Observar En caso de que un
B: Contaminacion colores que prevengan la | contacto del | procedimientos y | ingrediente haya sido
cruzada. contaminacién entre | producto con | mantener un registro | contaminado se debe
PICADO diferentes tipos de | agentes que | de las diferentes | desechar
F: Residuos  de SI' | alimentos. pudieran actividades inmediatamente.
suciedad en tablas Mantener los utensilios comprometer  su | realizadas  durante
de picar. necesarios limpios y inocuidad. la produccién para
desinfectados en todo asi prevenir riesgos
momento. potenciales.
Desechar productos
B: Presencia de Utilizar procedimientos | Temperatura Observar descongelados
patdégenos. (malas seguros de descongelacién. | maxima durante el | procedimientos y | inapropiadamente, al
DESCONGELACION | practicas de S| proceso de | mantener un registro | igual que todo
descongelacion) descongelacion en | que detalle los | alimento listo para
un periodo de 24 a | posibles riesgos | consumir que haya
48 horas: 8 °C. durante el proceso | sido contaminado.
de produccion.
Observar Cocinar nuevamente
Cocer alimento hasta que su | Temperatura interna | Procedimientos y | alimentos que aun no
3 B: Presencia de temperatura interna alcance minina requerida mantener un I‘egiStl’O hayan a|can2ad0 Ia
COCCION patégenOS. S| la requerida para poder ser Segun el alimento. que detalle los temperatura ideal de

consumido con seguridad.

posibles riesgos
durante el proceso
de produccion.

consumo o de lo
contrario
desecharlos.

Tabla 19. Aplicacién del sistema

(Seco de pollo)
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3.4 Procedimientos de verificacion

En base a la observacion de las operaciones y a la informacién recolectada
proveniente de las revisiones de rutina de los procesos de monitoreo se
determind que el nimero de desviaciones dadas en los procesos realizados
disminuyo luego de haberse aplicado el sistema, sin embargo siguen existiendo
practicas las cuales conllevan a una posible contaminacion y riesgo para el
consumidor Estas deben ser erradicadas por completo practicando

adecuadamente las acciones correctivas pertinentes.

Restaurante # 1

Febrero Marzo

Numero 163 73
de peligros potenciales

registrados

Restaurante # 2

Abril Mayo

Numero 116 48
de peligros potenciales
registrados

Restaurante # 3

Junio Julio

Numero
147 62

de peligros potenciales

registrados

Tabla 20. Tabla comparativa de riesgos potenciales.
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3.5 Registros del sistema

Ademas de los documentos propios del andlisis en si, los procedimientos de
vigilancia y monitoreo permiten registrar continuamente los riesgos potenciales
gque se pueden dar durante el proceso de recepcibn de mercaderia,
almacenamiento y produccion en cada uno de los restaurantes involucrados lo
gue proporciona valiosa informacion de la cual es tomada como referencia para
verificar el funcionamiento del sistema. A continuacion se presentan registros

de varias observaciones que se realizaron durante el estudio.
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FECHA 93107 | eonr
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/ . L 4 " :
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U ‘ sS4 9 Lrdwe g y L 8 A
Orden st Ade ¢ davneh
[ Mot ka ™ FY N, ° 2\ Pro ¢
y Lrighen Y""-"‘" WIeTak |ll"d~bv"
Consenvacion pevechies oo ey Proce la &
(» ¥. cwee N \ ")
e A de axica| *° ¢ e
’ ve| erted
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) < 1%y n injed {
Limpieza ) ) Dpch { | Qrase o h e b
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& Yolw Med  wd
. L« i Pt ix | % LArhcva degeh
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J

Ficha de control y monitoreo de Almacenamiento.
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MONITOREC RECEPCION OE MERCADERIA
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MONITOREO PRODUCCION DE ALIMENTOS
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RESTAURANTE: (ke wes 4R Bpstws
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3.6 Conclusiones del analisis

Una vez analizados los datos que se han recolectado a lo largo de este estudio

en los diferentes establecimientos involucrados se ha llegado a las siguientes

conclusiones:

Como resultado de la aplicacién del sistema en cada una de las etapas
de produccion y elaboracion de los determinados productos se pudo
apreciar que el mayor numero de riesgos presentados deriva
directamente de las malas practicas de higiene y manipulacion de
alimentos, siendo estas un factor recurrente durante el proceso de
produccion en los distintos establecimientos y la principal causa de la

contaminacion alimentaria.

Dado el andlisis y la implementacion del sistema se pudo asimilar y
conocer a fondo los pasos y procedimientos que se dan en los
restaurantes involucrados lo que facilito en gran medida la comprensién
del proceso de produccion de las distintas preparaciones, es decir que
gracias a esta informacién se pudo conocer de antemano y con claridad
los pasos a seguir en cada preparacién sin tener que recurrir a la

improvisacion.
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CAPITULO IV. MANUAL DE HACCP DIRIGIDO A LAS COCINAS DE LOS
RESTAURANTES DE COMIDA TRADICIONAL DE LA CIUDAD DE CUENCA

Introduccién

La alimentacion es un pilar fundamental en el buen desarrollo de la salud y
estilo de vida, sin embargo existen muchos riesgos potenciales que se pueden
dar a la hora de su preparacion, los mismos que si no son tratados a tiempo
pueden desencadenar en complicaciones de salud graves e incluso llegar a la
muerte. Esta es una de las razones fundamentales por la cual es
imprescindible contar con un documento en el que se brinde el conocimiento
necesario para ejecutar unas adecuadas practicas tanto de manipulacién como
de preparacion y produccién de alimentos. El presente manual tiene como
finalidad establecer una guia concreta para la implementacién de un sistema
HACCP, el cual pueda servir como instrumento de consulta para prevenir la
contaminacion e intoxicacion alimentaria en los restaurantes tradicionales de la

ciudad de Cuenca.

Normas de higiene personal en cocina

Toda persona que trabaja en una zona de manipulacién de alimentos debe
mantener una limpieza personal 6ptima, llevar, ropa limpia y adecuada en todo

momento.

e El personal debe mantener el cabello recogido hacia atras y protegido
por una malla, gorro o redecilla.

e El personal no debe usar relojes o joyas en la preparacion.

e EIl personal debe mantener sus ufias recortadas y lavarse las manos
correctamente, con frecuencia, y en momentos adecuados.

e El personal no debe tocar su cara y el pelo, fumar, escupir, estornudar,

comer o masticar chicle cuando se estan manipulando alimentos.

109



Actividades como fumar tabaco y comer deben llevarse a cabo areas
designadas solamente, las mismas que tienen que estar ubicadas en lugares

en los que los equipos y alimentos no corran el riesgo de ser contaminados.
Ufas y joyas
En la preparacion de los alimentos, los empleados deben:

e Mantener sus ufias recortadas para facilitar su limpieza.
e Si se utilizan unas artificiales o esmalte es indispensable el uso guantes
al manipular alimentos.

e Evitar el uso de joyas.
Cortes, heridas y llagas

Todos los cortes, heridas o llagas abiertas en las manos y los brazos deben
estar cubiertos por un vendaje impermeable. De ser el caso cubrir el vendaje

con un guante si este se encuentra en los dedos o mano.
Cabello

Los empleados que preparan alimentos deben cubrir su cabello con redecillas,
gorras o pafuelos de igual manera los empleados que posean barba deben

usar redes o mascarillas para cubrirla.

El personal que trabaja en el mostrador, como meseros, bartenders, anfitrién
etc. No requieren llevar sistemas de retencion para el cabello si estos

presentan un riesgo minimo de contaminacién para los alimentos y equipos.
Vestimenta

Los empleados deben usar ropa limpia al preparar o servir alimentos, lavar y

desinfectar equipos y utensilios.

