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Resumen

El presente trabajo plantea un modelo metodol6gico para la implementacion de un
sistema de calidad en restaurantes bajo la norma ISO 22000:2005. EI mismo
pretende proporcionar al sector de la restauracion una herramienta con la cual
pueda aumentar su competitividad enfocandose en el desarrollo de un sistema de

calidad basado en la inocuidad de los alimentos.

En el primer capitulo se desarrolla un marco conceptual para la estructura y

elaboracidn de un sistema de gestion de la inocuidad alimentaria.
El segundo capitulo se realiza el estudio de la norma ISO 22000:2005.

En el tercer capitulo se plantea una guia metodoldgica para la implementacién de
un sistema de gestion de la inocuidad alimentaria en restaurantes bajo la norma
ISO 22000.

El cuarto capitulo se disefia una guia metodoldgica para implementar un servicio de

entrega al lugar de consumo para restaurantes bajo la norma ISO 22000.
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Abstract

ABSTRACT

The present paper proposes a methodological model for the implementation of a quality
system for restaurants under the standard ISO 22000:2005. This system intends to provide
the restoration sector with a tool to enhance its competitiveness, focusing on the

development of a quality system based on food safety.

In the first chapter, a conceptual framework is created for the structure and development of

a food safety management system.

In the second chapter, a study on the standard ISO 22000:2005 is conducted.

In the third chapter, a methodological guide is designed in order to implement a delivery

service to the place of consumption for restaurants under the standard ISO 22000:2005.
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Introduccion

El presente estudio pretende cumplir con el objetivo de ayudar a los restaurantes a
conseguir un hecho diferencial a través de la calidad como herramienta de gestion.
Por lo que se utilizard la norma ISO 22000, para asi cumplir como objetivo

primordial mejorar los procesos de trabajo y alcanzar un servicio de excelencia.

La importancia de implementar un sistema de calidad o de gestién de la calidad, ya
sea para los productos o servicios de la organizacién, reside en el hecho de que
sirve de plataforma para desarrollar desde el interior de la organizacién, una
conjunto de actividades, procesos y procedimientos, encaminados a lograr que las
caracteristicas presentes tanto en el producto como en el servicio cumplan con los

requisitos exigidos por el cliente, es decir, sea de calidad.

Un restaurante no deja de ser una empresa en la que compramos una materia
prima, la manipulamos bajo unas ciertas condiciones, conseguimos unos platos con
unas caracteristicas gastronémicas determinadas, y todo ello con el objetivo de que
cuando llegue a la mesa del cliente, éste se lo pueda comer obteniendo el maximo
placer. Dicho proceso, enmarcado segun los criterios que define todo sistema de
calidad, nos permite realizarlo de la manera mas eficaz posible, con la consiguiente
eliminacion de riesgos, y con el objetivo de obtener un cliente satisfecho y que

nuestro negocio sea lo mas rentable posible.

Para ello la norma 1SO 22000 se enfoca directamente en la gestion de inocuidad de
alimentos, esta norma define y especifica los requerimientos para desarrollar e
implementar un sistema de gestion, obteniendo como resultado asegurar la
proteccion del consumidor, fortalecer su confianza, reforzar la seguridad
alimentaria, mejorar el rendimiento de los costos a lo largo de la cadena de
suministros alimentarios. La norma es aplicable a todas las organizaciones que

operan dentro de la cadena de suministros alimenticios.



CAPITULO |

1. Marco conceptual para la estructura y elaboracion de un sistema de

gestion de lainocuidad alimentaria

Para el perfecto entendimiento del presente documento es necesario tener el

absoluto conocimientos de algunos conceptos fundamentales.
1.1 La cadena alimentaria

La cadena alimentaria se define como la serie de pasos a seguir, o que debe
recorrer un alimento para ir desde el productor (sea este el lugar de produccién de

la materia prima, o productos agricolas) hasta la mesa del consumidor.

Produccion

O

Transporte

W

Almacenamiento

2

Procesamiento

Z

Conservacion

2 ,

Comercializacion

WV

Consumo

Gréafico 1.1 La cadena alimentaria

Fuente: Codex Alimentarium

También podemos decir que la cadena alimentaria es definida por la norma ISO
22000 como “secuencia de las etapas y operaciones involucradas en la produccion,
procesamiento, distribucion, almacenamiento y manipulacién de un alimento y sus

ingredientes, desde la produccién primaria hasta el consumo™.

! Tomado de: Norma ISO 22000:2005 Gestion de la inocuidad de los alimentos



1.2 Proceso de elaboracion de alimentos en restaurantes

A continuacién vemos un diagrama donde se ilustra el proceso de elaboraciéon de
alimentos, desde la recepcion de la materia prima hasta la obtencion del producto
listo. EI manejo inocuo del producto se garantiza al cumplir medidas preventivas de

acuerdo al proceso en el que se encuentra.

Recepcion de
materias primas

& .

Almacenamiento

Operaciones
intermedias

Preparacion

Almacenamiento
de producto
final

Exhibicion

Recalentado

Consumo

Grafico 1.2 Proceso de elaboracién de alimentos

Fuente: Autor

Hoy en dia cualquier empresa de la cadena alimentaria que desee continuar como
un competidor activo y en continuo crecimiento debe tener en cuenta el manejar

exitosamente estas tres palabras:



Salubridad

Calidad <: Inocuidad

Gréfico 1.3 Claves de competitividad

Fuente: Autor
1.3 Inocuidad de los alimentos

La inocuidad alimentaria puede definirse como el conjunto de condiciones y
medidas necesarias durante la cadena alimentaria para que los productos puedan

ser consumidos y no representen un riesgo para la salud del que lo ingiera.

El Ministerio de Salud Publica del Ecuador define la inocuidad como “Condicién de
un alimento que no hace dafio a la salud del consumidor cuando es ingerido de

acuerdo a las instrucciones del fabricante™.

El mantener la inocuidad en los alimentos tiene como objetivo el eliminar o controlar
los factores, elementos 0 agentes presentes en los alimentos que representen
riesgo para la salud de los consumidores y que puedan generar enfermedades en el

consumidor.

La inocuidad se podria concebir como un atributo fundamental de la calidad, y esta
directamente relacionado con toda la cadena alimentaria, es asi que los
productores por su parte son responsables de aplicar y cumplir con las directrices
que dictamine su gobierno, seguido de ellos los trasportadores de alimentos
deberan continuar con las pautas para mantener y preservar las condiciones del
producto, luego los comercializadores deberdn cumplir la importante funcion de
preservar las condiciones de los alimentos durante su almacenamiento y

distribucion, los establecimientos que desarrollen preparaciones o elaboren

2 Tomado de: Ministerio de Salud Publica del Ecuador Buenas Practicas de Manufacturacién



productos derivados de los mismos deberan también estar sujetos a los mismo
lineamientos de inocuidad, y garantizar que las preparaciones son idéneas para que

el alimento adquirido no sea prejudicial.
1.3.1 Analisis deriesgos en lainocuidad de los alimentos

En analisis de riesgos es un proceso estructurado, sistematico y disciplinado para
tomar decisiones sobre la inocuidad de los alimentos. Incluye tres grandes
componentes, la evaluacion de riesgos, la gestion de riesgos y la comunicacion de

riesgos.

Evaluacion de
riesgos

7\

Gestion de <:> Comunicacion
riesgos de riesgos

Gréfico 1.4 Componentes del andlisis de riesgos

Fuente: Autor

1.3.1.1 Evaluacion de riesgos

Consiste en identificar los peligros, caracteristicas de cada uno, evaluar la

exposicion y determinar el nivel de peligrosidad.

Un peligro alimentario es “un agente bildégico quimico o fisico presente en el
alimento, o bien la condicion en que se halla, que puede causar un efecto adverso

para la salud”®, los distintos peligros presentan diferentes niveles de importancia.

Ciertos peligros quimicos, en particular los que pueden controlarse en la cadena
alimentaria, como los aditivos alimentarios, los residuos de plaguicidas agricolas y

los medicamentos veterinarios, han sido evaluados como “planteamiento teérico de

® Tomado de: Sistemas de gestion de la calidad. Requisitos IRAM



riesgo cero” mientras que los peligros microbiolégicos requieren estrategias de

gestion propias de cada eslabdn de la cadena alimentaria.

1.3.1.2 Gestion de riesgos

“Proceso distinto de la evaluacion de riesgos que consiste en ponderar las distintas
opciones normativas, en consulta con todas las partes interesadas y teniendo en
cuenta la evaluacion de riesgos y otros factores relacionados con la proteccion de la
salud de los consumidores y la promocion de practicas comerciales equitativas y, Si
fuera necesario, en seleccionar las posibles medidas de prevencién y control
apropiadas”.*

Es decir la gestion de riesgos identifica, selecciona e implementa acciones para
evitar el poner en riesgo la salud humana, los objetivos de la gestidén de riesgo son

efectuar acciones integradas costo-efectivas para reducir o controlar el peligro.

1.3.1.3 Comunicacion de riesgos

“Intercambio interactivo de informacién y opiniones durante todo el proceso de
analisis riesgos con respecto a factores relacionados con los riesgos y
percepciones de riesgos entre evaluadores, administradores de riesgos,
consumidores, industria, comunidad académica y otras partes interesadas,
incluyendo la explicacion de los hallazgos de la evaluacion de riesgos y la base de

las decisiones de administracién de riesgos™.

1.3.2 Lacontaminacion de los alimentos

La contaminacion de los alimentos hace mencién, a que dentro de ellos se
encuentran sustancias extrafias o no propias del producto, las mismas pueden
modificar las caracteristicas naturales de los alimentos, acortando su vida (Util,
puede producirse en cualquier punto de la cadena alimentaria, desde su cosecha,

pasando por la elaboracién a nivel industrial, hasta cuando se prepara en el hogar.
La contaminacion se puede dar en tres formas:

e Fisica.

¢ Quimica.

* Tomado de: Codex Alimentarium Principios Practicos sobre el andlisis de riesgos para la
inocuidad de los alimentos CAC/GL 62-2007
®> Tomado de: Norma 1SO 22000:2005 Gestion de la inocuidad de los alimentos.



e Biologica.
1.3.2.1 Contaminacion fisica

Consiste en la presencia de cuerpos extrafios en el producto de consumo. Estos
son en general mezclados accidentalmente durante la elaboracion, entre los
principales contaminantes encontramos polvo, vidrio, astillas, esmalte de ufas,

cabellos, metales, plasticos, piedras, entre otros.
1.3.2.2 Contaminacidon guimica

Se produce cuando el producto de consumo se pone en contacto con sustancias
guimicas. Esto puede ocurrir durante los procesos de elaboracion, almacenamiento,

envasado o transporte, las causas mas comunes son:

e Residuos de plaguicidas.

e Residuos de medicamentos veterinarios.
e Uso de aditivos en exceso.

