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Resumen

La investigacion se realizd con el objetivo de implementar el Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control en el area caliente de la cocina central que brinda
servicio al restaurante principal Gran Plaza Hicacos del Hotel Sandals Royal Hicacos
Resort & SPA. Para ello realizo la verificacion de los prerrequisitos del Sistema segun el
modelo propuesto por Romero (2001) y modificado por Iznaga (2006), que toma como
referencia las Normas ISO 10013. Se analizaron los resultados de la aplicacion de la Guia
de Evaluacion Sanitaria del Programa de Salud y Seguridad Higiénica-Epidemioldgica en
el Turismo del MINSAP-MINTUR (2005), y se aplico el Modelo de Evaluacion del
Programa de Limpieza y Desinfeccion y el Perfil Sanitario propuestos por Romero (2001).
El Sistema quedd implementado para los 301 platos que se elaboran en el area caliente de la
cocina central, en los eventos de almuerzo y cena, agrupandose los mismos segun las
materias primas fundamentales en 9 diagramas de proceso. Quedaron establecidas e
identificadas como Puntos Criticos de Control las etapas de recepcion, desinfeccion y
coccion.
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Introduccién

Las crisis alimentarias que acontecen en el mundo en los Gltimos tiempos y el hecho de que
la alimentacion es una necesidad primaria y fundamental del hombre, evidencia la
importancia de que se apliquen medidas que garanticen la comercializacion de alimentos
inocuos con el fin de proteger la salud de las personas (Espinosa et al., 2010).

En estos tiempos los avances en el campo de la alimentacion y el contenido de informacion
disponible, ha conllevado a que las personas cada dia, desean ingerir alimentos inocuos y
aptos para el consumo. Por esta razén la calidad de los alimentos esta dada por un control
eficaz de la higiene a fin de evitar consecuencias perjudiciales (Hernandez, 2003).

Asi, llega a nuestros dias la restauracion hotelera como un servicio/producto, que mas alla
de constituir un atractivo promocional de la instalacion, conlleva implicitamente en su
concepcién una decisiva responsabilidad en la satisfaccion del cliente, ademéas de la
responsabilidad que asume a la hora de garantizar la salud de los consumidores.

Atendiendo a las exigencias actuales, la no garantia de inocuidad puede ser la causa de
innumerables pérdidas por concepto de indemnizacion o cierre de contratos con diferentes
compafiias encargadas del flujo turistico, constituyendo esta razon por tanto, la nueva
filosofia de la restauracion hotelera.

Por consiguiente, es imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin de evitar las
consecuencias perjudiciales que derivan de las enfermedades y los dafios provocados por
los alimentos y su deterioro.

En correspondencia las tendencias actuales acerca de la integracion como sistema de los
procedimientos que intervienen en la inocuidad de los alimentos, con un enfoque sistémico
y con el objetivo esencial y expreso de garantizar la inocuidad de las producciones o
servicios de alimentos se ha dado en Ilamar Gestion de la Inocuidad (Pufiales, 2005).

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en
inglés), asegura que los procesos se desarrollen dentro de los limites que garantizan que los
productos sean inocuos (Sanchez, 2004).

Desarrollo
I. Elementos tedricos de referencia.

La inocuidad es uno de los cuatro grupos basicos de caracteristicas que, junto con las
nutricionales, las organoléepticas y las comerciales, componen la calidad de los alimentos,
entendiéndose como: condicidon de los alimentos que garantiza que no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan
(Feldman, 2006), resultando por tal motivo una cualidad no negociable (INPPAZ
OPS/OMS, 2002).



En el mundo actual el consumidor obtiene cada vez en menor proporcion su alimento
directamente de las fuentes naturales, estando éstos sometidos a una serie de
modificaciones y transformaciones hasta su consumo. Existen por lo tanto, muchos
elementos y circunstancias que hacen que un alimento pierda la condicion de inocuo
(INPPAZ- ANVISA, 2004).

La falta de inocuidad de los alimentos es un problema creciente a escala mundial, siendo las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs), el problema de salud publica més
extendido en el mundo (Reinhold, 1999). Basta afiadir que mas de 200 enfermedades
conocidas son trasmitidas a través de alimentos, estimandose que su impacto causa de 6-81
millones de enfermos y hasta 9 000 muertes cada afio en los Estados Unidos de América
(Véasquez-Arroyo y Cabral-Martell, 2003).

Las ETAs se definen como el conjunto de sintomas originados por el consumo de agua y/o
alimentos portadores de agentes bioldgicos, quimicos o fisicos en cantidades tales que
afecte la salud del consumidor de forma aguda o crénica (Caballero, 2003), ocupando las de
origen microbioldégico mas del 90% del total (Lupin, 2000), las cuales, por su
sintomatologia severa y aguda, provocan en muchos casos trastornos gastrointestinales
caracterizados por dolor abdominal, diarreas y vomitos (Estrada, 2001).