Las pertenencias personales deben ser almacenadas lejos del area de

preparacién, almacenamiento y manipulacion de alimentos.
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Si los empleados acostumbran a cambiarse de ropa rutinariamente en el
establecimiento, se debe proporcionar una habitacién exclusivamente para este
uso, estas areas deben encontrarse separadas considerablemente de las areas
de preparacion y almacenamiento de productos.

Lavado De Manos

El eficaz lavado de manos es extremadamente importante para ayudar a
prevenir que las bacterias dafiinas se esparzan de las manos de las personas a

los alimentos, superficies de trabajo, equipos, etc.

Fuente: David Fabrizio Pauta

Pasos para un adecuado lavado de manos:

Remover anillos o cualquier tipo de joyeria.
Utilizar agua tan caliente como se pueda soportar.

Humedecer manos y antebrazos hasta los codos.

= A

Hacer espuma con ayuda del jabén adecuado.
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5. Lavar por al menos 20 segundos frotando las manos, limpiando entre los
dedos hasta los codos.

6. Utilizar un cepillo adecuado para limpiar bajo las ufias.

7. Enjuagar manos y antebrazos con agua caliente.

8. Por ultimo secar manos y antebrazos con toallas desechables.

Todo el personal que trabaja con los alimentos o estad involucrado en su

manipulacion debe lavarse las manos correctamente:

e Al entrar en la zona de manipulacion de alimentos, por ejemplo, después
de un descanso o ir al bafio.

e Antes de preparar alimentos.

e Después de tocar alimentos crudos, como carne / pollo, pescado,
huevos y frutas y verduras sin lavar.

e Después de manipular los residuos de alimentos o vaciar un cubo de
basura.

e Después de la labores de limpieza.

e Después de sonarse la nariz.

e Después de tocar teléfonos, interruptores de luz, manijas de puertas y
dinero en efectivo, cajas registradoras u otras superficies que puedan
entrar en contacto con el personal al momento de manipular alimentos

crudos.

Es importante destacar que el personal debe utilizar toallas desechables para
secarse las manos de manera correcta ya que las bacterias pueden
propagarse con mayor facilidad si estas se encuentran humedas o mojadas, de
la misma manera se debe procurar evitar el contacto directo con la valvula de

agua al terminar el proceso para prevenir riesgos posteriores.
Personas no aptas

No se debe permitir manipular alimentos ni ingresar a una zona de

manipulacion de alimentos a personas que:
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e Sufran una enfermedad susceptible a ser transmitida por los alimentos.
(ETAS)
e Heridas infectadas, infecciones en la piel o llagas.

e Sufran diarrea.

Cualquier persona que esté en contacto con alimentos mientras trabaja en un
negocio de comida, y se vea afectado por alguna de las caracteristicas
anteriormente mencionadas debe informar a la autoridad pertinente de
inmediato acerca de la enfermedad o los sintomas y si es posible cual es su
posible causa.

El personal con diarrea o vomito no debe regresar al trabajo sino hasta que

hayan cumplido 48 horas sin tener sintomas. (Hayes y Forsythe, 372 — 376)

Contaminantes

Existen tres riesgos o peligros que conllevan a la contaminacion

principalmente:

e Los peligros biologicos incluyen microorganismos tales como bacterias,
virus, levaduras, mohos y parasitos. Algunos de patdgenos o son
propensos a producir toxinas. Un microorganismo patdgeno causa
enfermedades pueden variar en su grado de severidad, por ejemplo
Salmonella, E. coli y Clostridium botulinum.

e Los peligros quimicos varian segun el aspecto de la produccién con el
cual se relacionan. Algunos peligros quimicos potenciales se pueden dar
antes del proceso de recepcion del producto, como el uso indebido de
pesticidas o residuos de antimicrobianos. Otros podrian ser los
productos quimicos utilizados en equipos de procesamiento, tales como
aceites o desinfectantes.

e Los riesgos fisicos incluyen objetos duros o de forma filosa, tales como
vidrio, metal, plastico, piedras, madera, o incluso pedazos de hueso que
pueden conducir a lesiones como asfixia, cortes o dientes rotos. Cabe
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resaltar que algunos materiales extrafios en los alimentos puede no ser
un peligro fisico, sino mas bien un material extrafio e indeseable por
ejemplo pelo, insectos, arena o0 incluso suciedad que no son

susceptibles de causar lesiones. (Roberts 5 — 22)

TIPOS DE PELIGROS TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS

BIOLOGICO QuIMICO Fisico
Bacterias Toxinas de las plantas Vidrio
Virus Toxinas animales Hueso
Paréasitos Quimicos provenientes Metal
Moho de la agricultura Plastico
Priones Quimicos industriales

Tabla 20. Tipos de peligros transmitidos por alimentos

Fuente: Understanding food: principles and preparation, Amy Brown.

Condiciones ideales para el crecimiento de microorganismos

Los microorganismos patdbgenos siempre se encuentran esperando las
condiciones adecuadas en las que puedan multiplicarse. Estas condiciones

tienen que ver con los alimentos en si, la humedad, temperatura y el tiempo.
Alimentos

Carnes cocidas, productos céarnicos, salsas, caldos, leche, huevos y productos
derivados de los mismos, los mariscos y el arroz cocido son algunos de los
productos que atraen y estimulan el crecimiento de bacterias. Sin embargo
algunos alimentos contienen aditivos tales como la sal, conservantes y acidos

que inhiben en determinada medida el crecimiento bacteriano. Otra forma de
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prevenir el deterioro de los alimentos es la conservacion al vacio, proceso que
elimina el oxigeno y de esta forma impide la proliferacion de microorganismos

patégenos.

Humedad

Muchos de los alimentos potencialmente peligrosos mencionados antes
contienen humedad, lo que proporciona condiciones ideales para el crecimiento
bacterias. Cabe recordar que estas también son capaces de crecer y

multiplicarse cuando se afiaden liquidos a alimentos secos para re hidratarlos.

El agua en los alimentos congelados no esta disponible para las bacterias ya
gue estd se presenta como hielo lo que proporciona un almacenamiento

seguro, siempre y cuando el producto este totalmente congelado.
Temperatura

La temperatura ideal para el crecimiento de bacterias ronda aproximadamente
los 37°C. Las temperaturas superiores a los 63 °C e inferiores a los 8 °C son
bastante seguras pero no por completo. La mayoria de las bacterias mueren en
el momento en que el producto es expuesto a una temperatura constante de al

menos 70 °C.

No existe crecimiento bacteriano a temperaturas inferiores a 5 °C, la cual es
ideal para neveras domésticas, pero en el momento en el que la comida

regresa a condiciones calidas la multiplicacibn comenzard nuevamente.
Tiempo

Las bacterias crecen multiplichandose entre si. En una temperatura y
condiciones ideales creceran por miles cada cuatro o cinco horas, es por esto
que es importante tratar de mantener los alimentos el menor tiempo posible
fuera de la cadena de frio. (Trickett 14 — 17)
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LOS TRATAMIENTOS DE

)

PUNTO DE
EBULLICION DEL <7=1100°C —] CALOR DESTRUYEN LAS
AGUA 00 o | BACTERIAS (73 - 100°C)
COCCION 30° C —
SEGURA DE e
CARNES POR e
ENCIMA DE ESTE 80°C—
PUNTO (73°C) ——
407 ¢ — ZOMA DE CRECIMIENTO
30° © — PELIGRO BACTERIANO
2FC —
ZOMA DE 10°C —
REFRIGERACION 50 —
(1-4°C) = 0°C —
ZOMADE <—-18C — LAS BACTERIAS
CONGELACION DEJAN DE
MULTIPLICARSE
PERO NO MUEREN.