* Materiales de envasado inadecuados.

e Productos de limpieza y desinfeccion.

» Equipamiento de la linea de produccion de materiales inadecuados.
1.3.2.3 Contaminacion biolégica

Estan involucrados los seres vivos como los microorganismos, gérmenes y
microbios; se los puede encontrar en el aire, el agua, la tierra, los alimentos, los
animales, las personas y sobre cualquier superficie. La fuente mas comun de
bacterias es el hombre. Esto se da por una inadecuada higiene personal de

aquellas personas que manipulan o venden alimentos.

Entre las principales enfermedades causadas por la contaminacién biolégica

tenemos:

e Salmonelosis.

e Botulismo.

e Hepatitis.

» Fiebre Hemorragica.
e Triquinosis.

e Colera.

e Ergotismo.

e Equinostosomiasis.



1.3.2.4 Contaminacion Cruzada

Es el proceso por el cual los agentes contaminantes de un area son trasladados en
forma directa o indirecta a otra area antes limpia 0 ausente de estos agentes. Es el

caso tipico del traslado de bacterias desde los alimentos crudos a los ya cocidos.

El Ministerio de Salud Publica define la contaminacion cruzada como “el acto de
introducir por corrientes de aire, traslados de materiales, alimentos o circulaciéon de
personal, un agente biolégico, quimico bacterioldgico o fisico u otras sustancias, no
intencionalmente adicionadas al alimento, que pueda comprometer la inocuidad o

estabilidad del alimento”®.

La contaminacion cruzada puede ser indirecta o directa.
1.3.2.4.1 Contaminacion cruzada indirecta

Es la transferencia de la contaminacion de un alimento contaminado a otro alimento
a través de las manos o una superficie de contacto con los alimentos como las

tablas de corte, mesadas, equipos y utensilios.

Por lo general, la contaminacion cruzada indirecta ocurre cuando se manipulan
alimentos crudos que no se encuentran lavados y entran en contacto con
superficies de uso comun para otros alimentos como tablas, mesadas, utensilios y
equipos o por el contacto del hombre mediante sus manos no lavadas con

alimentos cocidos y no cocidos.
1.3.2.4.2 Contaminacién cruzada directa

Se produce cuando un alimento contaminado entra en contacto directo con otro
alimento y le transfiere su contaminacion. Por lo general ocurre cuando se mezclan

alimentos crudos con alimentos cocidos.
1.3.3 Peligros Microbiolégicos

Hoy en dia los niveles de microorganismos presentes en los alimentos representan
un riesgo, ya que los mismo pueden ser contaminados facilmente por bacterias,
hongos, levaduras, parasitos y virus, su peligro radica en que generalmente no
alteran de manera visible el producto, de todo este grupo la contaminacién por
bacterias patégenas son las principales causantes de enfermedades transmitidas

por alimentos.

® Tomado de: Ministerio de Salud Publica del Ecuador Buenas Practicas de Manufacturacién



Los microorganismos, como el resto de formas de vida tienen una serie de
necesidades para crecer y multiplicarse entre ellas tenemos agua, una fuente de
energia (carbohidratos, lipidos y proteinas), sales minerales, eventualmente
oxigeno y factores de crecimiento para su desarrollo (vitaminas). Los productos
alimenticios contienen en general todos los nutrientes necesarios para el desarrollo

de los microorganismos.

Las bacterias prefieren alimentos con un alto contenido en proteinas como son las
carnes y los productos lacteos (alimentos de alto riesgo). Asi en general las
bacterias muy necesitadas de proteinas se desarrollan mucho mejor en carnes,
donde este nutriente abunda, mientras que mohos y levaduras, muy avidos de
hidratos de carbono, se desarrollan mejor en panes, en vegetales, principalmente

en aquellos que lo poseen en abundancia.
Los principales factores que determinan la vida de los microorganismos son:

e Temperatura.
e Tiempo.

e Humedad.

e Acidez.

e Caracteristicas del alimento.
1.3.3.1 Temperatura

La mayoria de los microorganismos responsables de producir intoxicaciones
alimentarias se desarrollan mejor a temperaturas cercanas a los 37°C que es la

temperatura normal del cuerpo humano.

Pueden crecer entre los 5°C y los 45°C a una velocidad considerable; fuera de este
rango su crecimiento es mas lento y su potencia reproductora se ve disminuida. A
temperaturas superiores a 65 °C comienzan a alterarse. Con respecto a las bajas
temperaturas, el desarrollo se dificulta y por debajo de 4°C (temperatura de
refrigeracion) los microorganismos dejan de multiplicarse pero no mueren. Esto
implica que la refrigeracion no brinda proteccién absoluta contra la multiplicacion de

bacterias capaces de causar enfermedades transmitidas por los alimentos.

La temperatura a la que se deberia mantener un alimento para controlar y prevenir

el crecimiento microbiano es entonces menor a 5°C o mayor a 60°C.
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1.3.3.2 Tiempo

La Organizacién Mundial de la Salud estable que los alimentos criticos no deben
permanecer mas de 2 horas a temperatura propicia de desarrollo bacterioldgico,
entonces tomando en cuenta que las bacterias para poder multiplicarse necesitan
tanto una temperatura adecuada como tiempo, se debe minimizar el tiempo que un

alimento pasa en la zona de temperaturas peligrosas.

Pese a todo, el mantenerse fuera de la zona de peligro tampoco previene toda la
multiplicacién bacteriana, ya que algunas bacterias son capaces de producir
esporas (formas de vida vegetativas resistentes) que les permiten sobrevivir incluso
a temperaturas mucho mas altas o bajas. Debido a que las esporas no se pueden
destruir mediante la coccibn o ebullicibn es de suma importancia tomar
precauciones para evitar que prosperen. Esto se logra enfriando los alimentos

rapidamente y manteniéndolos bien refrigerados.
1.3.3.3 Acidez

La acidez del medio es un factor importante en el desarrollo de los
microorganismos. Si un alimento tiene baja acidez o cercana a la neutralidad,
permite el crecimiento de una gran cantidad de microorganismos. Su multiplicacion
se ve sustancialmente inhibida en medios muy acidos. Existen alimentos mas

acidos en donde se dificulta la proliferacion de microorganismos.
1.3.3.4 Humedad

El agua es una condicion indispensable para la vida, pero para que los
microorganismos puedan desarrollarse debe estar disponible y en condiciones de
ser utilizada. Cuando mayor cantidad de agua contenga un alimento, mayor es la

posibilidad de deteriorarse.

Aunque las bacterias son incapaces de crecer en alimentos con muy poca agua
disponible, ellas permanecen vivas. Comprender este hecho es una de las claves
en la conservacion y preparacién de alimentos seguros. Muchos alimentos que se
emplean secos permaneceran seguros hasta el momento en que son reconstituidos
con agua. En ese instante los microorganismos presentes comenzaran a crecer y
por ello estos alimentos una vez reconstituidos deberian ser tratados como frescos,

emplearse tan pronto como sea posible y ser conservados en refrigeracion.

Los alimentos que tienen una alta concentracién de azlcar, sales, acidos u otros

conservantes no permiten el crecimiento microbiano.
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1.3.3.5 Alimentos de alto riesgo

Como hemos visto existen caracteristicas propias de cada alimento que

incrementan el desarrollo de microorganismos, entonces podemos decir que

alimentos criticos son:

134

Ricos en proteinas como carnes, quesos, lacteos, huevos y derivados.
Frescos con mayor concentracion de agua.

Que no tengan exceso de azUcar ni de sal.

Que sean neutros, pH cercano a 7.

Que tengan manipulacion previa, como picado subdividido o fraccionado.

Politica de inocuidad de los alimentos

Toda organizacion que se desarrolle dentro de la cadena alimentaria debe optar por

un sistema de inocuidad moderno, eficiente e integrado, que esté en condiciones de

proteger al consumidor y asumir el desafio de aumentar su competitividad, para ello

requiere de una politica con objetivos claros y una direccion con capacidad de

conduccion y anticipacion.

Entonces, el propdsito de la politica sera el garantizar la inocuidad de los alimentos

producidos, elaborados o comercializados, mediante la aplicacién, mantencién y

desarrollo de un sistema de gestién de inocuidad de los alimentos.

1.35

Claves para lainocuidad en los alimentos

La Organizacién Mundial de la Salud planteo el desarrollo de cinco procesos claves

para mantener la inocuidad de los alimentos.
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<

Grafico 1.5 Claves para mantener la inocuidad de los alimentos

Fuente: Organizacién Mundial de la Salud
1.3.5.1 Mantener limpieza

La presencia de microorganismos es muy alta ya que se encuentran presentes en
el suelo, agua, animales y personas. Es fundamental mantener siempre lavadas
nuestras manos, y mas cuando se van a preparar o manipular alimentos; ademas
es indispensable el lavar y desinfectar todas las superficies y equipos a ser usados
en la preparacion de alimentos y desarrollar planes para evitar la presencia de

insectos, plagas y otros animales en areas de produccion.
1.3.5.2 Separar alimentos crudos y cocinados

Los alimentos crudos, por sus condiciones propias son muy propicios a contener
microorganismos peligrosos que pueden contaminar alimentos durante la

preparacion y conservacion de los mismos.

Por ello se debe evitar el mezclar las carnes crudas de los demas alimentos, usar
utensilios y equipos diferentes para la manipulacion de alimentos crudos, y
conservar en diferentes recipientes los alimentos para evitar el contacto entre

alimentos cocidos y alimentos crudos.
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1.3.5.3 Cocinar completamente

Al cocinar por completo un alimento se puede matar casi todos los microorganismos
peligrosos, para ello se debe asegurar que los alimentos al ser cocidos alcanzan
como minimo los 70°C y los alimentos que seran recalentados alcancen la misma

temperatura.
1.3.5.4 Mantener los alimentos a temperaturas seguras

Los microorganismos presentan mayor desarrollo al estar en temperatura ambiente,
por ello es fundamental mantener los alimentos en zonas de temperatura seguras
es decir entre 5°C y 60°C ya que a estas temperaturas el crecimiento microbiano se
ralentiza o se detiene, para evitar esta degeneracién del alimento no se debe dejar

por mas de dos horas a temperaturas de riesgo.
1.3.5.5Usar aguay materias primas seguras

El uso de agua segura, la seleccién de alimentos sanos y frescos, y el no utilizar
alimentos caducados garantizara que la presencia de microorganismos sea minima

o nula.
1.3.6 Control de lainocuidad

Son todas las acciones que se generan en la cadena alimentaria, para evitar que
los alimentos generen un riesgo en la salud humana, para controlar la inocuidad

alimentaria se ha desarrollado una serie de normas las cuales son:

‘ Medidas preventivas

[ Proceso de intervencion

[ Sistema de seguimiento ]

Gréfico 1.6 Normas para mantener lainocuidad alimentaria

Fuente: Autor
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Medidas preventivas:

» Disefio higiénico sanitario de instalaciones.
e Instalaciones adecuadas.

e Programa de saneamiento basico.

e Requisitos de higiene del personal.

e Control de materias primas.

e Medidas preventivas para el producto.
Proceso de intervencién:

e Capacidad de procesos de produccion.
e Capacidad de procesos de embalaje y equipaje.