Las incidencias de éstas no obstante, son un aspecto muy debatido, pocas son reportadas
(entre el 1 y el 10% de los casos) y aun menos investigadas. Entre las causas de su
incremento estan: el aumento del turismo internacional, el incremento del comercio
internacional de alimentos, modificaciones en los habitos alimentarios de la poblacion,
mayor numero de individuos inmune comprometidos y la aparicion de patdgenos
emergentes trasmitidos por los alimentos (Suéarez, 2011).

Segun Lantero (2009), entre las principales bacterias causantes de ETA estan: Salmonella,
Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Campylobacter, Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes, Clostridium perfringens, entre los virus: Rotavirus, Virus Norwalk, Virus
de la Hepatitis A (provenientes fundamentalmente del agua y por contaminacion cruzada).

Tal es la magnitud de su influencia negativa en la confianza de los consumidores y por
consiguiente en el comercio (Hernandez, 2003), que los turoperadores y Compafiias de
Viajes, preocupados por su economia y prestigio, contratan y envian agentes altamente
especializados para supervisar y controlar las condiciones higiénicas y de seguridad a que
estaran sometidos sus clientes, por los efectos que sobre la salud pueda tener la situacion
existente en el pais receptor, habiendo desplegado grandes esfuerzos en el disefio de una
estrategia que permita garantizar la seguridad de sus clientes (Cubanacan, 2005).

En el afio 2007 altos funcionarios de la FTO (Federacion de Tour Operadores de Gran
Bretafia) efectuaron seminarios en Varadero a todas las personas involucradas en la
comercializacion, distribucion, manipulacion y de alimentos para el turismo, con el
propdsito de concientizar acerca de la necesidad de extremar las medidas higiénicas en la
manipulacion de alimentos. Los datos expuestos sefialan la alta ocurrencia de brotes de
ETAs, mostrandose cifras alarmantes, por ejemplo: en Cuba en el verano del 2005 se



reportaron entre un 30% y un 40% de incidencia de ETAs en Paquetes de Vacacionistas
Britanicos (FTO-MINTUR, 2007).

En los ultimos afios en Varadero se han reportado algunos brotes en instalaciones hoteleras:
1 en el afio 2005, 1 en el 2006, 2 en el 2007, 1 en el 2008 y 1 en el 2010. Las principales
causas fueron: Deficiente capacidad de almacenamiento, exposicion de los alimentos a la
zona de peligro de temperatura, incumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura,
entre otras (Suérez, 2011).

Entre los principales argumentos para la promocién de Cuba como destino turistico, se
encuentra la seguridad, entendida no solo en términos de tranquilidad ciudadana sino
también como seguridad higiénico-epidemioldgica y sanitaria que se sustenta en el respaldo
que brinda a sus instalaciones turisticas los servicios de salud rectorados por el Ministerio
de Salud Publica (MINSAP), (Pufiales, 2005). Resulta fundamental por tanto que los
niveles de seguridad que se promocionan, incluida la seguridad sanitaria, estén
debidamente respaldados por la practica, para que funcionen como mecanismo de refuerzo
que motive a los turistas a regresar.

La prioridad que otorga el pais a la seguridad sanitaria en el sector turistico se expresa en
primera instancia, en la existencia de un convenio entre el Ministerio del Turismo vy el
organismo rector de la salud (MINSAP), (MINSAP-MINTUR, 1999).

Uno de los procedimientos esenciales que sustentan este enfoque, lo constituye la
Inspeccion Sanitaria Estatal (ISE), la cual es llevada a cabo en el campo de la restauracién
mediante la Guia de Inspeccion del Programa de Salud y Seguridad Higiénico-
Epidemioldgica en el Turismo (MINSAP-MINTUR, 2006) y conceptualiza ademas el
otorgamiento de la Licencia Sanitaria de la instalacion, asi como las condiciones para el
mantenimiento o pérdida de la misma y la aplicacién de medidas punitivas en casos de
incumplimiento de los procedimientos sanitarios.

El manejo de los aspectos de seguridad sanitaria, que en Cuba se realiza de manera
integrada entre las instituciones directamente vinculadas, ha merecido la atencién por parte
de la FTO dando paso incluso al establecimiento de enfoques especiales para las acciones
de inspeccion en el pais (Hill, 2007).

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) se ha convertido
en la metodologia de eleccion de todas las esferas relacionadas con los alimentos, por lo
que por la necesidad de lograr uniformidad acerca de los protocolos a aplicar en el contexto
internacional diversos organismos internacionales han comenzado a buscar una simbiosis
entre el sistema APPCC y las normas ISO, surgiendo en 2005 la norma ISO 22000:2005, y
relacionada al tema, otra normativa (guia) la ISO 15161 para asistir en la implantacion de
este sistema sobre las clausulas 1SO 9001:2000. En el propio afio en Cuba se crea por parte
de la Oficina Nacional de Normalizacion la NC-ISO 22000:2005, la cual esta en total
correspondencia con la norma internacional (Avila, 2011).