Grafico de temperaturas acerca del crecimiento bacteriano
Fuente: Foods & Nutrition Encyclopedia second edition

Contaminacién cruzada

La contaminacion cruzada es un factor comun cuando se trata de
enfermedades transmitidas por alimentos. Los microorganismos tales como
bacterias y virus de diferentes fuentes pueden contaminar los alimentos
durante la preparacion y el almacenamiento, en la mayoria de los casos la
coccion adecuada de los alimentos contaminados contribuira a reducir o

eliminar las posibilidades de una enfermedad o infeccion posterior.
Las actividades mas comunes que pueden causar contaminacién cruzada son:

e Utilizar el mismo cuchillo o tabla de picar para cortar tanto productos

crudos como productos listos para el consumir.
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e Usar el lavabo o pozo para descongelar alimentos o para colocar
utensilios y equipos sucios.

e Almacenar alimentos sin tapa o en el piso de la nevera o en el
congelador.

e Almacenar alimentos crudos encima de alimentos listos para comer.

e Reutilizar trapos para limpiar los bancos, cubiertos, platos y mesas.

e Utilizar una toalla para secar manos que luego también es utilizada para

secar equipos, utensilios o platos.

Durante la preparacion:

Las manos, utensilios y equipos como tablas de cortar pueden llegar a ser
contaminados con bacterias, si los mismos una vez contaminados, son
utilizados para preparar alimentos listos para consumir sin antes ser lavados
apropiadamente los alimentos en cuestion puede llegar a ser contaminados
también lo que conllevaria a una potencial intoxicacion alimentaria si son

consumidos.
Durante su almacenamiento:

Las bacterias provenientes de alimentos crudos pueden contaminar a los que
ya se encuentran cocidos o listos para comer si estos no se almacenan por
separado, si se almacenan el mismo refrigerador, los alimentos crudos siempre
debe ser almacenados en la parte mas baja de la nevera o refrigerador y los
alimentos cocidos o listos para comer como frutas y vegetales deben ser
almacenados en los estantes de arriba, esto evitara que los liquidos de los
alimentos crudos puedan derramarse o gotear sobre los alimentos cocidos

contaminandolos.

La comida siempre debe almacenarse en recipientes lavables, limpios y con
una tapa que cierre bien o estar protegida con papel de aluminio o pelicula

plastica.

117



Prevencion
¢,Qué hacer?

e Utilizar tablas de cortar y utensilios diferentes para productos crudos y
productos cocidos o listos para consumir.

e Limpiar y desinfectar equipos, utensilios, mesas de trabajo y sumideros
adecuadamente entre porciones y al final de la produccion.

e Permitir que los platos se sequen al aire libre en lugar de utilizar un pafio
o trapo de cocina, que podria estar contaminado.

e Desechar la vajilla que se encuentre agrietada o astillada.

e Mantener una éptima higiene personal y buenos hébitos de limpieza.

e Siempre lavarse las manos con abundante agua y jabén o cambiarse de
guantes después de realizar diferentes tareas.

e Se debe informar inmediatamente de cualquier indicio de plagas que

puedan comprometer la seguridad de los alimentos.

¢,Qué no hacer?

e No usar cuchillos y tablas de picar para cortar carne cruda y luego
usarlos para la comida cocida o lista para consumir, vegetales y frutas.

e No olvidar realizar una correcta limpieza y desinfeccion las mesas de
trabajo, utensilios y todos los equipos que se encuentren en contacto
con los alimentos.

e No utilice pafios o trapos para multiples cometidos en la cocina como
limpiarse las manos, colocar bajo las tablas de cortar, cubrir alimentos,
limpiar equipos, etc.

e No manipular carnes crudas y luego llevar a cabo otras tareas que
involucren el manejo de los alimentos cocidos, frutas o vegetales sin
antes lavarse las manos adecuadamente o el cambiarse los guantes.

e No se debe colocar carne cruda en el estante superior de las camaras

de congelacién o refrigeracibn donde la sangre puede gotear a los

118



alimentos cocidos, frutas y verduras almacenadas en los estantes mas

bajos.

(Megaqitt, 48)

Almacenamiento

Los organismos contaminantes pueden multiplicarse rapidamente en los
alimentos potencialmente peligrosos tales como la carne, pescados y marisco,
aves de corral, lacteos, huevos, salsas, granos de cereal y vegetales cocidos
cuando se mantienen a una temperatura entre 8°C y 63°C. Estos organismos
también son capaces de crecer en salsas que contengan cualquiera de los
alimentos anteriormente mencionados como en la mayonesa y en alimentos

elaborados a partir los mismos.

Es muy importante que todos los alimentos utilizados en cocina se mantengan
a una temperatura adecuada mientras son almacenados, preparados,
cocinados y previo a su servicio ya que muchas de las intoxicaciones causadas
por comida se deben a que los alimentos no se han cocinado correctamente o
se ha dejado a temperatura ambiente durante demasiado tiempo antes de ser

consumido.
Temperaturas de almacenamiento

Los alimentos potencialmente peligrosos y alimentos listos para comer, es decir
productos que no pasaran por una coccién posterior deben mantenerse frios en
el refrigerador o mantenerse muy calientes previo a su servicio dependiendo
del producto, a continuacion las temperaturas idéneas para una conservacion

adecuada de los alimentos.

e En frigorificos: (incluyendo cuartos frios, etc.): la comida debe mantener
una temperatura por debajo de los 4°C.

e En congeladores: la comida deben estar por debajo de los -18°C.
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e Alimentos cocidos - deben mantener una temperatura interna por encima
de los 75°C.

e Mientras se mantienen calientes: al mantener alimentos calientes en
bafio de Maria, sartenes, ollas y cazuelas la comida debe estar por

encima de los 63°C.

Se debe limitar en medida de lo posible la cantidad de tiempo en el que los
alimentos se encuentren a temperatura ambiente de lo contrario los

microorganismos patdégenos empezaran su crecimiento.

Los métodos seguros en la manipulacion de alimentos como el
almacenamiento y la coccién son esenciales para prevenir las enfermedades
alimentarias. No se pueden oler, ver ni degustar las bacterias patégenas que
causan enfermedades, por lo que es indispensable que en todas las etapas de
la preparacion se acaten directrices que aseguren que los alimentos sean

aptos para un consumo seguro.
Directrices principales:

e Limpiar y lavar manos y superficies con frecuencia.

e Separar la carne cruda de otros alimentos que puedan ser
contaminados.

e Cocinar los alimentos hasta alcanzar la temperatura interna adecuada.

e Refrigerar los alimentos rapidamente. (no alterar la cadena de frio)

(Arduser y Brown, 107 — 123)
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Tabla de temperaturas internas minimas de coccion recomendadas

ALIMENTO TEMPERATURA INTERNA
SEGURA

Carne de res, cerdo, cordero, | 62 °C

ternera.

Carnes molidas de cerdo, res o | 71 °C

pescado.

Jamon crudo 62 °C
Carne de pollo 73 °C
Huevos 71°C
Pescados y mariscos 62 °C

Tabla 21. Temperaturas internas minimas de coccion.

Fuente: Departamento de seguridad alimentaria de la Agricultura e inspeccion del servicio de

los Estados Unidos
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Uso del termdémetro

El uso del termometro puede parecer algo no muy importante e incluso
abrumador para cocineros aprendices, muchas de las veces se piensa saber si
los productos carnicos ya estan listos con solo verlos, apreciando su color para
determinar el punto de coccion lo cual puede resultar extremadamente dificil,
mas aun cuando se busca saber si la carne este cocida a la temperatura

adecuada.