* Meétodos para reduccion de microorganismos patdgenos.
Sistemas de seguimiento:

e Sistema de peligros y analisis de riesgos.

» Especificaciones técnicas del proceso.

e Especificaciones del producto.

» Especificaciones de equipos e instrumentos para elaboracién del producto.
e Planes de muestreo.

e Acciones Correctivas.
1.4 Calidad de los alimentos

Definir la calidad de un alimento es subjetivo porque el principal instrumento de
evaluacion sera el consumidor, la Organizacién Mundial de la Salud define calidad
como “conjunto de caracteristicas, atributos o condiciones que tiene un producto

alimenticio que lo hace deseable o apetecible para su compra o consumo”’.

Producto

N\

(objetivo)
Materia prima <
Disefio del .
Proceso de Consumidor
proggoc;gsyodel ‘ produccion | (subjetivo)

Gréfico 1.7 Calidad de los alimentos

Fuente: Autor

" Tomado de: Manual de Calidad, Plan y Sistemas HACCP, C.M. Bourgecis.
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Como podemos ver en la grafica el producto resultante de la materia prima cumplira
con las caracteristicas de ser un alimento, es decir cumplié su objetivo, pero dentro
de su elaboracion, se llevd un proceso de produccion, iniciando en el disefio del
producto, luego disefiando un proceso para producirlo, y finalmente el producirlo;
para asi obtener un producto final, la percepcion de satisfaccion del consumidor a
esta serie de procesos sera diferente de acuerdo a cada individuo y su punto de

vista.

Generalmente la calidad de los alimentos tiene varias cualidades las cuales las

vemos a continuacion.
1.4.1 Calidad de Origen

Esta dada por la condiciones que reune el alimento o materia prima en cuanto al
origen, se vincula a la riqueza y caracteristicas diferenciales de los suelos y las
condiciones de cosecha en el caso de plantas; en el caso de carnes se miden las
caracteristicas propias de crianza, alimentacién, y demas factores que determinen

caracteristicas especiales.
1.4.2 Calidad Higiénica

Referida netamente a la inocuidad del alimento, esta relacionada al cumplimiento
de las buenas practicas durante la elaboracion o produccién de alimentos,
cumpliendo como objetivo que el alimento tenga la menor cantidad de

microorganismos antes de ser consumido.
1.4.3 Calidad Nutricional

Enfocada a las caracteristicas nutritivas de los alimentos en cuanto al valor de
nutrientes que aportan. Algunos alimentos son nutritivos naturalmente porque
aportan nutrientes esenciales para la vida como las carnes, los lacteos, el huevo y
las frutas y verduras. Pero otros son adicionados en la industria con vitaminas y

minerales para enriguecerlos nutricionalmente.
1.4.4 Calidad Estable

Descrita como la estabilidad y mayor durabilidad que tiene un alimento ya sea por

aplicacion de proceso de conservacion o bien por ser naturalmente estable.
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1.4.5 Calidad Tecnolégica

Se valora segun la aplicacion de tecnologias de fabricacion que mejoran las
caracteristicas organolépticas del alimento como la utilizacion de mejoradores,
colorantes y flavor que proporcionan mejor color, aroma Yy aspecto
del producto. También esta dada por la aplicacion de tecnoldgicas que favorecen la
conservacion del producto como los sistemas de envasados al vacio, la congelacién

etc.
1.4.6 Calidad Sensorial

La calidad sensorial es el cumplimiento de los caracteres organolépticos,
sensoriales y cualitativos de cada producto, es decir debe cumplir con tener su
sabor aroma, textura, apariencia, viscosidad impresion al tacto y a la boca propia

del mismo.
1.4.7 Calidad Econ6émica

Sujeta el valor econémico del producto alimentario y se vincula a la ecuacion
costos/beneficio. Es decir si el costo del alimento o materia prima se justifica por el

beneficio que se obtiene del producto.
1.4.8 Deterioro de la calidad

La calidad de los productos se puede ver afectada en diferentes puntos:
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Grafico 1.8 Deterioro de la calidad

Fuente: Autor

1.4.9 Aplicacion de la calidad en la industria alimentaria

La obtencion de productos alimenticios de calidad es dada cuando se cumplen con
determinados criterios de evaluacion, los mismos cubren todos los aspectos de
calidad de un producto alimentario a continuacidn conocemos los criterios de

evaluacion:

e Materia prima. El objetivo es que todos los insumos a utilizar satisfagan las
caracteristicas propias.
e Control de procesos. Su meta es mantener procedimientos operacionales

especificos a través del proceso de produccion.
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» Verificacion del proceso. Asegurar que el control de cada proceso sea
efectivo y supervisado a través de todo el proceso de produccioén.

e Atributos del producto terminado. Obtener un producto terminado con las
caracteristicas que debe cumplir como tal, es decir que alcanzo todos sus
procesos.

 Almacenamiento y embarque del producto terminado. Desarrollar las
condiciones adecuadas para el almacenamiento de los productos, y que sus
caracteristicas se mantengan en el tiempo.

e Instrumentacion / calibracion analitica. Ratificar que los equipos de

analisis entreguen informacién confiable y validable.

Ademas la aplicacion de normas de calidad y sistemas de gestién de calidad nos

permiten mantener altos estandares de calidad.
1.4.10 Normas de calidad

Las normas de calidad son documentos emitidos por organismos reconocidos
nacional o internacionalmente que emiten reglas o directrices para determinada
actividad, con el fin de proteger la salud de los consumidores y asegurar practicas

de comercio claras.

Dentro de las normas de calidad vamos a encontrar herramientas que nos ayudan a

garantizar la calidad de nuestros productos entre los principales tenemos:

e Buenas practicas de manufacturacion.
* Programas operacionales estandarizados de sanitizacion.
e Programas de prerrequisitos.

e Sistemas de andlisis de peligros y puntos criticos de control.
1.4.10.1 Buenas Practicas de Manufacturacion

La Buenas Practicas de Manufacturacion (BPM) son un conjunto de procesos,
principios y recomendaciones técnicas a desarrollar dentro de una organizacion
para garantizar que los productos son fabricados en forma uniforme y controlada,
de acuerdo con las normas de calidad establecidas, todo ello con la finalidad de

avalar la seguridad al consumidor.
Para la aplicacion de Buenas Practicas es necesario el compromiso de:

e La alta direccion.

e El personal de la organizacion.
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e Los proveedores.

Actualmente en Ecuador el Ministerio de Salud Publica dispuso como requisitos de
funcionamiento a establecimientos productores de alimentos contar con un

certificado de Buenas Practicas de Manufacturacion.

Para el correcto cumplimiento de las buenas practicas de manufacturacién se debe

cumplir con los siguientes aspectos:
Higiene personal.

e Habitos de higiene personal.

e Capacitacion y entrenamiento al personal.
e Controles del estado de salud del personal.
o Enseres de uso personal.

e Lavado sanitario de manos.
Planta fisica y su infraestructura.

e Contar con un local de tamafio de acuerdo a sus operaciones.

e Pisos y paredes lisos e higienizables.

o Drenajes, desagues, lavabos adecuados para la demanda de operacion.

e lluminacién y ventilacién necesaria.

¢ Provision de soporte electrégeno ante eventuales cortes.

e Estado y suficiencia de camaras, heladeras y equipos de congelacion que
permitan el almacenamiento sectorizado de los alimentos.

o Instalaciones mobiliarias de acero, adecuadas y suficientes para la
operacion.

e Programas de higiene y desinfeccién efectivo para planta e instalaciones.
Equipos.

¢ Programas de mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos.

e Programa de higiene y desinfeccion.
Materias primas.

e Seleccidn calificada de proveedores (que cumplan con los requisitos legales
vigentes).
e Control efectivo de proveedores y del transporte al ingreso.

e Criterios de rechazo de productos en la recepcion.
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e Sector de devolucion pre-asignado y sefializado para producto rechazado.
Evaluacion de proveedores.

¢ Calidad organoléptica del producto.

¢ Cumplimiento de las especificaciones tecni-gastronémicas de producto.
e Calidad higiénica del producto.

e Costo/beneficio del producto.

¢ Requerimientos y cualidades del proveedor.

e Vender alimentos registrados.
Envases.

¢ Materiales aprobados para el contacto con alimentos.
e Proteccién adecuada contra el deterioro y la contaminacion.
e Mantener condiciones higiénicas antes de su uso.

¢ No haber sido usados anteriormente.
Durante las operaciones de fabricacion.

e Establecer procedimientos de control de puntos criticos.

e Planes para evitar la contaminacion.

e Eliminar o controlar la generacibn de microorganismos que alteren los
alimentos.

e Operaciones de produccion dentro de temperatura segura.

e Evitar la contaminacion cruzada.
1.4.10.2 Programas Operacionales Estandarizados de Sanitizacién

Los Programas Operacionales Estandarizados de Sanitizacion (POES), tienen
como objetivo controlar los riesgos de contaminacién de un alimento, mantener la
limpieza y desinfeccion de las superficies que se encuentran en contacto con los
alimentos. Describen basicamente las tareas de saneamiento que deben llevarse a

cabo durante la elaboracién de alimentos.

Para la validez del programa debera controlar:
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7\

Higiene de equipos <:> Higiene personal
y utensilios

Grafico 1.9 Tareas de los programas de sanitizacion

Fuente: Autor

1.4.10.2.1 Principios de un programa operacional estandarizado de

sanitizacion
El Codex Alimentarium establece 8 principios basicos que debera cumplir un POES.

Agua procedente de una fuente limpia.

Limpieza de las superficies en contacto con los alimentos.

Prevencion de la contaminacion cruzada.

Normas de higiene de los empleados.

Evitar la contaminacion de los alimentos.

Tomar precauciones con agentes toxicos utilizados en la desinfeccion.