I1. Implementacion del Sistema HACCP.



La implementacion del sistema se llevé a cabo en el Hotel Sandals Royal Hicacos Resort &
SPA, perteneciente a la cadena hotelera SANDALS RESORTS INTERNATIONAL, con
contrato mixto de las entidades SUNRISE-CUBANACAN, ubicado en el kilébmetro 15
Autopista Sur, en la peninsula de VVaradero, Matanzas.

El hotel cuenta con un complejo sistema de restauracion constituido por cinco restaurantes:
tres restaurantes especializados: Las Morlas (pescados y mariscos); ElI Caribe (comida
caribefia) y Don Pascuale (comida italiana); ademas de: el Grill El Viejo y el Mar vy el
restaurante principal Gran Plaza Hicacos.

El Sistema HACCP se implement6 en el Area Caliente de la Cocina Central, que brinda
servicio al restaurante principal, donde laboran 16 cocineros distribuidos en dos turnos de
partida, de ellos un chef de cocina, dos maestros cocineros y trece cocineros A; asi como 25
auxiliares de cocina encargados de la limpieza y desinfeccion de las areas y equipos de
trabajo.

El servicio de restauracion del restaurante principal Gran Plaza Hicacos, exhibe un estilo de
Mesa Buffet, que abarca un total aproximado de 301 platos, ofertados en un ciclo menu de
siete dias, distribuidos en los tres Show Cooking existentes (La Pampa, La Toscana y El
Club Nautico), agrupandose los mismos, segun las caracteristicas del area en cuestion.

v Revision de los prerrequisitos del Sistema HACCP.

Teniendo en cuenta los prerrequisitos higiénico-sanitarios que exige la implementacion del
Sistema HACCP y que por demas son de obligatorio cumplimiento, se comprobo la
existencia y seguimiento de dichos Planes y Programas con el objetivo de conocer las
condiciones iniciales del centro para la aplicacion del Sistema HACCP. A tal efecto se
aplicé la modificacién del Modelo de Romero (2001) realizada por Iznaga (2006), la cual
se adecua a las caracteristicas de la restauracion hotelera.

Los resultados de la aplicacion del modelo ponen en evidencia que si bien existe un
cumplimiento general de los prerrequisitos que alcanza un 76,2%, se mantienen
insuficiencias en algunos aspectos que no cumplen totalmente lo establecido, tomando
como referencia los modelos adoptados para este trabajo. Es el caso particular de las
definiciones de objetivos y politicas de la mayor parte de los Programas analizados, que si
bien son contemplados en la ejecucion de las respectivas actividades, no aparecen
explicitados en los documentos. Sélo el Programa de Capacitacién del Personal, se acerca
mejor a una definicion de politicas y objetivos.

El Programa de Limpieza y Desinfeccion existente en el hotel, fue evaluado mediante la
aplicacion del modelo recomendado por Romero (2001), que tiene como referencia el
sistema ISO, particularmente los contenidos en la norma 10013. Este modelo fue
modificado, adaptandolo a las condiciones de restauracion hotelera.

Tabla 1. Evaluacion del Programa de Limpieza y Desinfeccion.

| EVALUACION | GLOBAL | PROGESCRITO |  APLICACION




Puntos % Puntos % Puntos %
Bien 23 74,2 9 90 14 66,7
Mal 0 0 0 0 0 0
Incompleto 2,5 8 - - 2,5 11,9
TOTAL 25,5/31 82,3 9/10 90 16,5/21 78,6

Comentarios:

Firma Evaluador: Firma Responsable del Area:

Fuente: Elaboracién propia.

Los porcientos de cumplimiento obtenidos en los tres aspectos que se evaltan (global,
programa escrito y aplicacién) se encuentran por encima del 75%, donde el mayor
porcentaje lo obtuvo el programa escrito (90%).

En la instalacion, ademas del Programa de Limpieza y Desinfeccion, se cuenta con un
Libro de Incidencias donde se reflejan a diario las observaciones y tareas. ElI Programa
recoge las fichas técnicas de los equipos a limpiar e higienizar, asi como la programacion
de limpieza profunda y sanitizacion de aquellos equipos de mayor envergadura. Ademas, el
trabajo toma como referencia el Programa SHS de Cubanacén; constatandose en el lugar la
efectividad y profundidad de la labor.

No obstante lo referido, en cuanto a este aspecto se encontrd algunas insuficiencias:

v" No se encuentra actualizada la documentacién que fundamenta el Programa de
Limpieza y Desinfeccion.

v" No existe documentacion que registre la existencia de medios de pruebas rapidas
para evaluar la efectividad de la labor, aspecto este que no es contemplado en
ninguna instalacion del pais.

v' Existen equipos y lugares con sitios de dificil acceso, que no permiten realizar una
profunda limpieza y desinfeccion.