Usar un termOmetro evita correr el riesgo de adivinar el estado de la carne y
proporciona una informacién instantdnea sobre la temperatura interna de los
alimentos mientras se preparan, de esta manera se asegura que el producto
tengo una coccién lo suficientemente prolongada como para alcanzar una

temperatura segura, y previene que la carne se sobrecosa y se seque.

Foto 1. Manejo del termdmetro en productos carnicos.

Fuente: David Fabrizio Pauta
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Recomendaciones para el buen uso del termémetro.

e El uso de un termometro digital proporciona mayor precision al momento
de comprobar la temperatura interna de los alimentos lo cual se debe
hacer cerca del final del tiempo de coccion, pero antes de que la comida
se encuentre lista.

e Eltermdémetro debe ser colocado en las partes més gruesas del alimento
y no debe tocar ningun tipo de grasa, cartilago o hueso. Debe ser
insertado lentamente para descubrir si existen puntos frios en el
producto.

e Se debe comprobar que el alimento haya alcanzado la temperatura
interna minima segura dependiendo de su origen.

e El termémetro debe lavarse con agua y abundante jabén antes y

después de usarse.

(Berger, Lisa y Cynthia Parenteau 30 — 33)

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS)

Las enfermedades transmitidas por alimentos ocurren cuando una persona se

enferma después de ingerir alimentos o bebidas contaminadas.

Ningun alimento de los que consumimos dia a dia esta completamente limpio
ya que en muchos de ellos viven microorganismos como bacterias, hongos,
virus y parasitos que existen en las plantas, animales, agua, aire, suelo etc.
muchos de estos microbios no son peligrosos y algunos inclusive son
amistosos con nuestro cuerpo, pero hay otros que nos pueden causar

infecciones y enfermedades graves.

Otra posible causa de dichas dolencias, son los residuos de productos
guimicos peligrosos y otras sustancias en los alimentos las cuales pueden

haber sido adheridas en el proceso de produccion del producto.
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Vale recordar que los patdgenos transmitidos por alimentos también pueden
ser adquiridos a través del contacto con animales o su entorno, o por medio de

la transmision de persona a persona.

Los sintomas mas comunes de este tipo de enfermedades son diarrea y
vomitos que pueden durar entre 1y 7 dias. Otros sintomas pueden incluir dolor

abdominal, fiebre, nduseas, dolores en articulaciones, masculos y fatiga.

El periodo de incubacién (el tiempo entre la exposicion al patégeno y la
aparicion de los primeras molestias o sintomas) puede variar desde varias

horas a aproximadamente 7 dias. (Dominguez y Oliver 49 — 51)
Enfermedades mas destacables:
Escherichia coli

La Escherichia coli es bacteria que normalmente vive en los intestinos de las
personas y los animales. Se han identificado muchos tipos de E. coli. La
mayoria de las variedades son inofensivas o causan breve diarrea, pero otras

pocas pueden causar varios sintomas como:

e Codlicos abdominales muy fuertes
e Diarrea con sangre

e VOmitos
Vias de transmision

Muchas de las veces se dan por el consumo de carne molida contaminada o

parcialmente cocida.

Los productos como la zanahoria, cebolla etc. También pueden ser un causal
de la enfermedad al estar contaminados por el contacto con las heces del

ganado o abono en el suelo.

El contacto de persona a persona es un modo de transmision muy comun ya

gue es una situacion habitual en el dia a dia de un individuo.
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La infeccién también puede producirse al beber leche cruda y después de

nadar o de beber agua contaminada por animales de granja.
Medidas preventivas

e Lavarse las manos adecuadamente después de ir al bafio y antes de
preparar o ingerir alimentos.

e Lavarse las manos después del contacto con animales o sus entornos.

e Cocinar los productos céarnicos hasta alcanzar una temperatura segura,
al menos 73 °C dependiendo del producto.

e Usar un termémetro para obtener una lectura precisa a la hora de
comprobar la temperatura interna de los alimentos.

e Evitar los productos lacteos no pasteurizados.

e Evitar ingerir agua al nadar en piscinas o lugares en los que el agua
puede estar comprometida.

e Prevenir la contaminacion cruzada en areas de preparacion de alimentos
practicando un adecuado lavado de manos y limpiando a fondo las
mesas de trabajo, tablas de picar y todo utensilio que haya estado en

contacto con carne cruda.

(Reimann y Cliver, 205 — 208)

Salmonelosis

La salmonelosis es una enfermedad causada por la bacteria Salmonella, la
cual vive en el tracto intestinal de los animales, esta bacteria se transmite
generalmente entre los seres humanos al comer alimentos contaminados con
heces de animales, los sintomas pueden presentarse dentro de 12 horas a una

semana después de la exposicion y generalmente incluyen:

e Diarrea
e Fiebre

e Calambres
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e Dolor abdominal
La enfermedad en si puede llegar a durar entre 5 a 7 dias.
Vias de Transmision

Los alimentos contaminados son principalmente de origen animal, como las
aves de corral, carne de animales de granja, leche, huevos, etc. pero todos los
alimentos, incluyendo las frutas y verduras pueden contaminarse también. Por

fortuna una coccién completa y adecuada elimina la bacteria.

Las comidas también pueden llegar a contaminarse por el contacto de las
manos sucias de una persona infectada que manipule alimentos, quien no se

ha lavado las manos de forma correcta después de ir al bafio.

La Salmonella puede también estar presente en las heces de algunos animales
domésticos y mascotas. Esto puede llegar a ser un riesgo si la persona en
contacto con los animales no se lava las manos adecuadamente después del

con los mismos.
Medidas preventivas

e Cocinar los productos cérnicos hasta alcanzar una temperatura segura.

e Evitar ingerir alimentos que contengan leche o huevos crudos o sin
pasteurizar

e Evitar el contacto directo con animales o bebes antes de manipular o
preparar alimentos.

e Lavarse las manos adecuadamente después de ir al bafio y antes de
preparar o ingerir alimentos.

e Lavarse las manos después del contacto con animales o0 sus entornos.

e Prevenir la contaminacion cruzada en areas de preparacion de alimentos
practicando un adecuado lavado de manos y limpiando a fondo las
mesas de trabajo, tablas de picar y todo utensilio que haya estado en

contacto con carne cruda.

(Blackburn y McClure, 627 — 639)
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Listeriosis

La Listeriosis es una enfermedad poco casual pero peligrosa causada por el
consumo de alimentos contaminados con la bacteria Listeria monocytogenes,
esta infeccion afecta principalmente a mujeres embarazadas y sus recién

nacidos, adultos con sistemas inmunoldgicos débiles y adultos mayores.

Los sintomas empiezan comunmente de 3 a 70 dias después de consumir la

los alimentos contaminados con la bacteria.

Los adultos mayores y las personas con sistemas inmunolédgicos débiles son

mas susceptibles a desarrollar este tipo de infecciones, los sintomas incluyen:

e Fiebre

e Dolores musculares
e Nausea

e Diarrea

e Dolor de cabeza

e Rigidez en el cuello
e Confusién

e Pérdida del equilibrio

e Convulsiones

Las mujeres embarazadas infectadas pueden experimentar sintomas muy
similares a una gripe leve, no obstante las infecciones que se presentan
durante el embarazo pueden producir un aborto involuntario, parto prematuro,
infeccion del recién nacido o incluso la muerte del feto.
Las personas fuera de estos grupos por lo general no presentan ningun

sintoma.
Vias de transmision

La enfermedad se transmite cuando la bacteria es consumida, esta se puede

encontrar en el suelo, en los animales y en el medio ambiente.