Prevenir la contaminacién microbiana por la mala salud de los empleados.

© N o gk~ whE

Control de plagas y roedores.

Las buenas practicas de manufacturacion y los sistemas de analisis de peligros y
puntos criticos de control establecen bases fundamentales para conservar la
higiene, y describe las tareas de saneamiento mediante documentos donde se
contemplan las instrucciones especificas de los procesos a realizar. Estos procesos

se dividen en dos que interactdan entre si:

e Limpieza.

e Desinfeccion.



22

1.4.10.2.2 Limpieza

Consiste en “la eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras

materias objetables™®.

1.4.10.2.2.1 Agentes de limpieza

Son productos quimicos disefiados para eliminar la suciedad visible, estan
disefiados para &reas sanitarias 0 de alimentos. Cada producto en su etiqueta
debe indicar los componentes, el modo de uso y dilucién. Entre los principales

tenemos:

e Detergentes alcalinos: para remover suciedad de naturaleza orgéanica.

e Limpiadores 4cidos: para remover suciedad mineral.

e Solventes o desengrasantes: para remover grasas.

e Limpiadores abrasivos: para remover suciedad adherida o incrustada de

naturaleza organica o mineral.
1.4.10.2.3 Desinfeccién

Es “la reduccién del nimero de microorganismos presentes en el medio ambiente,
por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa

la inocuidad o la aptitud del alimento”®.

1.4.10.2.3.1 Agentes desinfectantes

Son productos quimicos disefiados para controlar la suciedad invisible, estan
disefiados para areas sanitarias o de alimentos, son de amplio espectro. El
producto debe indicar los componentes y el modo de uso, dilucién y tiempo de

contacto con la superficie a tratar.

La desinfeccién no es un sustituto de la limpieza y es Unicamente efectiva si los

articulos ya han sido lavados.
La desinfeccion puede realizarse por:

e Calor (agua a 65°C o mas/vapor).

e Desinfectantes quimicos.

® Tomado de: Codex Alimentarium Principios generales de higiene de los alimentos doc.
CAC/RCP 1-1969

® Tomado de: Direccién Nacional de Alimentacién Argentina Programa de calidad de los
alimentos.
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Tres de las sustancias quimicas mas frecuentemente utilizadas para la desinfeccion
son el cloro (hipocloritos), el yodo (derivados yodados) y las sales de amonio

cuaternario.
1.4.10.2.4 Sanitizacion

Es el tratamiento fisico, quimico o bioldgico, aplicado a las superficies limpias en
contacto con el alimento con el fin de eliminar los microorganismos indeseables, sin

que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

Limpieza ED] Desenfeccion o Sanitizacion

Gréafico 1.10 La Sanitizacion

Fuente: Autor
1.4.10.2.4.1 Sanitizacion Pre-operacional

Son las acciones de sanitizacion que se realizan antes de iniciar el proceso de
produccion, los cuales tienen como objetivo garantizar que las instalaciones,

equipos, maquinaria y utensilios se encuentren libres de agentes contaminantes.
1.4.10.2.4.2 Sanitizacién Operacional

Son los procesos de sanitizacion que se efectian simultaneamente con las
operaciones de produccion, las mismas garantizan el prevenir situaciones de riesgo
asociadas a la inocuidad de los alimentos, ademas ayudan a mantener las

condiciones apropiadas de produccion.
Pasos de la sanitizacion:
Se debe efectuar en 6 pasos que son:

e “Preparacion. Retirar todo el producto alimentario de la zona a tratar,
desconectar las maquinarias y retirar las piezas méviles de las mismas para

lavar, correr heladeras y mesadas moviles.



24

Prelavado. Retirar los restos soélidos y ablandar la suciedad adherida en
caso de que la hubiese, emplear espéatulas para la remocién de juntas,
zOcalos, rincones, y barrer correctamente.

Lavado. Aplicar el agente limpiador (detergente o desengrasante) segun
instruccién de fabricante y remover la suciedad visible con trapo, estopa o
rasqueta.

Enjuague. Retirar con abundante agua caliente y limpia el residual del
agente limpiador. Verificar que no queden excedentes de productos de
limpieza ya que impide la accion de los desinfectantes.

Desinfeccion: Aplicar sobre la superficie ya limpia y seca el agente
desinfectante en la dilucion correcta.

Secado. Secado espontaneo o con toalla de papel descartable a fin debitar

la re contaminacion”®.

Al cumplir con estas condiciones se garantizara el obtener un producto inocuo y de

buena calidad, obteniendo los siguientes beneficios:

Contribuir a la seguridad de los alimentos.
Prevenir la contaminacion de los alimentos.
Conservar los equipos y utensilios.

Evitar la aparicion de plagas.

Los elementos que debe contener un programa de operaciones de sanitizacion

seran:

Responsabilidad del director del programa.

Plan con los procesos de higiene a realizar.

Procedimientos pre operacionales y procedimientos durante la elaboracion
de los alimentos.

Registro de los procesos de higiene llevados a cabo.

Realizar controles e inspecciones periddicamente.

1.4.10.3 Programa de prerrequisitos

Son las “condiciones y actividades basicas que son necesarias para mantener a lo

largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la

% Tomado de: Norma 14201 del IRAM
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produccion, manipulacion y provision de productos finales inocuos y alimentos

inocuos para el consumo humano”*.

Los programas de prerrequisitos dependen del segmento de la cadena alimentaria
en el que opera la organizacion y del tipo de organizacion, en el caso de
elaboracion de alimentos serd indispensable el uso de Buenas Practicas de

Manufacturacion

Los programas de prerrequisitos tienen como funcién evitar la generacion de
peligros provenientes del entorno de trabajo, y estéd directamente relacionado con

los andlisis de peligros y puntos de control criticos.

La organizacion debera establecer, implementar y mantener un programa de

prerrequisitos con el objetivo de:

e Evitar introducir peligros para la inocuidad de los alimentos a través del
ambiente de trabajo.

¢ Prevenir la contaminacion biolégica quimica y fisica del producto, incluyendo
evitar la contaminacién cruzada.

e Controlar los niveles de peligro para la inocuidad de los alimentos en el

producto y el ambiente donde se elaboran.
Los programas de prerrequisitos deben ser apropiados de acuerdo a:

e Las necesidades de la organizacion en relacion a la inocuidad de los
alimentos.

e Al tamafio y al tipo de operacion, y a la naturaleza de los productos que se
elaboran.

e Implementarse a través del sistema de produccion en su totalidad, tanto
como programas de aplicacién en general o como programas aplicables a
un producto o linea de produccién en particular.

e Ser aprobados por el equipo de la inocuidad de los alimentos.
La organizacién debe considerar lo siguiente al establecer estos programas:

e La construccion y la distribucion de los edificios y las instalaciones
relacionadas.
e La distribucién de los locales, incluyendo el espacio de trabajo y las

instalaciones para los empleados.

" Tomado de: Norma ISO 22002:2005 Gestién de inocuidad de los alimentos.
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e Los suministros de aire, agua, energia y otros servicios.

e Los servicios de apoyo, incluyendo la eliminacion de los desechos y de las
aguas residuales.

e La idoneidad de los equipos y su accesibilidad para la limpieza, el
mantenimiento y el mantenimiento preventivo.

e La gestidon de los materiales comprados, los suministros, la disposicion y la
manipulacion de los productos.

¢ Las medidas para prevenir la contaminacién cruzada.

e Lalimpiezay desinfeccion.

e El control de plagas.

e La higiene del personal.

1.4.10.4 Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control
APPCC

El Sistema de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos (APPCC) es una
herramienta que se utiliza para garantizar la inocuidad de los alimentos durante los
procesos de produccién, siendo aplicado para cada producto y cada linea de

produccion. Mediante la aplicacion de este sistema se pretende:

e Identificar todas las fases de sus operaciones que sean fundamentales

para la inocuidad de los alimentos.
e Aplicar procedimientos eficaces de control en esas fases.
e Vigilar los procedimientos de control para asegurar su eficacia constante.

e Examinar los procedimientos de control periédicamente y siempre que

cambien las operaciones.
Para poder aplicar el HACCP es necesario que antes de hayan implementado:

e Buenas practicas de manufacturacion.
e Programas operacionales estandarizados de sanitizacion.

e Programas de prerrequisitos.

A través del analisis del proceso de fabricacion, se determina el o los puntos
intermedios que se deben controlar para asegurar que el producto final cumplira
con el estandar microbiolégico, fisico y quimico fijado. La filosofia que lo guia es el

autocontrol.
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La puesta en marcha de ese plan requiere el tener presente la siguiente informacion

para cada punto critico de control:

Identificacién de peligros.

Determinacién de las medidas de control.
Establecer los limites criticos.
Procedimientos a seguir.

Medidas correctivas.

Responsables y auditorias.

N o o bk~ wDd P

Registros de seguimiento.
1.4.10.4.1 Punto critico de control

Es la “fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir o
eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a

un nivel aceptable”*?.

Para determinar los puntos criticos de control se debe utilizar como herramienta un
arbol de decisiones, el cual plantea una serie de preguntas con el fin de determinar
si un punto de control es critico 0 no. Este arbol se debe aplicar a cada uno de los

peligros identificados.

Es muy importante que el equipo de andlisis de peligros y puntos criticos de control
clasifique de manera correcta los puntos de control, y los puntos criticos de control;
ya que si se establecen demasiados puntos criticos de control el sistema podria
perder credibilidad y se convertiria en un proceso demasiado tedioso; y si existe
carencia de puntos criticos de control se puede conducir a que un peligro esencial

para la seguridad del alimento quede sin controlar y perdamos la inocuidad.

La Organizacién Mundial de la Salud a través del Codex Alimentarium propone el

siguiente arbol de decision:

'2 Tomado de: Higiene de los alimentos FAO
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por razon de inocuidad?
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Mo es un PCC

Farar

Ha sidola face especificamente concebida para eliminaro
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peligro?
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Podria producirse una contaminacion con peligros
identificados superior a los niveles aceptables, o podrian
estos aumentar a niveles inaceptables?
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NO >

Mo es un PCC

Parar

Se eliminaran los peligros identificados o se reducira su

posible presencia a un nivel aceptable en una fase posterior?
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MO

FUNTO CRITICO DE CONTROL ]—

Mo es un PCC Parar

Gréfico 1.11 Arbol de decision para los puntos criticos de control

Fuente: Codex Alimentarium
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1.4.10.4.2 Limite Critico

“Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una

n13

determinada fase Todos los limites deberan incluir un parametro medible,

aunque en casos especiales también pueden ser valorados subjetivamente.