Para la verificacion del cumplimiento de otros Programas se entrevistd al personal
encargado de las actividades a fin de conocer el estado de cumplimiento de las mismas, asi
como se verificd “in situ” la aplicacion de lo planteado, realizdndose un analisis posterior
de las insuficiencias detectadas. Se analizaron los siguientes Programas:

Programa de Control de Plagas.

Programa de Manejo de Residuos Sélidos y Liquidos.

Programa de Capacitacion Personal.

Programa de Tratamiento de Agua.

Programa de Mantenimiento de Instalaciones, Equipos y Utensilios.
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En cuanto al control de plagas existe recogida y documentada la informacion referente al
tema, aunque no en forma de Programa como se estipula, no existiendo por tanto definidos
los objetivos y politicas debidamente, aunque si son conocidos por el personal que lleva a
cabo la actividad.



El documento de trabajo recoge la programacion de aplicacion de productos al efecto, asi
como los lugares y personal responsable, estando identificados y sefialados los sitios de
mayor riesgo. Los productos son renovados cada tres meses existiendo registro de los
mismos Y se realiza la fumigacion del Area Caliente de la Cocina Central semanalmente.

Para la aplicacion de los productos se encuentra contratada la empresa Biocontrol S.A.,
perteneciente al Grupo Corporativo-Cubalse quien abarca la prestacion de Servicios de
Control de Plagas a traves de personal debidamente calificado y preparado en el tema.

Dentro del Programa de Limpieza y Desinfeccion se estipula la recogida y clasificacion de
los residuos hasta su posterior tratamiento, del cual se encargan distintas empresas
contratadas a tal efecto. Asi, encargada del manejo de los desperdicios de restauracion se
encuentra la Empresa Porcinos, realizando una recogida diaria de los mismos, los cuales se
acumulan en un cuarto habilitado para dicha funcién. En lo referente a desechos
inorganicos como cartén, vidrio y plastico estd contratada la Empresa de Materia Prima
quien realiza el retiro dos veces en semana.

Los desechos liquidos son tratados por Aguas Varadero, quien los recibe directamente y
luego del tratamiento correspondiente, vierte la misma al medio garantizando lo estipulado
en contrato, que no suponen un riesgo para el medio ambiente. Asimismo esta empresa se
encarga de tratar el agua utilizada en el hotel, garantizando igualmente su seguridad
quimico-microbioldgica a través de un adjunto donde aparece la informacién del producto,
como cloro residual en la salida, cloro residual en la red, dureza, etc.

Por ultimo, EmpresTur se ocupa del resto de los desechos, contandose entre los mismos los
desechos peligrosos (entiéndase para el medio ambiente), comprometida igualmente por
contrato a su proteccion.

Existe un Plan de Capacitacion del Personal que fundamenta su accionar en el DNA
(Determinacion de las Necesidades de Aprendizaje). Ademas, en los meses de baja turistica
se contempla como estrategia dentro de este plan, capacitar los trabajadores en escuelas de
FORMATUR en temas de servicios, idiomas y otros afines a su desempefio como
trabajador.

En el caso particular de la capacitacion en los temas de inocuidad de los alimentos es
necesario desagregar el analisis en cuanto a dos aspectos fundamentales: la proyeccién vy el
cumplimiento.

En cuanto a la proyeccion, no existe un plan que identifique y organice las necesidades de
superacion, adaptado a un cronograma especifico en correspondencia con las caracteristicas
del personal.

Sin embargo, se destaca la participacion de los trabajadores implicados en el manejo de los
alimentos en los diferentes niveles jerarquicos, en cursos ofrecidos y organizados por la
propia instalacion u organizaciones externas.



El tratamiento de las aguas corre a cargo de la empresa Aguas Varadero quien garantiza por
contrato la certificacion quimica y microbioldgica de las mismas estando aptas para el
consumo. Asimismo realiza el proceso de ablandamiento del agua utilizada en la red
caliente de la instalacion, donde se incluyen los equipos, fregaderos y habitaciones.

Dentro del Programa de Mantenimiento de Instalaciones, Equipos y Utensilios se cuenta
con el Manual de Procedimientos del Departamento de Mantenimiento, donde se recogen,
la funcion de cada trabajador, ademés de las acciones para el desarrollo de las tareas en
cuestion. Asimismo existe una persona encargada del chequeo del trabajo.

La organizacion de las acciones se realiza a través de una herramienta de computo
(MantTest), implementado por la compariia Amanecer Holding S.A., quien administra la
instalacion. MantTest posibilita realizar un mantenimiento preventivo, registrando los
encargados de la accion, los implementos necesarios y la ubicacién del equipo en cuestion,
asi como la existencia de lo requerido existente en el almacén.

Para el analisis de la Buenas Practicas de Manufactura se tomd como referencia las dos
ultimas inspecciones realizadas por la Unidad Municipal de Higiene y Epidemiologia del
municipio Varadero (UMHE-Varadero), mediante la aplicacion de la Guia de Evaluacion
Sanitaria, vigente en el Ministerio de Salud Publica, segin el Programa de Salud y
Seguridad Higiénica Epidemiologica en el Turismo (MINSAP-MINTUR, 2005). Al
analizar la Guia se tuvieron en cuenta solamente los acépites relacionados con los alimentos
y su manipulacion.