También puede estar presente en una variedad de alimentos como:
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e Carnesy verduras crudas.

e Alimentos procesados

e Quesos

e Embutidos.

e La leche cruda o los alimentos elaborados a partir de leche sin

pasteurizar.

Medidas preventivas

e Enjuagar los productos como frutas y verduras, a fondo con abundante
agua, utilizando un cepillo de ser necesario antes de comerlos, cortarlos,
o cocerlos, incluso si se pel6 el producto se debe lavar antes de utilizar.

e Secar los productos con una toalla desechable, evitar el uso de pafios
de tela.

e Mantener siempre separados los productos carnicos de las verduras y
productos cocidos y listos para consumir.

e Mantener la cocina y el ambiente de trabajo limpio y seguro.

e Prevenir la contaminacion cruzada en areas de preparacion de alimentos
practicando un adecuado lavado de manos y limpiando a fondo las
mesas de trabajo, tablas de picar y todo utensilio que haya estado en
contacto con carne cruda.

e La Listeria monocytogenes es capaz de crecer en productos
almacenados en el refrigerador, se recomienda usar un termoémetro para
asi poder comprobar que la temperatura dentro del mismo sea
adecuada.

e Limpiar las paredes y toda clase de derrames que ocurran dentro del
refrigerador con abundante agua caliente y desinfectante de inmediato
especialmente si provienen de carnes crudas.

e Cocinar los productos carnicos hasta alcanzar una temperatura segura.

e Evitar ingerir alimentos que contengan leche o huevos crudos o sin

pasteurizar
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e Lavarse las manos adecuadamente después de ir al bafio y antes de

preparar o ingerir alimentos.

(Simjee, 27 — 35)

Norovirus (Gastroenteritis viral)

Los Norovirus son miembros de un grupo de virus llamados calicivirus, principal
causa de la gastroenteritis, que es una inflamacion del estémago y de los
intestinos delgado y grueso. Los sintomas comunes duran 1 o 2 dias y pueden

incluir:

e Nausea

e Diarrea

e VOmitos

e Dolor de cabeza

e Dolores musculares
e Fiebre

e Escalofrios

e Calambres abdominales
Vias de Transmision

Los Norovirus se encuentran en las heces o vomito de personas infectadas por

el virus, son varias las maneras de transmision y mayormente se da por:

e Ingerir alimentos que se encuentran contaminados debido al contacto
con personas que manipulan alimentos quienes no se han lavado las
manos correctamente.

e Tocar superficies u objetos contaminados, y luego ingerir alimentos
antes de lavarse adecuadamente las manos.

e Tener contacto directo con una persona infectada o que presente los

sintomas.
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Medidas preventivas

e Lavarse las manos adecuadamente después de ir al bafio y antes de
preparar o ingerir alimentos.

e Lavar cuidadosamente las frutas y verduras antes de ingerirlas.

e El Norovirus puede sobrevivir a temperaturas de hasta 60 °C por lo que
se debe cocinar los pescados y mariscos completamente.

e Mantener a bebés y nifios enfermos fuera de las areas en donde se
preparan alimentos.

e No se debe preparar ni manipular alimentos mientras se esté enfermo y
por lo menos 2 dias luego de que los sintomas hayan desaparecido.

e Prevenir la contaminacion cruzada en areas de preparacion de alimentos
practicando un adecuado lavado de manos y limpiando a fondo las
mesas de trabajo, tablas de picar y todo utensilio que haya estado en

contacto con carne cruda.

(Smulders, Frans et al, 41- 53)

Vibrio parahaemolyticus (Célera)

La bacteria Vibrio parahaemolyticus causa la enfermedad del célera y se
encuentra en el agua salobre, es la principal causa de las complicaciones
gastrointestinales en los seres humanos, sus sintomas empiezan a
manifestarse generalmente 24 horas después de la exposicién a la bacteria,

estos incluyen:

e Nausea

e Diarrea acuosa

e Escalofrios

e Calambres abdominales
e Fiebre

e VOmitos
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Vias de Transmision

El mayor nimero de infecciones se da tras haber ingerido mariscos crudos o

no cocidos por completo.
Medidas preventivas

e La mayoria de las infecciones causadas por Vibrio parahaemolyticus
pueden ser prevenidas al cocinar bien los mariscos, especialmente
ostras.

e Evitar la exposicion de heridas abiertas a agua del mar.

e Lavarse las manos adecuadamente después de ir al bafio y antes de
preparar o ingerir alimentos.

e Prevenir la contaminacion cruzada areas de preparacion de alimentos
lavandose las manos adecuadamente y limpiando a fondo las mesas de
trabajo, tablas de picar y todo utensilio que haya estado en contacto con

carne cruda.

(Miliotis y Bier, 237 — 246)

Staphylococcus aureus

La bacteria S. aureus es una de las mas peligrosas y la principal causa de
infecciones en la piel como los foranculos, abscesos y celulitis. Aunque la
mayor parte de los problemas causados por estafilococos no pasan a mayores,
esta puede causar infecciones severas que pueden desencadenar en
infecciones 6seas, articulares o inclusive neumonia. Sus sintomas principales

incluyen:

e Dificultad para respirar
e Escalofrios
e Malestar

e Fiebre
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Vias de Transmision

Esta bacteria se esparce con mayor facilidad debido a las malas practicas de

higiene mas concretamente por manos contaminadas.

Medidas preventivas

e Lavarse las manos adecuadamente después de ir al bafio y antes de
preparar o ingerir alimentos.

e No manipular ni preparar alimentos si se posee una infeccién en la nariz
o los ojos.

e No manipular ni preparar alimentos si se posee heridas o infecciones de

la piel en las manos o mufiecas.

e Mantener la cocina y el ambiente de trabajo limpio y seguro.

(Smith, 273 — 274)

Shigelosis

La Shigelosis es una enfermedad infecciosa originada por un grupo de
bacterias llamadas Shigella, las cuales pasan de una persona infectada a otra 'y
sus sintomas se suelen presentar de 1 a 3 dias luego de haber ingerido los

alimentos, estos incluyen:

e Calambres

e Diarrea (a menudo con sangre)
e Dolor abdominal

e Dolor muscular

e VOmitos

e Fiebre
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Vias de transmision

La bacteria Shigella se encuentra en las heces de las personas infectadas y la
mayor parte de sus infecciones son el resultado de malas practicas de higiene

y lavado de manos.

Es particularmente probable que esto se dé entre nifios pequefios que aun no

han aprendido los habitos higiénicos bésicos.

La transmision también podria darse al beber o nadar en agua contaminada

por la bacteria.
Medidas preventivas

e Lavarse las manos adecuadamente después de ir al bafio y antes de
preparar o ingerir alimentos.

e Evitar ingerir agua al nadar en piscinas o lugares en los que el agua
puede estar comprometida.

e Prevenir la contaminacion cruzada en areas de preparacion de alimentos
practicando un adecuado lavado de manos y limpiando a fondo las
mesas de trabajo, tablas de picar y todo utensilio que haya estado en

contacto con carne cruda.

(Labbé y Garcia, 193 — 198)

HACCP
. Qué es?

El HACCP se define como un sistema de control basado en la prevencion para
evitar la contaminacion alimentaria, el cual identifica el punto exacto en donde
los riesgos son mas propensos a ocurrir durante toda la cadena de produccion
alimentaria, de esta manera se logra tomar las medidas adecuadas para
prevenirlos y asegurar una calidad 6ptima del producto final. (Mortimore y
Wallace, 2)
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La Comision del Codex Alimentarius describe cinco etapas preliminares que se
tienen que llevar a cabo antes de desarrollar un plan HACCP. Estos pasos
ayudaran a asegurar que el sistema HACCP sea efectivo y produzca alimentos
fiables.