Cuando los valores se encuentren fuera de los rangos limites, serd motivo de una
desviacion, e indicara que el proceso esta fuera de control, y por consecuencia los

productos resultantes pueden resultar peligrosos para el consumidor.

1.4.10.4.3 Principios de un plan de andlisis de peligros y puntos criticos de

control

Los planes de andlisis de peligros y puntos criticos de control se orientan a prevenir
los peligros presentes durante la produccién de alimentos, resaltando la inocuidad
de los alimentos. ElI Codex Alimentarium establecié 7 principios del andlisis de
peligros y puntos criticos de control los cuales estan guiados a prevenir, disminuir o
eliminar los peligros y riesgos que el alimento se contamine y pierda su inocuidad,

veamoslos a continuacion:

f% N
Principio 1 |*Realizar un andlisis de peligros

—
f%

Principio 2 |*Determinar los puntos criticos de control

—
f%

Principio 3 |Establecer los limites criticos

—
f%

Principio 4 |#Establecer un sistema de vigilancia

—
—

Principio 5 |e*Establecer las medidas correctivas

—
f%

Principio 6 |*Establecer procedimientos de verificacion

—
f%

Principio 7 |*Establecer un sistema de documentacion
{ S

A

AN

AN

AN

A

AN

Grafico 1.12 Principios de andlisis de peligros y puntos criticos de control

Fuente: Codex Alimentarium

'3 Codex Alimentarium Principios generales de higiene de los alimentos doc. CAC/RCP 1-
1969
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1.4.10.4.3.1 Realizar un andlisis de peligros

Para cumplir el primer principio se debe identificar los peligros con un nivel de
detalle que permitan identificar las medidas de control pertinentes y apropiadas,
esto se deberd hacer para cada uno de los productos, por ende para cada uno de

los procesos.

Una vez identificados los peligros, se deben analizar las medidas de control a
tomar, para de esta manera prevenir, eliminar o reducir los riesgos a niveles
aceptables. Dentro de este punto se incluyen como medida de control la

capacitacion al personal.
1.4.10.4.3.2 Determinar los puntos criticos de control

Se debera realizar una valoracion de todos los peligros presentes en cada proceso
de produccioén, identificando el peligro y las medidas de control, una vez identificado
los peligros relevantes o puntos criticos de control, se debera determinar los puntos

en los que se debe realizar un control para lograr la seguridad del producto.
1.4.10.4.3.3 Establecer los limites criticos

Deberan estar establecidos para cada punto critico de control los limites criticos de

las medidas de control, las cuales clasificaran lo seguro de lo inseguro.
1.4.10.4.3.4 Establecer un sistema de vigilancia

Se debe realizar planes para supervisar cada uno de los puntos criticos de control,
estos planes deberan tener un responsable y una frecuencia de vigilancia, los

cuales garantizaran que el punto critico de control esta bajo control.

Ademas lo idoneo es que la vigilancia informe sobre anomalias en el punto critico
de control, para de esta forma tomar medidas correctivas antes de que el punto de

control sobrepase los limites criticos.
1.4.10.4.3.5 Establecer las medidas correctivas

Habran de establecerse los procedimientos o acciones a tomar en los casos que en
determinados puntos criticos de control se ha sobrepasado los limites criticos, con
el fin de conseguir que el proceso regrese a la normalidad y se continle trabajando

bajo condiciones de inocuidad.
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Estos procedimientos deberan incluir las acciones a tomar con los alimentos

afectados.

1.4.10.4.3.6 Establecer procedimientos de verificacion

Deberan establecerse operaciones de comprobacion para comprobar que el
sistema funciona eficazmente, para ello se deben utilizar métodos, procedimientos y
ensayos de comprobacién y verificacion, incluidos el muestreo aleatorio y el

analisis.

1.4.10.4.3.7 Establecer un sistema de documentacién

Es fundamental contar con un sistema de registro eficaz y preciso, ya que se
necesita documentar todo los procedimientos realizados dentro del sistema de

gestion.

1.4.10.4.3.8 Elaboracion de un plan de analisis de peligros y puntos criticos de

control

Para la elaboracion de un plan de analisis de peligros y puntos criticos de control se

requiere desarrollar las siguientes 12 tareas:
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Formar el equipo de trabajo

* Equipo multidisciplinario con el suficiente

conocimiento

Y
AN

Describir los productos

» Caracteristicas de cada producto

N

Identificar el consumidor al que va
destinado el producto

+ |dentificar el consumidor al cual va dirigido

\
>

<

Desarrollar el diagrama de flujo y la
descripcion del proceso

* Mostrar |la secuencia logica de los procesos que se

desarrollan

N,

4 . . .
Analizar los peligros asociados a la
produccion e identificar las
medidas preventivas

® Principio APPCC numero 1

Identificar los puntos criticos de
control

® Principio APPCC numero 2

Establecer los limites para cada
punto critico de control

® Principio APPCC numero 3

Y
AN

Establecer un sistema de vigilancia

® Principio APPCC numero 4

\ /
< <

Establecer las acciones correctivas

® Principio APPCC numero 5

\
>

AN

Archivar todos los datos
registrados

® Principio APPCC numero 6

A\,
P

AN

Verificar el sistema periddicamente

® Principio APPCC numero 7

\
e ~

Revisar el sistema periddicamente

¢ Realizar una retro alimentacion del sistema

. o

Grafico 1.13 Pasos para elaborar un plan de analisis de peligros y puntos criticos de

control.

Fuente: Norma ISO 22004:2005
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CAPITULO I
2. Estudio de la Norma ISO 22000:2005
2.1 Normas ISO

La normalizacion tiene sus inicios a finales del siglo XIX, pero adquiere gran
importancia con la revolucién industrial, su principal impulso fue la Primera Guerra
Mundial, ya que las empresas del estado no lograban satisfacer la demanda de
armamento para los ejércitos y se vieron obligados a involucrar a la empresa
privada. Ellos debian cumplir determinadas especificaciones de intercambiabilidad y
ajustes precisos; de esta manera nacen las primeras normas de especificaciones,
materiales y calidad, lo cual permitié tener una mejor produccion en serie, mayor
facilidad de armar diferentes conjuntos mecéanicos con elementos de diferentes
fabricantes; permitiendo asi, una reparacion mucho mas sencilla. Si bien fue
herramienta fundamental para la produccién de armamento, luego fue adaptado a la
industria para desarrollar relaciones comerciales entre paises ya que no habia duda
de la calidad del producto, si la fabrica proveedora seguia las especificaciones

solicitadas.

En 1917 los ingenieros alemanes Naubaus y Hellmich crean el primer organismo
dedicado a la normalizacion, el cual emitia normas bajo las siglas DIN que
significaba Deustcher Industrie Normen (Normas de la Industria Alemana), en el
aflo 1918 se constituyd en Francia el AFNOR - Asociacion Francesa de
Normalizacion. En 1919 en Inglaterra se constituyd la organizacion privada BSI -
British Standards Institution (Instituto de Normalizacion e Inglaterra)

Ante la necesidad de crear un organismo que uniera todos los requisitos de cada
una de las organizaciones de normalizacién, se crea en 1926 en Londres la ISA
International Federation of the National Standardization Associations (Federacion
Internacional de las Asociaciones de Estandarizacién Nacional).

Luego de la Segunda Guerra Mundial en 1947, este organismo es sustituido, por lo
que ahora es la Organizacion Internacional para la Normalizaciéon 1SO (International

Organization for Standardization).

En 1987 se publica la primera familia de normas I1SO, y en 1994 se publica la
norma 1SO 9000, la cual genera gran interés a la industria ya que estaba dirigida a
organizaciones que realizaban procesos de produccion. Luego se desarrolla la
Norma ISO 9001 Sistema de Gestion de Calidad.
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Las normas ISO son revisadas periédicamente, y se van ajustando a medida de las
necesidades para adquirir mayor usabilidad y adaptabilidad a cualquier ambito
productivo, como es el caso de la Norma ISO 9001, la cual en su primera edicién en
1994 se dirigia netamente a la industria de produccion, luego su segunda edicion
en 2000 se la desarroll6 para ser dirigida a cualquier tipo de organizacion y podia
ser aplicable a empresas de servicios; su Ultima version 2014 que esta siendo
revisada, se basa en el cliente y como la anterior podra ser aplicada en cualquier

empresa indistinta de su funcion.

La ISO también desarrolld6 normas especificas para varios sectores, como es el
caso de la norma ISO 22000 orientada a todas las empresas que intervienen en la
industria alimentaria. La norma desarrolla el uso de sistemas de gestién de la
inocuidad alimentaria, siendo una herramienta fundamental para cualquier
organizacion que pertenezca a la cadena alimentaria. La estructura que propone la
norma es muy similar a los sistemas de gestion desarrollados en la ISO 9001, la
norma 22000 desarrolla requisitos especiales relativos a la produccion e inclusion
de principios de andlisis de peligros y puntos criticos de control, para garantizar la

inocuidad de los alimentos.
2.2 Norma ISO 22000:2005

La Norma ISO 22000 esta enfocada en los sistemas de gestién de la inocuidad de
los alimentos, y los requisitos para cualquier organizacién en la cadena alimentaria;
el documento define y especifica los requerimientos necesarios para desarrollar e
implementar un sistema de gestion de inocuidad de los alimentos dentro de toda la
cadena alimentaria, implicando a productores, transportes de alimentos y
manufacturacién de elaboracién de alimentos. La norma incorpora buenas practicas
de fabricacion, un sistema de andlisis de peligros y puntos criticos, y un sistema de
gestion de calidad, enfocandose directamente a la seguridad alimentaria.

Ahora bien, entendamos a que se refiere concretamente la gestion de inocuidad de
los alimentos, la norma la define como: “Concepto que implica que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el
uso previsto”**. Entonces, la norma pretende generar una seguridad alimentaria,
abarcando toda la cadena alimentaria; por ello se aplica desde los productores
primarios hasta los elaboradores de productos terminados, incluyendo distribuidores

y logistica.

* Tomado de Norma ISO 22000:2005 Gestion de la inocuidad de los alimentos.
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La norma abarca tres grandes bloques, desde los requisitos que deben conformar
como base del sistema hasta los mas elaborados, que permiten su gestion y su

mejora.

Elementos del
Sisterna de Gestion

Principios del Sistemna
Analizis de Peligros v Puntos
de Control Criticos

/ Programas de Prerrequisitos \

Grafico 2.1 Elementos de la norma ISO 22000

Fuente: Fundacién de la industria de alimentos y bebidas

e Requisitos para un sistema de gestibn de seguridad alimentaria:
Refiriéendose a los requisitos de gestion comunicacion y mejora.

o Requisitos para un sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC), es decir; identificar, evaluar y prevenir los riesgos de
contaminacién que pueden existir durante la cadena alimenticia a nivel
fisico, quimico o bioldgico, y establecer planes para su control con medidas
preventivas y correctivas de acuerdo sea el caso.