Aunque existe definida de manera general la mision y vision con respecto a la inocuidad de
los alimentos, asi como la politica de calidad de la instalacion se encontraron las siguientes
deficiencias que no se reflejan en el informe de la Inspeccién Sanitaria:

v No existe en el Area Caliente de la Cocina Central dispensadores de gel para el
lavado de manos.

v" No existe en las areas de Show Cooking de la Mesa Buffet del restaurante principal
dispensadores de gel.

v Los bafios de los empleados de la Cocina Central se encuentran en deficiente estado
higiénico-sanitario.

v" No existen pediluvios, por lo que los lavamanos deben ser operados directamente
con las manos.

v' Se viola a determinados horarios el principio de marcha hacia delante, debido
principalmente a cuestiones constructivas, por lo que se propone programar el
despacho de mercancias y el retiro de los residuos.

v No se hace un uso adecuado de la cdmara de descongelacion existente.

v No se brinda servicio de lavado de ropas a los manipuladores de alimentos.

Por ultimo se construyo el perfil sanitario de la instalacion segun el modelo propuesto por
Romero (2001) y modificado por Rivero (2006) para su adecuada implementacién en
sistemas de restauracion.



La aplicacion de esta herramienta, arrojé un cumplimiento general de un 77,3%, siendo el
aspecto de menor puntuacion el referido a los requisitos higiénicos de elaboracion, aunque
se debe aclarar que el punto de mayor incidencia en ello fue el de prevencion de la
contaminacion cruzada, lo cual es mencionado como insuficiencia en el cumplimiento de
las BPM.

Tabla 2. Perfil sanitario de la instalacion.

ASPECTO PMX | POB Porcentaje de cumplimiento
Edificacion e instalaciones 23 19 83
Condicién del area de elab. 14 11 78
Equipos y utensilios 16 12 75
Personal manipulador 16 12 75
Requisitos higien. de elab. 21 14 67
Aseguramiento y control de calidad 3 3 100
Saneamiento 4 4 100
TOTAL 97 75 77

Fuente: Elaboracion propia.

Se propone aplicar este modelo con una periodicidad de 4 meses y exponerlo en el area
para que su contenido sea manejado por todos los trabajadores.

Una vez desarrollados y asegurados estos aspectos, se procedié a implementar el Sistema
HACCP siguiendo el esquema general, el cual se basa en el Diagrama de Flujo de Fases del
Proyecto HACCP como se muestra en el anexo 1, de Romero (1996); desarrollandose las
dos primeras fases del diagrama.

FASE I. Primera Etapa:
a) Definicion de mision y vision.

Mision: El restaurante principal Gran Plaza Hicacos del Hotel Sandals Royal Hicacos
Resort & SPA, se propone brindar un servicio de restauracion, de calidad excelente, donde
se garantice la inocuidad de los platos que se ofertan, en concordancia con las exigencias de
los consumidores actuales.

Vision: Establecer el disefio e implementacién del Sistema HACCP en la Cocina Central
del restaurante principal, incluido en el Sistema de Gestion de la Calidad, con vistas a
mejorar el posicionamiento del hotel a nivel internacional.

b) Definicion de la politica de la instalacion.



Como parte del Sistema de Gestion de la Calidad el hotel se propone en lo relativo a la
restauracion:

v Brindar un servicio de maxima calidad, donde se garantice la seguridad tanto
microbioldgica, fisica y quimica como sensorial de los platos que se ofertan en el
restaurante principal, bajo una presentacion atractiva; que cumplan en general
con lo exigido por los clientes, involucrando a tal efecto los procesos, recursos y
personal relacionados con el objetivo de dicha politica.

¢) Nombrar director del Proyecto HACCP.

Al frente del Proyecto HACCP se encuentra un especialista en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, con reconocida experiencia y conocimientos en el tema.

Segunda Etapa:
a) Integracion del equipo HACCP.

Teniendo en cuenta la prioridad que otorga la gerencia al disefio del Sistema, asi como la
complejidad del servicio de restauracion, quedd definido el equipo en dos niveles
funcionales, uno a nivel general, encargado de dirigir y velar por el cumplimiento de las
acciones integrado por:

Chef de cocina.

Gerente de Alimentos y Bebidas (A+B).

Especialista en Sanidad.

Jefe del Departamento de Calidad.

Jefe de Almacén.

Especialista en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, con preparacion en el
tema.

Representante del Departamento de Mantenimiento.
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Y un segundo nivel, centrado en el Area Caliente de la Cocina Central, con el objetivo de
llevar a cabo las acciones para la aplicacion del Sistema HACCP, asi como su posterior
seguimiento constituido por:

Jefes de Partida del Area Caliente.