Etapa preliminar 1 Formar un equipo HACCP

Para asegurar que todos los riesgos probables y puntos criticos de control
(PCC) se identifiqguen, el equipo debe ser formado para desarrollar,

implementar y mantener el sistema HACCP.

El equipo necesita estar integrado por personas que posean experiencia
operativa, conocimiento del producto y una buena comprension de los

procesos de produccion.

Debe ser designado un lider para supervisar el desarrollo, implementacion y
mantenimiento del sistema. El lider del equipo debe tener una buena
comprensiéon del HACCP y un conocimiento practico del producto y su proceso

de produccién y elaboracién. (Pearson y Dutson, 58 — 59)

Etapa preliminar 2 Descripcién del producto

Se debe preparar una descripcion completa y detallada del producto para
proporcionar un perfil adecuado que ayude a determinar los riesgos de

seguridad alimentaria asociados a su produccioén y elaboracion.

La descripcién de producto debe incluir informacién pertinente sobre seguridad

alimentaria, tal como:

e Las caracteristicas del producto final por ejemplo forma, tamafio, color,
textura, olor, etc.

e Composicion (por ejemplo: materias primas, ingredientes, aditivos, etc.).

e Estructura y caracteristicas fisicoquimicas (por ejemplo: Actividad

acuosa, pH, etc.).
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e Tratamientos (por ejemplo: coccién, congelacién, secado, salazon,
ahumado, etc.).

e Envase y embalaje (por ejemplo: hermético, al vacio, o con atmosfera
modificada).

e Condiciones de almacenamiento y distribucion.

e Caducidad

e Informacion de etiquetado

e Utilizacion esperada del producto (por ejemplo: si se consume crudo o
cocido).

(loannis y Arvanitoyannis, 13)

Etapa preliminar 3 Identificar uso previsto

Es importante identificar el uso que se espera de un producto por parte del
consumidor final (por ejemplo, listos para comer o pre cocidos), ya que el uso
previsto de un producto afectara las decisiones del analisis de riesgos

posteriormente.

La Informacién acerca del uso previsto también necesita identificar si el
consumidor final serd el publico en general o un determinado grupo de
consumidores, particularmente grupos vulnerables, como los personas de edad
avanzada, mujeres embarazadas, personas con algun tipo de enfermedad,

nifios o en pacientes con cancer. (Miang et al, 348)
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CARACTERISTICA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE

CUY ASADO

INGREDIENTES:

Cuy entero

Ajo

Sal

Comino

Agua

Pasta de achiote
Papas chauchas
Cebolla colorada
Mote

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

Almacenamiento en condiciones
sanitarias, libre de olores extrafos, en

un lugar cerrado, seco y ventilado.

Requiere refrigeracion si no se
consume luego de 2 horas de su

preparacion.

DURACION DE LA VIDA UTIL DEL
PRODUCTO

24 horas partir del dia de su
preparacion en un ambiente hermético

y refrigerado.
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Uso de consumo humano y directo.
USO PREVISTO Listo para consumir.

Pdblico en general excluyendo a
personas con problemas de salud a
CONSUMIDOR FINAL quienes se les prohiba consumir este

tipo de alimentos.

PRESENTACION Plato tendido de loza.

Tabla de descripcién del producto

Etapa preliminar 4 Construir un diagrama de flujo

Se debe crear un diagrama de flujo que proporcione una idea clara y simple de
todos los insumos, los pasos que se llevan a cabo vy los resultados en el
proceso de produccion alimentaria. Se deben establecer los principales pasos

en el proceso, incluyendo cualquier reutilizacién de materiales.

El diagrama de flujo servird de base para llevar a cabo un andlisis sistematico

de riesgos. (Arduser y Brown, 148 — 149)
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RECEPCION DE
INGREDIENTES

J

LAVADO Y DESINFECCION
DE ALIMENTOS

I

PORCIONAMIENTO

g

ALMACENAMIENTO
TEMPERATURA
CONTROLADA

CAMARA DE
REFRIGERACION

MANTECA DE
CERDO

CEBOLLA COLORADA
AJO
CEBOLLIN

J

PICADO DE
INGREDIENTES

J

SE SOFRIEN TODOS
LOS INGREDIENTES
HASTA QUE SE
HAYAN

I

ADEREZO:
SAL
PIMIENTA
COMINO

J

TERMINADO Y
ENSAMBLAJE
DE PLATO

Diagrama de flujo

MOTE
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Etapa preliminar 5 “En el sitio’’ Confirmacién del diagrama de flujo

Una revision “en el sitio” del diagrama de flujo debe llevarse a cabo para
verificar que el diagrama de flujo refleje con precision el proceso de produccion
del producto. El equipo de HACCP debe seguir el proceso de produccion en el
sitio mismo donde este se lleva a cabo y de esta manera comprobar que el

diagrama de flujo incluya todos los pasos que se realizan en el mismo.

Al verificar la precision del diagrama de flujo se debe considerar los diferentes
turnos y horas de operacién, ingredientes opcionales y los pasos que no
forman parte de la rutina, como el mantenimiento de los equipos, etc. (Lelieveld
etal, 12 - 14)

Una vez que los cinco pasos preliminares hayan sido completados
correctamente, podremos aplicar con éxito a los siete principios del HACCP.

Para esto el establecimiento en cuestion debe poseer todos procedimientos de
seguridad alimentaria béasica en orden. Al utilizar los siete principios del
HACCP la seguridad y la calidad de los alimentos que se producen mejorara en

gran medida.

Es importante recalcar que el sistema HACCP sélo puede ser aplicado en una

empresa o establecimiento de servicio de alimentos que ya posee:

e Personal que practica una buena higiene personal.

e Instalaciones disefiadas con el fin de que el espacio de trabajo pueda
mantenerse limpio y sanitario en todo momento.

e Proveedores que proporcionan alimentos frescos y seguros en el
momento de la entrega.

e Una rutina de limpieza y programa de saneamiento.

¢ Programa de mantenimiento de los equipos.
Principio 1 Identificacion de peligros/riesgos potenciales.

La identificacion y analisis de peligros son esenciales para el desarrollo de un
plan HACCP exitoso y eficaz.
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En primer lugar, el estudio se debe enfocar en el producto y el proceso para
asi poder identificar adecuadamente todos los peligros (bioldgicos, fisicos y
quimicos) que se espera pueda ocurrir en cada paso del proceso de

produccién.
En la identificacion de los peligros es necesario considerar:

e Peligros introducidos en cada paso

e Peligros introducidos como consecuencia de la aplicacion de la misma
etapa del proceso (por ejemplo, fragmentos de metal de equipo de
procesamiento)

e Peligros que persisten de una etapa previa

En segundo lugar, se analizard cada uno de los peligros. Estos peligros
deberan ser de tal naturaleza que su eliminacion o reduccion sea esencial para

la produccién de un alimento inocuo y de calidad.

En tercer lugar, se debe considerar qué medida o medidas de control, si las
hay, pueden ser aplicadas a cada peligro. En este paso es importante elaborar
una lista de operaciones del proceso en el que se puedan suscitar peligros o
riesgos significativos y detallar cada accién preventiva a aplicarse para

controlar los mismos.

Estas acciones preventivas son las intervenciones o disposiciones necesarias
para eliminar los peligros o disminuir sus consecuencias a niveles admisibles.
En algunas ocasiones, es necesaria mas de mas de una accion preventiva
para controlar un peligro especifico o por el contrario se pueda controlar mas

de un peligro a la vez con una determinada accién preventiva.