¢ Requisitos para un programa de planes de prerrequisitos: La norma lo define
como “Condiciones y actividades basicas que son necesarias para mantener
a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado
para la produccién, manipulacién y provision de productos finales inocuos y
alimentos inocuos para el consumo humano”*®. En resumen decimos que

son planes desarrollados con el objetivo de mantener un ambiente higiénico.
2.3 Desarrollo de la Norma ISO 22000:2005

La implementacion de buenas précticas dentro de la cadena alimentaria tiene sus

inicios en 1938 en Estados Unidos cuando el servicio de control de alimentos y

!> Tomado de 1SO 22000:2005 Gestién de inocuidad de los alimentos.
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medicamentos norteamericano desarrolla un manual con la metodologia para la
aplicacion de buenas préacticas en los alimentos, luego en 1960 se elaboran los

principios del Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

Luego en 1995 se desarrolla el estdndar para alimentos sanos y de calidad Sale
Quality Food, a este suceso se une en 1998 la elaboracion del primer estdndar de
la Asociacion de Minoristas Britanicos y finalmente en 2000 se establece la Global
Food Safety Initiative (GFSI) en espaiiol la Iniciativa Mundial para la Inocuidad de
los Alimentos, la cual es una organizacion encargada de evaluar esquemas de
gestién en inocuidad alimentaria con la finalidad de alcanzar una convergencia

entre los distintos estandares.

Ello conllevé a que en 2004 se satisfaga la necesidad de reunir todos los requisitos
de los diferentes entes de control alimenticio y desarrollar un solo documento que
cumpla con las diferentes especificaciones de cada organizacion y de cierta forma
homologar conceptos y generar un estédndar, por ello en 2005 se inicia la

presentacion de la norma ISO 22000.

La Norma ISO 22000 forma parte del grupo de normas desarrolladas por la
International Organization for Standardization ISO, la cual busca desarrollar una
seguridad alimentaria. Esta enfocada en la gestion de inocuidad de los alimentos y
directamente relacionada con los requerimientos de la Organizacion Mundial de la
Salud asi como la Food and Agriculture Organization; ademas se basa en los

requerimientos de la Comisién del Codex Alimentarium.

Este proceso fue desarrollado por el Comité Técnico de Normalizacién, el mismo
fue compuesto por 15 paises entre ellos EEUU, Canadé, Corea, Japon, y paises de
la Unién Europea, ademas de un grupo de expertos de la industria alimentaria,

cientificos, representantes de las entidades de certificacion.

Los inicios de trabajo en esta norma iniciaron en el 2002, se obtuvo un borrador
definitivo aprobado en mayo del 2005 y en septiembre del mismo afio se realiza la

aprobacién de la misma como norma ISO 22000.

La norma fue desarrollada por las necesidades que surgieron en diferentes ambitos,

he aqui algunos de los més importantes:

- Desarrollar una mayor seguridad alimentaria.
- Cumplimiento de productores de productos con seguridad alimentaria y con
calidad.
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Homologar las diferentes normas, requisitos o criterios de los diferentes
paises.

Permitir la globalizacién de los suministros alimenticios.

Ajustarse a los principios y requisitos del Codex Alimentarium.

La ambigtiedad que puede darse al usar la Norma ISO 9000 para el manejo

de alimentos.

2.4 Objetivos de la Norma ISO 22000:2005

Entre los principales objetivos de la norma tenemos:

Proteger al consumidor. Con ello se pretende que el consumidor tenga
absoluta confianza del alimento que va a consumir.

Reforzar la seguridad alimentaria. Es decir, cumplir con todos los criterios de
las entidades referentes a la seguridad alimentaria de cada localidad.
Mejorar el rendimiento. Se busca maximizar los recursos, generando
sistemas de mejora continua.

Generar cooperacion entre la industria y los gobiernos. Al cumplir los
requisitos de comunicacién y gestion las empresas podran desarrollarse

ilimitadamente.

2.5 Apartados de la Norma ISO 22000:2005

El contenido de la norma ISO 22000 se distribuye en los siguientes apartados

251

Hace

Objeto y campo de aplicacion.

Referencias normativas.

Términos y definiciones.

Sistemas de gestidn de inocuidad de los alimentos.

Responsabilidad de la direccion.

Recursos humanos.

Planificacion y realizacion de productos inocuos.

Validacién, verificacién y mejora del sistema de gestion de la inocuidad de

los alimentos.
Objeto y campo de aplicacién

referencia a los requisitos de control que debe cumplir una empresa

alimentaria para asegurar que los procesos realizados cumplen con los requisitos

de seguridad alimentaria dados por las entidades legales. Ademas que se
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demuestre que se ha desarrollado, implementado, y se mantiene un sistema de
gestién de seguridad alimentaria, que identifica y cumple los requisitos acordados
con sus clientes, que se mantiene una adecuada linea de comunicacion con
proveedores y clientes y que se cumple con su politica propia de seguridad

alimentaria.

Su aplicacion puede darse tanto en empresas que se encuentran directa o
indirectamente implicadas en la cadena alimentaria, independientemente de su
tamafio; puede ser aplicable a productores como a elaboradores de productos
alimentarios, distribuidores, logistica y demas implicados en la cadena alimentaria;
ademas de empresas productoras de piesos o de materiales auxiliares destinados

al contacto con alimentos.
A continuacion se listan las industrias a las que puede ser aplicada la normativa:

e Productores de cultivos.

e Productores primarios vegetal/animal.

e Productor de alimentos.

e Procesador secundario.

e Comercio minorista.

e Fabricantes de equipos de la industria alimenticia.

e Productores de pesticidas, fertilizantes y medicamentos veterinarios.
e Productores de ingredientes y aditivos.

e Operadores de transporte y almacenamiento de alimentos.

¢ Fabricantes de productos de limpieza.

¢ Fabricantes de materiales de envase y embalaje de alimentos.

e Suministradores de servicios.

2.5.2 Referencias normativas

La norma nos indica los materiales de referencia que pueden servir de apoyo para
conocer conceptos de determinados términos o vocabulario empleado en la norma.
En nuestro caso se sigue las pautas y la estructura de las normas de la serie 1SO
9000:2000 Sistemas de gestién de la calidad.
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2.5.3 Términos y definiciones

La seccién Términos y definiciones de la Norma ISO 22000 hacen referencia al

empleo de las 82 definiciones encontradas en la Norma ISO 9001:2000*°.
2.5.4 Sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos

De forma general la norma lo define como: “Establecer, documentar, implementar y
mantener un sistema eficaz de gestion de inocuidad de los alimentos, y actualizarlo

cuando sea necesario, de acuerdo a los requisitos de esta norma internacional.

Para que la organizacién cumpla a cabalidad con un sistema de gestién debera

cumplir con los siguientes puntos:

e |dentificar todos los peligros presentes dentro de su organizacion o
los factores que puedan no permitir el obtener productos inocuos.

e Desarrollar un manual de la politica de inocuidad de los alimentos y
sus objetivos.

e Procedimientos documentados requeridos por la norma, registros
necesarios para el cumplimiento de la norma, y documentos propios
de la organizacibn que permitan un funcionamiento eficaz del
sistema de gestidn de inocuidad de los alimentos.

e Verificacién y actualizacién del sistema, adaptabilidad a cualquier
cambio dentro de parametros de seguridad, o versatilidad por la
generacion de nuevos riesgos de contaminacion que pongan en

riesgo la inocuidad de los alimentos.

Para que exista una correcta armonia y se cumpla a cabalidad todos los puntos
expuestos, serd de vital importancia la comunicacién, tanto entre todos los

miembros de la organizaciébn como entre cada proceso de la cadena de alimentos.
2.5.5 Responsabilidad de la direccidon

Dentro de cualquier plan o sistema de gestion es fundamental el compromiso de la
alta direccién, ya que si no se encuentran alineadas las intenciones de la direccion
con los objetivos de la empresa, no se tendra éxito; por ello es fundamental el

compromiso y apoyo de la alta direccién.

'® Tomado de: Codex Alimentarium Inocuidad de los alimentos.
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Para ello la alta direccién debera proporcionar todos los recursos necesarios, tanto
en materiales como en personal necesario, y sobre todo el estar alineada a una

politica de inocuidad alimentaria, es decir cumplir con los siguientes parametros:

¢ Objetivos empresariales alineados a la inocuidad alimentaria.

e Capacitacion al personal sobre el sistema de gestion de inocuidad
alimentaria.

e Establecer la politica de inocuidad de los alimentos.

e Planificar y mantener el sistema de inocuidad de los alimentos.

o Designar los equipos encargados de mantener el sistema en
funcionamiento.

o Desarrollar estrategias para mantener la correcta comunicacion en
todos los niveles de la organizacion.

e Establecer planes para revision, y actualizacion del sistema de
gestion.

o Desarrollar planes de contingencia para situaciones de emergencia.
2.5.6 Recursos humanos

Como toda actividad, el desarrollo del sistema de gestion de inocuidad necesita de
personal capacitado, infraestructura y ambiente Optimo para el desarrollo,

mantenimiento y mejora del mismo.

El talento humano debera cumplir ciertos requisitos o desarrollarse ampliamente en

determinadas competencias, las cuales seran identificadas por la alta direccion.

Para el correcto funcionamiento del sistema de gestion de inocuidad el equipo debe

tener claro conocimiento de los siguientes puntos:

e Productos que se elaboran.

e Materias primas utilizadas.

e Servicios externos contratados.

e Procesos y equipos.

¢ Instalaciones, maquinaria y entorno de le empresa.

¢ Plan de limpieza y desinfeccion.

e Sistemas de embalaje almacenamiento y distribucion.
o Responsabilidades del personal.

o Requisitos legales y reglamentos.

e Quejas sobre peligros asociados al producto.
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e Condiciones que pudieren afectar la inocuidad de los alimentos.

Al contar con un equipo calificado para desarrollar la tarea y estar informado del
funcionamiento de la empresa, se podra desarrollar ampliamente el sistema de
inocuidad de los alimentos. Ahora bien, este equipo debera estar sometido a
evaluaciones periédicas, para evaluar la competencia, habilidades y formacién de
cada uno de los miembros para asi garantizar el correcto funcionamiento; esta tarea
estarq reforzada por capacitaciones periddicas, todos estos procesos estaran

registrados para mantener un control por parte de la alta direccion.