Representante de la Gerencia de Alimentos y Bebidas.
Representante del Almacén.

Representante del Departamento de Calidad.
Representante de Sanidad.

Representante del Departamento de Mantenimiento.
Especialista en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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De esta forma, quedd involucrado a diferentes niveles el personal relacionado directamente
con el Proyecto HACCP, para un mejor desenvolvimiento, aplicacion y mantenimiento



futuro del mismo; lograndose de esta forma una mayor compenetracién y sentido de
pertenencia con la finalidad del Proyecto.

b) Capacitacion inicial.

Se impartieron dos cursos de capacitacion en los temas de inocuidad alimentaria, asi como
en Sistema HACCP. No obstante se seguira capacitando al personal en lo referente al tema
HACCP especificamente.

FASE Il. Primera Etapa:
a) Descripcion de los productos y distribucion.

El Sistema se disefid para los 301 platos que son servidos en el restaurante principal Gran
Plaza Hicacos sobre la base de las materias primas fundamentales y cumpliendo con un
ciclo menu de siete dias para los eventos de almuerzo y cena.

Las caracteristicas de estos platos deben satisfacer aquellas que caracterizan el estilo de
Show Cooking que ofrece el Hotel. Este servicio se caracteriza por la preparacion “in situ”
de la mayor parte de los platos y la exposicion de las guarniciones. Los platos que se
ofertan incluyen materias primas cérnicas, pescados y mariscos, arroces, vegetales, viandas
y leguminosas.

Caracteristicas fisico-quimicas y microbioldgicas.

Las caracteristicas fisico-quimicas van a depender de las materias primas utilizadas que
conforman los platos, las cuales a su vez van a definir las cualidades de apariencia, textura,
color, aroma y sabor de los platos, asi como la vulnerabilidad de los mismos a ser
considerados vehiculos de ETASs.

En cuanto a las caracteristicas microbioldgicas estardn en dependencia de las materias
primas, de la manipulacién y de los procedimientos en la elaboracion. EI cumplimiento de
los procedimientos establecidos debera garantizar un producto estable e inocuo.

En la elaboracion de los platos en el Area Caliente se emplean como materias primas
principalmente mariscos, pescados, aves, carnes rojas en general, derivados carnicos, leche
y derivados lacteos, pastas, vegetales, salsas y otros ingredientes fundamentales como
especias y condimentos, los cuales cumplirdn con los requisitos establecidos en los
documentos técnicos normalizativos que son referenciados en los certificados de
concordancia de los proveedores.

Dentro de estas materias primas se incluyen alimentos con un alto contenido proteico y
elevado valor nutricional como son los carnicos y productos del mar. Estos por su origen
animal y sus caracteristicas fisico-quimicas son susceptibles de transmitir enfermedades y
vulnerables al deterioro si no son manipulados adecuadamente, por los que su elaboracion
debe constituir un importante punto de atencion. Para lograr que la preparacion tenga la



calidad requerida es primordial vigilar que estas materias primas se correspondan con las
normas de especificacion de calidad requeridas.

Controles durante el proceso:

Estos controles deben realizarse desde que llega la materia prima hasta que sale el producto
terminado por lo que se deben realizar:

v" Control de Proveedores.
v" Monitoreo sistematico del cumplimiento de las BPM.

v Control del monitoreo periddico de los procedimientos de desinfeccion de productos
que lo requieran.

v Control de temperatura y tiempo de coccion.
b) Anélisis de Peligros.
1. Elaboracion de Diagramas de Flujo del Proceso.

Se presentan 9 diagramas (Anexos 2-10) que agrupan de forma general las principales
etapas de elaboracion de los platos segun sus materias primas fundamentales.

2. Verificacion de los diagramas de flujo.

Las etapas de procesos de elaboracion de cada diagrama se verificaron, estableciéndose una
comparacion entre los mismos ya elaborados, a fin de encontrar discordancias que debieran
ser corregidas.

3. Determinacion de los peligros asociados a cada etapa del proceso y las medidas de
prevencion a tal efecto.

El analisis de peligros se llevo a cabo a través de la tormenta de ideas; tomandose en cuenta
todas las materias primas, el tipo y calidad de las mismas, la disciplina del personal en el
manejo de los productos y las etapas de los procesos como posibles factores que favorezcan
la incidencia o desarrollo de peligros tanto fisicos, quimicos como microbioldgicos;
analizandose la probabilidad y severidad de ocurrencia de los mismos.

Teniendo en cuenta las materias primas utilizadas como las vias principales para portar
peligros para el hombre, se considero la presencia de materias extrafias (piedras, astillas de
madera, particulas de metal, etc.) como peligros fisicos; en cuanto a los peligros quimicos
se valord el uso inadecuado de hormonas y antibidticos en la cria de los animales de
sacrificio, la presencia de fosfatos organicos y tdxicos de humo en los derivados carnicos,
el alto contenido de nitrito residual, la presencia de metales pesados (principalmente Hg y
Pb), histamina, toxinas en pescados y metabisulfito de sodio en mariscos. Pueden constituir



ademas un peligro quimico la presencia de herbicidas y fertilizantes utilizados en los
cultivos agricolas.