En la practica de este principio, es necesario reconocer e identificar cuales son
las materias primas, productos y/o ingredientes que puedan contener alguna
clase de contaminante cualquier de indole, por otra parte también se debe
identificar las condiciones que pudieran facilitar un ambiente idoneo para la

supervivencia o proliferacion de gérmenes. (Miron y Brown, 244)
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Principio 2 ldentificacion de los puntos criticos de control y medidas

preventivas.

Una vez que las medidas de control en el principio 1 se hayan determinado
correctamente, es indispensable identificar qué medidas de control son

absolutamente necesarias para garantizar la seguridad alimentos.

Un punto critico de control (PCC) es una etapa operativa en la que se puede
aplicar medidas de control las cuales son esenciales para garantizar que el
riesgo en la seguridad de los alimentos pueda ser prevenido, eliminado, o en

su defecto reducido considerablemente. (Organizacion mundial de la salud, 31)

P1 jExiste en esta etapa algun peligro con la suficiente gravedad
y probabilidad de presentacion que obliguen a su control?

= No | / NoesunPCC

P2 ; Existe alguna medida de control para este peligro en asla etapa?

S Mo Modificar la etapa,
' B proceso o producto

;s necesano el control en esla etapa
para la sequridad del producta? g

Mo | ' No es un PCC Parar *

F3 ;Es necesarnio el control en esta etapa para evitar, eliminar o reducir el riesgo de peligro

para los consumidores?
| No » Noes un PCC ' Parar*

PUNTO DE CONTROL CRITICO

Ejemplo de arbol de decisiones para determinar puntos criticos de control.

Fuente: Comité Asesor Nacional sobre Criterios Microbiolégicos para los Alimentos
(NACMCF)
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Principio 3 Establecer limites criticos por cada medida preventiva

asociada a un PCC.

Se debe determinar los limites criticos para cada uno de los puntos criticos de
control. En algunos procedimientos, puede que sea necesario mas de un limite
critico en un paso en particular. Establecer limites criticos o la cantidad de

desviacidn aceptable para cada punto critico permite evaluar cuando el mismo

se esta fuera de control y la seguridad de los productos se ve comprometida.

Los limites criticos deberan ser mensurables y deben ser parametros que se

pueden supervisar de forma eficaz.

Los parametros comunes mas utilizados para los limites criticos incluyen
mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, actividad de agua,

cloro y parametros sensoriales como el aspecto y la textura.

Se debe determinar los limites criticos para cada uno de los puntos criticos de
control. En algunos procedimientos, puede que sea necesario mas de un limite
critico en un paso en particular. Establecer limites criticos o la cantidad de

desviacion aceptable para cada punto critico permite evaluar cuando el mismo

se estéa fuera de control y la seguridad de los productos se ve comprometida.

Los limites criticos deberan ser mensurables y deben ser parametros que se

pueden supervisar de forma eficaz.

Los parametros comunes mas utilizados para los limites criticos incluyen
mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, actividad de agua,
cloro y parametros sensoriales como el aspecto y la textura. (Departamento de

salud y servicios humanos de Estados Unidos, 26)
Principio 4 Establecer procedimientos de monitoreo para cada PCC.

El monitoreo o vigilancia es una secuencia planificada de observaciones o
mediciones para determinar si un punto critico de control (PCC) esta bajo

control y para producir un registro exacto para su uso futuro en la verificacion.
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Es esencial para la gestion de la seguridad alimentaria, ya que facilita el
seguimiento de la operacién. Si el monitoreo indica que hay una tendencia a la
pérdida de control, entonces se pueden tomar medidas para que el proceso
este de nuevo en control antes de que una desviacion de un limite critico se

pueda dar.

Se utiliza para determinar cuando existe una pérdida de control y una
desviacion producida en un PCC. Cuando se producen una desviacion, se

debe tomar una accion correctiva apropiada.

Proporciona documentacion para su uso en la verificacion. Idealmente, la
vigilancia debe ser continua, lo cual es posible con muchos tipos de métodos
fisicos y quimicos (por ejemplo, temperatura). La mayoria de los
procedimientos de vigilancia tienen que ser rapidos porque se refieren a
procesos en "tiempo real" y no habrd tiempo para ensayos analiticos

prolongados.

Los métodos de vigilancia deben ser capaces de detectar rapidamente una
irregularidad en un punto critico de control a fin de que las acciones correctivas
se puedan tomar de manera inmediata. Los procedimientos comunes de
monitoreo de PCC implican observaciones visuales, aroma, mediciones de

temperatura, tiempo, pHy humedad. (Pierson y Corlett, 62)

Principio 5 Determinar las acciones correctivas a tomar cuando ocurra

una desviacion de los limites criticos de control.

Aunque el sistema HACCP esta destinado a prevenir las desviaciones que se
produzcan, la perfeccién es rara y muchas de las veces inalcanzable. Por lo

tanto, se debe implementar acciones correctivas cuya finalidad es:

e Determinar la disposicion y estado de cualquier alimento que se produjo

cuando una desviacién estaba ocurriendo.
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e Corregir la causa de la desviacion y asegurar que el punto critico de
control este controlado.

e Mantener registros de las acciones correctivas.

Debido a las variaciones en los puntos criticos de control por las diferentes
operaciones en alimentos y la diversidad de las posibles desviaciones que se
pueden dar, diferentes acciones correctivas especificas deben ser
desarrolladas para cada PCC, las acciones deben demostrar que este ha sido

controlado. (Ryan, 146)
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ANALISIS DE PELIGROS

F= FISICO Q= QuiMICO

B= BIOLOGICO

P
PROCESO PELIGRO F|Q|B C MEDIDAS PREVENTIVAS LIMITES CRITICOS | PROCEDIMIENTOS ACCIONES
POTENCIAL C DE VIGILANCIA CORRECTIVAS
Observar
Realizar una meticulosa | Cada producto debe | procedimientos y | Rechazar y devolver
B: Presencia de inspeccioén del producto. encontrarse en | mantener un registro | inmediatamente todo
patdégenos. X Mantener limpia la superficie | excelentes de ingreso de los | producto que se
. Q: Residuos de X g | en contacto con los | condiciones y | productos que | encuentre en mal
RECEPCION DE desinfectante. alimentos. cumplir todas las | detalle su estado, y | estado 0 presente
INGREDIENTES F: Residuos de Lavar ingredientes con | especificaciones compruebe que | sefales de deterioro.
desinfectante. abundante agua. requeridas. estén en las
Presencia de objetos | X condiciones ideales
extrafios. (mote) para su recepcion.
Utilizar tablas de distintos | Evitar totalmente el | Observar
B: Contaminacion X colores que prevengan la | contacto del | procedimientos y En caso de que un
cruzada. (entre contaminacion entre | producto con | mantener un registro | ingrediente haya sido
alimentos) diferentes tipos de alimentos. | agentes que | de las diferentes contaminado se debe
PORCIONAMIENTO Mantener un ambiente pudieran actividades desechar
inocuo y utensilios comprometer su | realizadas durante la | inmediatamente.
necesarios limpios y inocuidad. produccion para asi

desinfectados en todo
momento.

prevenir riesgos
potenciales.

Tabla de aplicacion del sistema.
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Principio 6 Establecer procedimientos de verificacion para confirmar que

el sistema HACCP esta funcionando eficazmente.

La verificacion es la aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas y otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia para determinar el cumplimiento del plan
de HACCP.