Dicho equipo deberé tener un lider, el mismo debera tener la responsabilidad y la

suficiente autoridad para:

e Dirigir el equipo y organizar su trabajo.

e Mantener la capacitacion referente al sistema de gestion de
inocuidad.

e Controlar el correcto funcionamiento del sistema, ademas de
actualizarlo periddicamente segln sea necesario.

¢ Informar a la alta direccién sobre la eficiencia del sistema de gestion

de la inocuidad.

Es importante destacar que los miembros del equipo de trabajo no necesariamente
deberan formar parte de la organizacion, en muchas ocasiones las empresas
contratan especialistas en sistemas de gestibn para realizar las auditorias;

I6gicamente estos miembros responsables deberan quedar registrados.

La infraestructura serd vital para desarrollar, y mantener productos inocuos, ya que
cualquier esfuerzo serd en vano si las instalaciones o la maquinaria no permiten
desarrollar productos inocuos; por esto es importante destacar que la norma es
aplicable para empresas fabricantes de equipos, fabricantes de productos de
limpieza y desinfeccion, y fabricantes de materiales de embase y embalaje; de aqui

la importancia al seleccionar nuestros proveedores.

El ambiente de trabajo también debera ser el éptimo para cumplir a cabalidad la

norma, se debera prestar atencién a los siguientes puntos:

e Prevenir la contaminacion cruzada.
e Espacio de trabajo.
o Ropa protectora.

e Disponibilidad y ubicacién de vestuarios para el personal.



42

e Zonas de alimentacion y descanso.
2.5.7 Planificacion y realizacién de productos inocuos

La norma nos dice “La empresa alimentaria debe planificar y desarrollar los

nl7

procesos hecesarios para la realizacion de productos inocuos”’, aqui se incluye:

e Programas de prerrequisitos.
o Programa de prerrequisitos operacionales.
¢ Requisitos para un sistema de andlisis de peligros y puntos de

control critico.
2.5.7.1 Programa de prerrequisitos

La norma los define como: “Condiciones y actividades basicas que son necesarias
para mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico
apropiado para la produccion, manipulacion y provision de productos finales

inocuos y alimentos inocuos para el consumo humano”*®.

El programa de prerrequisitos se basara en el analisis de la infraestructura propia
de la organizacion, e incluira todas las acciones realizadas por la organizacion para
mantener un ambiente inocuo, analizard los programas de mantenimiento que
permita el mantener la inocuidad. Aqui deberan estar presentes las medidas que se
toman para evitar la contaminacion directa o indirecta de los productos, como

también las medidas aplicadas para evitar la contaminacion cruzada.

Los programas de prerrequisitos ademas tienen como objetivo evitar efectos de
contaminacion propios del ambiente de trabajo asi como la contaminacion por el

propio origen del producto.

Los prerrequisitos, estaran basados en la informacion obtenida por los diferentes
entes gubernamentales de cada localidad, los requisitos propios de la norma, los
principios derivados del Codex Alimentarium, y cualquier norma o reglamento

propio del entorno.

El programa de prerrequisitos debera estar basados en el andlisis de lo siguientes

puntos:

" Tomado de: Norma I1SO 22000:2005 Gestion de la inocuidad de los alimentos.
® Tomado de: Norma ISO 22004:2005 Orientacién para aplicacion de la norma 1SO
22000:2005
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e Construccion y disefio de los edificios e instalaciones.
o Disefio del establecimiento y espacio de trabajo.
e Servicios de planta.

o Desechos y desperdicios.

e Limpiezay desinfeccion.

o Plagas.

¢ Mantenimiento.

e Materiales comprados.

e Contaminacion cruzada.

e Higiene personal.

e Reprocesos.

e Retiro de productos del mercado.

¢ Almacenamiento y depdsitos.

¢ Informacion del producto.

e Concientizacion de los consumidores.

e Emergencias.

e Defensa de los alimentos, biovigilancia y bioterrorismo.
2.5.7.2 Programa de prerrequisitos operacionales

Este punto nos indica la necesidad de generar los planes operativos para mantener
la inocuidad, es decir las acciones operativas a tomar para mantener un ambiente

higiénico.
El plan debera analizar los siguientes puntos:

¢ Puntos de control para mantener la inocuidad de los productos.
e Medidas de control.

o Registros de seguimiento de cada plan.

e Acciones correctivas en caso de deficiencia del plan.

e Cuadro de responsabilidades de los miembros del equipo.

2.5.7.3 Requisitos para un sistema de analisis de peligros y puntos de control

critico

Debemos como primer punto identificar los peligros existentes dentro de la cadena
de produccion, para luego desarrollar las medidas de control a lo largo de la

produccion.
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Junto con el cumplimiento de los prerrequisitos, la identificacién de los peligros y las
medidas a tomar durante la cadena, se generara un plan de accion para eliminar,

prevenir o reducir los peligros inherentes del producto.

La norma define este punto como: “Etapa en la que puede aplicarse un control y
que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de
los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable”™, entonces deberemos

identificar:

e Los peligros a controlar por cada punto de control.

e Medidas de control.

¢ Delimitacion de los limites criticos.

e Procedimientos de observacion, medicion y comprobacion de que el
alimento se encuentra inocuo.

o Personal implicado en el plan de analisis y puntos criticos.

¢ Registros de seguimientos.

e Meétodos y frecuencia de medicion.

e Acciones a utilizar cuando se superan los limites criticos.

e Correcciones y acciones correctivas.

2.5.8 Validacion, verificacion y mejora del sistema de gestion de la inocuidad

de los alimentos
La Norma ISO 22000:2005 establece que:

“El Equipo de la Inocuidad de los Alimentos debe planificar e implementar los
procesos necesarios para validar las medidas de control y/o las combinaciones de
medidas de control, para verificar y mejorar el sistema de gestion de la inocuidad de

los alimentos”?°.

2.5.8.1 Validacion

La norma define la validacién como, “Obtencién de la evidencia de que las medidas

de control gestionadas por el Plan APPCC y por los PRR operativos son capaces

de ser eficaces?.

¥ Tomado de: Norma ISO 22000:2005 Gestién de la inocuidad de los alimentos.
2 Tomado de: Norma ISO 22000:2005 Gestién de la inocuidad de los alimentos.
21 Tomado de: Norma ISO 22000:2005 Gestién de la inocuidad de los alimentos.
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La norma busca ratificar que las medidas de control gestionadas por los programas
de prerrequisitos operativos y los sistemas de analisis de peligros y puntos de
control critico son eficaces, por ello la organizacion debe asegurarse de que las
medidas de control consigan controlar los niveles de peligro y ademas sean

eficaces frente a los peligros para la inocuidad de los alimentos.

Las medidas de control gestionadas deberan ser evaluadas periédicamente para

estar seguros que tanto las medidas como los métodos son validas.
2.5.8.2 Verificacién

La norma define a la verificacion como: “Confirmacion, mediante la aportacion de

evidencia objetiva, de que se han cumplido los requisitos especificados”.

Como todo sistema deberd ser sometido a verificaciones, tanto para verificar su
efectividad como su funcionalidad. Para ello se comprueban todos los puntos del
sistema, los mismos son verificados mediante auditorias internas. Estas auditorias

deberan ser planificadas y cumpliran con los siguientes requisitos:

e  Cumplir con una frecuencia adecuada.
e Criterios estrictos a seguir.
e Alcance.
e Método de auditoria.
¢ Equipo auditor capacitado y que cumpla las capacidades.
e Llevar registro de las auditorias.
Al tener claros estos requisitos, el equipo de auditores deberda cumplir con las

siguientes actividades:

e El programa de prerrequisitos se ha implementado.

e Actualizaciébn continda de la informacion de entrada al plan de
andlisis de peligros y puntos criticos de control.

e EI programa de prerrequisitos y el plan de andlisis de peligros y
puntos criticos de control estdn implementados y son eficientes.

¢ Niveles de peligros dentro de los limites.

Estos resultados nos deberan informar si se cumple a cabalidad lo planificado, si el
sistema necesita ser mejorado o adaptado a necesidades especiales, y si los

niveles de control son los correctos.
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2.5.8.3 Mejora

Para la completa efectividad del sistema, el mismo debe estar sometido a una
mejora continua; la cual deberd ser impulsada por la alta direccion, el sistema
debera estar siempre actualizandose ya que el medio se encuentra en constante

evolucion.
La alta direccién sera responsable de:

e Tener continla comunicacion.

o Desarrollar constantes revisiones.

e Evaluar los resultados de las actividades de verificacion.

e Analizar los resultados de las actividades de verificacion.

e Validar las medidas de control.

e Evaluar las acciones correctivas a tomatr.

e Actualizar periodica del sistema de gestion de inocuidad de los

alimentos.
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CAPITULO III

3. Guia metodologica para la implementacion de un sistema de gestion de la

inocuidad alimentaria en restaurantes bajo la norma ISO 22000

A continuacién se presenta una guia metodolégica para la implementacion de un

sistema de gestidn de inocuidad alimentaria basado en la norma ISO 22000:2005.

La guia tiene como objetivo la aplicacion del sistema de gestion de inocuidad en el
area de restaurantes. Los restaurantes que apliquen la norma I1ISO 22000:2005
obtendran como resultado tener la capacidad para elaborar productos que
satisfagan los requisitos de inocuidad, creando una seguridad alimentaria y un

estandar de calidad.

El alcance del sistema de gestion de inocuidad alimentaria se concentra en la
elaboracion, almacenamiento, servicio de comida para restauracion y servicio de

entrega a lugar de consumo.
Aplicacion de los requisitos contenidos en la norma ISO 22000:2005
3.1 Objeto y campo de aplicacion

El primer paso en la implementacién del sistema de gestién de inocuidad sera el
analizar los requisitos de control que ya cumple la organizacion durante su
funcionamiento, para ello procedemos a realizar un andlisis de la situacién actual de

la empresa enfocandonos en evaluar los siguientes puntos:

e Actividad de la empresa.

e Organigrama.

e Procesos y productos que elabora.

e Sistemas de gestion de calidad implantados.
e Sistemas de seguridad alimentaria.

o Certificaciones y acreditaciones.

e Clientes / proveedores y sus requisitos.

e Recursos disponibles (humanos/materiales).