Referente a los peligros microbioldgicos, considerados los de mayor severidad, se tuvieron
en cuenta las principales ETAs ocasionadas por el consumo de carnes y sus derivados, con
especial énfasis en especies microbianas como: Salmonella, Listeria, Campylobacter, E.
coli, Staphylococcus aureus, entre otras. En el caso de los quesos se considerd el
crecimiento de S. aureus y en relacion con los vegetales, se tuvo valord la presencia de
quistes de parasitos o de microorganismos propios del suelo como por ejemplo:
Clostridium botulinum y Listeria sp.

Este analisis de peligros constituyo la base para la determinacién posterior de los Puntos
Criticos de Control (PCC).

c) Redisefio de Procesos.

El redisefio de los procesos se realizd sin modificar sustancialmente la marcha de los
procedimientos, teniéndose en cuenta las deficiencias detectadas durante la evaluacion de
los prerrequisitos en el &rea en cuestion. Las medidas tomadas incluyen:

Desinfectar los envases (latas) de vegetales.

Utilizar tablas de tefldn clasificadas para cada tipo de alimento

Controlar las temperaturas de coccion, llevando un registro de las mismas

Mantener los equipos y utensilios en adecuado funcionamiento y estado de
limpieza.

AN NN

d) Identificacion de los Puntos Criticos de Control (PCC).

Los PCC identificados quedaron sefialados en cada diagrama de proceso.
e) Preparacion del Dispositivo de Control.

1. Establecimiento de los Limites Criticos (LC).

Las especificaciones para cada PCC quedaron establecidas en las tablas de control (Anexos
11y 12).

2. Establecimiento de un sistema de monitoreo para cada PCC.

Los resultados del monitoreo seran registrados y archivados por un responsable; ademas de
su forma de ejecucion y registro; para facilitar su posible verificacion.

3. Establecimiento de medidas correctivas.

Con su determinacion previa en las tablas de control, las mismas permiten solucionar con
inmediatez cualquier desviacion en el PCC detectada a través del monitoreo. Su aplicacion



debe asegurar nuevamente el control del PCC y la misma estara asignada al personal
HACCP, que cuenta con los conocimientos del alimento y los procesos relacionados.

4. Establecimiento del procedimiento de registro y documentos en la aplicacion del Sistema
HACCP.

Todo sistema debe ser debidamente documentado, a fin de tener validez ante cualquier
auditoria o inspeccion. EI mismo debe incluir los modelos de inspeccidn de proveedores, de
evaluacion de la limpieza y desinfeccion de las areas de trabajo y del control de las
temperaturas de las camaras de refrigeracion y descongelacion. A tal efecto se recomienda
adoptar los registros en las Bases de Higiene Seguridad y Salud (SHS) orientado por el
Grupo Hotelero Cubanacan (Cubanacén, 2001).

5. Establecimiento de procedimientos de verificacion.

El disefio propuesto debe ser verificado a fin de lograr su implementacion, ademas de
adoptar los procedimientos que le caracterizan. La puesta en marcha del Plan HACCP
queda pendiente tras el cumplimiento de todos los prerrequisitos, o0 sea, todos los aspectos
necesarios previos a su aplicacion, tales como:

v Llevar los registros propuestos.
v Crear las condiciones para cada PCC.

Conclusiones.

El Sistema HACCP constituye una herramienta Gtil de probada aplicacion en instalaciones
hoteleras para los servicios de alimentos y bebidas. Siendo implementado en la presente
investigacion para el area caliente de la cocina central del Hotel Sandals Royal Hicacos
Resort & SPA, el cual abarcé el analisis de los 301 platos ofertados en los eventos de
almuerzo y cena; presentados en 9 diagramas de proceso construidos sobre la base de las
materias primas fundamentales; quedando identificados como PCC las etapas de recepcion,
almacenamiento, desinfeccion y coccion.
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Anexo 1. Diagrama de Flujo de Fases del Proyecto HACCP de Romero (Modificado).

1°. FASE DECISION GERENCIAL

(Immee 1

DEFINICION DE LAS POLIiTICAS DE CALIDAD

+

FORMULACON DEL PROYECTO HACCP

+

INTEGRACION DEL EQUIPO HACCP

+

CAPACITACION DEL PERSONAL

!

DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS

v

ANALISIS DE PELIGROS

v

i § REDISENO DE PROCESOS

2°. FASE ™ 1

R IDENTIFICACION DE PCC

+

MONTAJE DE LOS DISPOSITIVOS DE CONTROL

— l

a ya
3°. FASE i DIFUSION Y AJUSTE DEL PLAN HACCP
PUESTA EN MARCHA DEL PLAN HACCP
42, FASE

ACTUALIZACION Y SEGUIMIENTO DEL PLAN




Anexo 2. Diagrama de procesos de platos elaborados a base de carnes.
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Anexo 3. Diagrama de procesos de platos asados.
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Anexo 4. Diagrama de procesos de platos elaborados a base de carnes para guarniciones.
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Anexo 5. Diagrama de procesos de platos elaborados
leguminosas y viandas.
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Anexo 6. Diagrama de procesos de platos elaborados a base de pescados y mariscos.
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Anexo 7. Diagrama de procesos de platos elaborados a base de pescados y mariscos para
guarniciones.

PESCADOS MARISCOS
(Mahi Mabhi, Parguito, Atan, Perca, (Pulpo, Almejas, Camaron,
Emperador, otros.) Langosta, Mejillones, otros.)

Y

Recepcion T<-14°C . PCC

\4
Almacenamiento T<-18°C

A4
Distribucién

\ A
Area Caliente

\ 4

Descongelacion

Orégano, Comino, v Harina, Ajo, Cebolla, |
Perejil, Sal, Pimiento > Preparacion < Vegetales, Vino Blanco,
Mantequilla

\ 4

Coccion T>65°C PCC

\ 4
Exhibicion




Anexo 8. Diagrama de procesos de platos a base de pastas.
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Anexo 9. Diagrama de procesos de platos elaborados a base de pastas como principales.
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Anexo 10. Diagrama de procesos de sopas, salsas y cremas.
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Anexo 11. Tabla de control de Puntos Criticos de Control.

Etapa del | Peligros Limites Criticos Medidas | Procedimientos de monitoreo | Acciones correctivas
proceso PCC [ Fisico |  Quimico | Microbioldgico preventivas | Aspecto | Frecuencia | Acc. | Resp.
Lavadoy Lavar con Mantener tiempo Controlar tiempo, Semanal. Ajustar conc.
desinfeccidn: Presencia Presencia de Presencia de abundante de lavado, temperatura 'y de cloro y/o
de herbicidas y/o parasitos y m.o aguay temperaturay conc. de tiempo de Legumier.
- Vegetales. suciedad pesticidas en patégenos. sumergir en conc. de cloro e desinfectante. lavadoy T.
y materias vegetales. agua con 25 Isodin en los
extrafas. ppm Cl, (6%) niveles
20 min. establecidos.
Sl (Isdodin, 12
ppm, 20min.).
Aparicion de Sobrevivencia Relacion t-T en Controlar t-T Registro de t-T de C/lote Corregir func.
Coccién: especies de gérmenes dependencia durante la coccion. coccion. de los
reactivas de O, patogenos por del método de Utilizar grasa controles.
Fritura. NO con efecto coccién cocciony el vegetal. Registro de Por turno. Cambiar con
Asado. canceri_ insuficiente. producto. Limpieza e higiene limpieza. periodic. la Chef.
Salteado. geno producto Fritura: 1709C de los equipos y grasa utilizada.
Hervido. de la oxidacidn 5-10min. utensilios. Registro de Mensual. No mezclar
Grillado. de las grasas a Asado: 160°C Manteni_ miento mantenimiento. grasas.
elevadas T. 1-1,5h. periddico de los Decidir uso de
Salteado: 902C, equipos. No cocer alimentos
10-15min. alimentos con alterados.
Hervido: 1002C alteraciones.




Anexo 12. Tabla de control de Puntos Criticos de Control.

Acciones correctivas

Etapa del | Peligros Limites Criticos Medidas | Procedimientos de monitoreo
proceso PCC [ Fisico Quimico | Microbiolégico preventivas | Aspecto | Frecuencia Acc. Resp.
Recepcidn de
materias primas Presencia Presencia de Presencia de Temperatura Control de Certificado de Cada lote. Rechazar
fundamentales: de materias | antibidticosy m.o causantes de proveedores. concordancia. lotes que
extrafas. hormonas en de ETAs. refrigeracion: no cumplan
- Carnesy carnes. T<79C Exigir certificado Observar Cada lote. con las
derivados Presencia de de concordancia. higiene del especif. o
carnicos. Presencia de pardasitos en Temperatura transporte. limites
Sl nitrito carnesy de Adecuada criticos
- Pescados y residual, vegetales. congelacién: capacitacion del Analisis fisico, Trimestral fijados.
mariscos. fosfatos T<-142C personal quimicoy
organicos y responsable del microbiolégico.
- Vegetales. toxicos de De acuerdo a recibo. Suprimir los | Jefe de almacén.
humo. las normas de Analisis Cada lote. proveed.
permisibilidad Medir sensorial. Que no
Presencia de establecidas temperatura. y satisfagan
metales para cada rechazar los
pesados, producto. productos requisitos.
histamina, refrigerados a
toxinas en T>7°Cy
pescado y congelados a T>-
metasulfito 149C.
de sodio en
mariscos. Realizar inspeccion

sensorial de cada
lote a recibir.