Los procedimientos de verificacién deben ser establecidos para comprobar que
el sistema esta funcionando eficazmente. La frecuencia de las comprobaciones
debera ser suficiente para confirmar el correcto funcionamiento del mismo

Actividades de verificacion del sistema HACCP incluyen:

e Revision del sistema de HACCP y de sus registros

e Observacién de las operaciones en los PCC

e Haciendo preguntas a los empleados, (especialmente aquellos que
monitorean los PCC)

e Revisiones de rutina de los procedimientos de vigilancia y equipos

e Revision de las desviaciones limites criticos

e Evaluacion final del producto.

Principio 7 Establecer un sistema de registros qgue documente el sistema
HACCP.

La documentacion precisa y registros deben ser desarrollados, ya que son una
parte esencial del sistema de HACCP. Mano escrito y registros informaticos
son igualmente aceptables, (dicha documentacién necesita ser adecuada a la

naturaleza y el tamafio de la operacién).
Ejemplos de la documentacion y los registros son:

e Estudio HACCP original (por ejemplo, descripcion del producto, andlisis
de riesgos, determinacion de los CCP, la identificacion y seleccion de los
limites criticos, etc.)

e Procedimientos de vigilancia de los PCC
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e Desviaciones limite critico y las acciones correctivas tomadas asociados

e Criticas del sistema HACCP y modificaciones.

(Organizacién Mundial de la Salud y Organizacion de las Naciones Unidas para

la Alimentacion y la Agricultura, 37 — 40)
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CONCLUSIONES

En base a la informacién recopilada en esta investigacién se concluye
gue una guia que facilite la comprension del sistema y sus principios
fundamentales es un requisito indispensable a la hora de desarrollar un
plan HACCP en cualquier establecimiento, mas aun si se trata de un
lugar que promueve la gastronomia tradicional ya que al utilizar técnicas
ancestrales muchas veces éstas se basan en practicas empiricas o en la
improvisacion que pueden comprometer la inocuidad de los alimentos

durante el proceso de produccion y elaboracion

Se pudo evidenciar que los principales problemas en los procesos de los
restaurantes involucrados fueron los riesgos potenciales que se dieron
mediante contaminacion cruzada al realizar malas practicas de higiene
y manipulacion de alimentos, siendo estos los problemas mas

recurrentes.

Dado el estudio realizado, se concluye que cada uno de los
establecimientos involucrados en esta investigacion posee peligros
potenciales en sus procesos lo cual representa un riesgo inminente en la
salud de sus consumidores, mas concretamente podemos indicar que el
restaurante # 1 es el establecimiento en el cual se pudo apreciar el
mayor nimero de desviaciones en sus limites criticos de control debido
a las malas practicas de higiene y manipulacion de alimentos, para
evitar estos inconvenientes se debe tomar las medidas preventivas

pertinentes es decir:
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* Mantener apropiadas normas de higiene personal.

* Utilizar tablas de distintos colores que prevengan la

contaminacion entre diferentes tipos de alimentos.

* Usar utensilios apropiados para manipular alimentos listos para

consumir.

* Mantener un ambiente inocuo y los utensilios necesarios listos y

desinfectados en todo proceso.

* Evitar el contacto entre productos crudos y cocidos.

* Evitar la reutilizacion de instrumentos sin una desinfeccion
previa, especialmente si estos han estado en contacto con

productos carnicos.

Para garantizar el cumplimiento de estas normas es imperativo
implementar un sistema de vigilancia el cual permita a los involucrados
en el proceso de produccién mantener una observacién continua de las
diferentes actividades que se realizan en cocina y de la misma manera
llevar un registro que detalle las desviaciones y posibles riesgos que se

puedan suscitar en la misma.

En caso de que algun alimento haya sido contaminado previamente o
como consecuencia de malas practicas ya sean de higiene o culinarias,
es necesario adoptar una accion correctiva para prevenir posibles
contaminaciones posteriormente, por lo que se debe desechar

inmediatamente todo tipo de producto que se encuentre en mal estado.

Por otro lado el restaurante # 2 el cual reflejé6 el menor nimero de

desviaciones en sus limites criticos de control también posee practicas
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gue podrian considerarse como riesgosas 0 potencialmente peligrosas
las cuales involucran principalmente a procedimientos que derivan en
contaminacion cruzada, entiéndase por estos: el contacto indebido entre
alimentos de distinto tipo ya sea en procesos de produccion o de
almacenamiento ademas de malas practicas de manipulacion de
alimentos y de higiene, por lo que es necesario adoptar medidas de

prevencion que aseguren un producto inocuo y de calidad.

A continuacion las principales:

* Organizar, etiquetar y clasificar adecuadamente todos los
productos almacenados.

* Mantener todos los productos almacenados herméticamente

sellados y separados unos de otros.

* Aplicar método PEPS.

* Mantener un ambiente limpio y condiciones propicias para la
manipulacion, produccién y conservacion de cada uno de los

productos almacenados.

* Evitar el contacto entre productos crudos y cocidos.

* Mantener apropiadas normas de higiene personal.

Del mismo modo se debe establecer un sistema de monitoreo para asi
garantizar la adecuada implementacion de las medidas preventivas en
aquellos procesos que las requieran, el cual ademas de basarse en una
observacion mas detenida y concisa de cada uno de los procedimientos

permitira a los involucrados en el proceso tener un registro claro de
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almacenamiento que detalle las condiciones en las que se encuentren
los productos almacenados con su descripcion 'y fechas
correspondientes. Asimismo se debe llevar un registro paralelo que
detalle las desviaciones que se dan en los limites criticos de control
independientemente del proceso y tomar las acciones correctivas
pertinentes para cada uno de ellos, ya sea desechar el producto o
llevarlo a una temperatura adecuada para su conservacion y posterior

consumo.

Finalmente el restaurante # 3 ademdas de presentar desviaciones
similares a los establecimientos mencionados con anterioridad registra
también practicas recurrentes que significan una posible amenaza para
el consumidor, las que se deben en gran medida al mal manejo de
temperaturas y malos habitos de higiene y manipulacién de alimentos,

se debe acatar varias medidas para prevenirlas:

* Utilizar procedimientos seguros de descongelacion.

* Cocer todo producto hasta que alcance la temperatura interna

minima requerida para poder ser consumido con seguridad.

* Mantener un ambiente limpio y condiciones propicias para la
manipulacion, produccién y conservacion de cada uno de los
productos.

* Evitar el contacto entre productos crudos y cocidos.

* Utilizar los instrumentos necesarios para una adecuada

manipulacion de alimentos.

* Mantener apropiadas normas de higiene personal.
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Para que estas medidas se puedan cumplir con éxito se requiere un
sistema cuyo propdsito sea vigilar los procesos que puedan derivar en
actividades peligrosas en determinada etapa de produccion y conceda a
los involucrados en la misma la oportunidad de acceder a un registro
gue detalle las desviaciones especificas en cada punto critico de control
mediante la observacién y comprobacion de temperatura si el caso lo
amerita, lo cual facilitara en gran manera la seleccion de la apropiada
medida correctiva que se escogera para mitigar el problema, ya sea
llevar al producto a las condiciones apropiadas o desecharlo

inmediatamente.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que el manual que ha sido elaborado sea socializado e
implementado no soélo en las cocinas de los restaurantes en este
estudio, sino en todos los establecimientos que aln no cuentan con esta

ventaja, especialmente en los de cocina tradicional.

Es imprescindible capacitar al talento humano, ya que son ellos quienes
son los responsables de la manipulacion y elaboracion de alimentos, por
lo tanto si se tiene un personal consciente de los riesgos y ventajas de
aplicar un sistema preventivo como el HACCP se obtendra un equipo de

trabajo capacitado y apto para elaborar un producto seguro y de calidad.
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Almacenamiento 154

(Temperatura controlada)



Procesos de elaboracion

Procedimientos de limpieza y

desinfeccion
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Procesos de elaboracion
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