Para emprendimientos que no poseen ninguna informacion, u organizaciones que
se encuentran en funcionamiento y no poseen la informacién detallada

anteriormente a continuacioén se muestra como desarrollarla.
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3.1.1 Actividad de laempresa

Se debe definir cual es la actividad de la empresa, sobre todo delimitar los
productos procesados, cocinados y pre cocidos, que se utilizaran y se expenderan
en el restaurante; ademas se debe definir todas aquellas areas donde se manipulen
alimentos, tanto en su procesamiento, recepcion de materias primas, almacenamiento,

transporte y comercializacion.
3.1.2 Organigrama

El organigrama no es méas que la configuracién de una organizacion representada
graficamente, el mismo se encontrara segmentado en diferentes departamentos,
formados por equipos de trabajo, cada uno tendra diferentes funciones, y estaran a

su cargo determinadas responsabilidades.
3.1.3 Procesos y productos que elabora

Se debera conocer cada uno de los siguientes puntos:

P ™
Disefio de servicio *Procedimiento para disefios de menus
) x
(" *Procedimientos para evaluacion de proveedores
Compras *Procedimientos para la compra
Y sRecepcidn de mercaderia )
p S
Almacenamiento *Control de almacenamiento
> J
p S
Produccidon Elaboracién | +Procedimientos para la produccién
- J
g S
Servicio sProcedimientos para servicios de mesa
. J

Grafico 3.1 Procesos de elaboracion de productos.

Fuente: Autor
3.1.4 Sistemas de gestion de calidad implantados
Se analizara si existen sistemas de gestion implantados, los cuales podrian ser:

e Buenas Practicas de Manufacturacion.

¢ Programas Operacionales Estandarizados de Sanitizacion.
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e Programa de prerrequisitos.
e Programa de prerrequisitos operacionales.

e Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.
3.1.5 Sistemas de seguridad alimentaria

Se debera analizar si la organizacién cuenta con sistemas de seguridad alimentaria
que aseguren la disponibilidad de alimentos nutritivamente adecuados y seguros, y
que estan desarrollados dentro de un marco eficaz para gestionar las

responsabilidades relacionadas con la inocuidad de los alimentos.
Para ello se debera evaluar:

e Procesos para la compra de materia prima e ingredientes.

e Procesos de recepciébn y almacenamiento de materias primas e
ingredientes.

e Procesos de elaboracion.

e Planes de limpieza y sanitizacion.

e Medidas para prevenir los peligros en los alimentos.
3.1.6 Certificaciones y acreditaciones

Se debe tomar en cuenta las posibles certificaciones o acreditaciones que el

restaurante ha recibido, entre las principales tenemos:

¢ Permiso de funcionamiento otorgado por la Direccién Provincial de Salud.

o Certificacion de Buenas Practicas de Manufacturacién otorgado por el
Ministerio de Salud Publica.

e Aplicacién de normas INEN referente a seguridad alimentaria.

e Certificacion Qualitur referente a sistemas de gestion y calidad en turismo.

Si posee alguna de las certificaciones o acreditaciones mencionadas o cualquier
otra nos dara la pauta de que la organizaciébn ya ha dado el primer paso para

generar un sistema de gestion e inocuidad alimentaria.
3.1.7 Clientes, proveedores y sus requisitos

Hace referencia a los procedimientos que se dieron con anterioridad para
seleccionar tanto los clientes como los proveedores, en nuestro caso los clientes no

seran seleccionados, pero si los proveedores, los cuales deberan cumplir algunos
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requisitos para asegurar la seguridad alimentaria, estos requisitos los veremos mas

adelante.
3.1.8 Recursos disponibles

La direccion deberd evaluar los recursos humanos y econdmicos que seran

destinados para el desarrollo del sistema de gestion de inocuidad.
3.2 Referencias Normativas

Las referencias a utilizar para la aplicacion del sistema de gestion de la inocuidad
seran la norma 1SO 22000:2005 la cual se encuentra detallada y explicada en el

capitulo 2 del presente trabajo.
3.3 Términos y definiciones

Todo lo referente a términos y definiciones necesarias para el desarrollo del sistema

de gestion de la inocuidad fueron expresadas en el capitulo 1 del presente trabajo.
3.4 Sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos

Para establecer el sistema de gestiéon de la inocuidad se debera:

[ Designar el equipo de inocuidad de los alimentos J

a

[ Definir el organigrama y responsabilidades J

a

{ Definir la politica de la inocuidad de los alimentos |

a

[ Establecer objetivos J

A

[ Planificar el sistema de gestidn J

Grafico 3.2 Requisitos para implementar un sistema de gestion de inocuidad de los
alimentos

Fuente: Autor
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3.4.1 Equipo de inocuidad

Se debera designar un equipo de trabajo, el mismo estara conformado por un lider

de equipo. El lider del equipo debera:

¢ Dirigir y coordinar el trabajo del equipo.

e Asegurar la formacion y educacion de cada unos de los miembros
del equipo.

e Llevar a buen funcionamiento el sistema de inocuidad.

e Servir de enlace entre el equipo y la direccién.
3.4.2 Organigramay responsabilidades

El equipo de trabajo tendra un organigrama propio, y cada uno de los miembros
tendra diferentes tareas y responsabilidades para garantizar el correcto

funcionamiento del sistema.
3.4.3 Politicade inocuidad de los alimentos
Una correcta politica de inocuidad deberé:

¢ Cumplir con los requisitos legales y reglamentarios de Ecuador: debe
estar enfocada a cumplir las disposiciones dictaminadas por el
Ministerio de salud Publica y el Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion.

e Ser adecuada con relacion a la funcion que cumple la organizacion:
estara alineado de acuerdo a la actividad de la organizacion

e Priorizar la comunicacién en todos los niveles de la organizacion: la
politica de inocuidad debera fomentar la comunicacion entre todos
los mandos de la organizacion, ademas exigira desarrollar
comunicacion externa e interna.

e Estar respaldada por objetivos medibles: la politica de inocuidad
debera contener objetivos que puedan ser cuantificables, es decir

que puedan ser medibles.
3.4.4 Establecer objetivos

El establecer los objetivos del sistema de gestién de inocuidad alimentaria, es una
tarea muy compleja y requiere un profundo analisis, entre los principales requisitos

tenemos:
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¢ Que sea especifico, es decir que sea concreto, y que limite lo que
aspiramos.

e Que sea medible, el mismo debe ser cuantificable, es decir que se
pueda medir.

¢ Que sea ambicioso, los objetivos deberan plantear un esfuerzo para
la empresa.

¢ Que sea alcanzable, debemos tener claro el objetivo para no caer en
lo fantasioso.

e Que esté planificado, desarrollar planes a determinado plazo que

permitan verificar el desarrollo del objetivo.

Una vez dicho ello, entre muchos objetivos a realizar, ejemplificando podriamos

proponer:

e Cumplir con los planes de prerrequisitos establecidos en la nhorma.
e Desarrollar planes de sanitizacion.
e Capacitar constantemente al personal sobre el sistema de gestion de

inocuidad.
3.4.5 Planificar el sistema de gestion

La direccién en conjunto con el lider de equipo de inocuidad, desarrollaran los
documentos que detallen las actividades necesarias para el desarrollo e
implementacién del sistema de inocuidad, ademas constara la asignacion de

recursos necesarios para el desarrollo del sistema de inocuidad.

El siguiente paso a tomar sera en identificar todos los peligros o factores presentes

dentro del restaurante que pueda no permitir el obtener productos inocuos.
Ademas de debera tener los siguientes documentos:

e Procedimientos documentados requeridos por la norma.
e Registros necesarios para el cumplimiento de la norma.
e Documentos propios de la organizacion que permitan un funcionamiento

eficaz del sistema de gestion de inocuidad de los alimentos.

Finalmente el sistema de gestion de la inocuidad debera estar sometido a
verificacion y actualizacion, y tendrd que ser adaptable a cualquier cambio dentro
de pardmetros de seguridad, o versatilidad por la generacion de nuevos riesgos de

contaminacién que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos.
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3.5 Responsabilidad de la direccidn

La gerencia del restaurante debera estar alineada a participar activamente en el
sistema de gestidon de la inocuidad, y tendra que brindar los recursos necesarios

para el correcto desarrollo del mismo.

La gerencia estara en la obligacion de permitir la correcta comunicacion tanto

internamente como externamente.

Materias
primas

Centros de
produccion

Requisitos
del cliente

Comunicacién
interna

Nuevos
productos

Quejas de
clientes

Programas
POES

Grafico 3.3 Comunicacién interna

Fuente: Autor

La comunicacién interna tiene como primer objetivo dar a conocer a toda la
organizacion los productos y las medidas a tomar para mantener una adecuada

inocuidad.

El equipo de inocuidad serd el principal informado sobre materias primas,
programas de limpieza y sanitizacion, quejas por parte de los clientes, productos a
ser desarrollados préximamente, medidas a tomar en las zonas de produccion,

requisitos de cada producto elaborado, requisitos a cumplir con los clientes.
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Proveedores

Comunicacion
Externa

Autoridades
reguladoras

Gréafico 3.4 Comunicacién externa

Fuente: Autor

La comunicacion externa nos permitira conocer por parte de los proveedores los
peligros que sus productos puedan aportar dentro de la cadena de produccion,
ademds se podré transmitir a nuestros clientes los posibles peligros presentes en

nuestros productos, se deberd agregar en nuestros productos datos como:

e |nstrucciones de uso.
e Fecha de caducidad.

e Modo de conservacion.
3.6 Recursos humanos

Para la elaboracion de cualquier tarea es necesario la asignacion de recursos, en
este caso sera pilar fundamental la designacion del personal, el mismo debera

cumplir con:
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Talento
Humano

Experiencia

Habilidad

Gréfico 3.5 Requisitos del talento humano

Fuente: Autor

El lider del equipo de inocuidad debera establecer las caracteristicas de cada
miembro que va a pertenecer al mismo para ello sera fundamental que los recursos
humanos cumplan con requisitos de educacion, habilidades en determinadas
actividades, experiencia en cargos similares o tareas especificas, y que tengan una

formacion previa referente a la inocuidad alimentaria.

Al cumplir con los requisitos planteados por parte de cada uno de los miembros del
equipo de inocuidad, estaremos respaldados con un conjunto de recursos que

brindaran una alta performance.

Como herramienta de seleccion de cada uno de los miembros del equipo de
inocuidad se podra utilizar la siguiente ficha de seleccion, la cual pretende

especificar al maximo las caracteristicas buscadas para un integrante del equipo.
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Identificacion del puesto

Nombre del puesto
Divisidn
Fecha de aplicacion

Identificacion a quien corresponde
Mombre |

Aptitudes deseables o no deseables para el desempefio del puesto
Aptitudes Deseable | No deseable

Agudeza visual
Agudeza auditiva
Capacidad tactil
Rapidez de decisidn
Habilidad expresiva
Iniciativa

Creatividad
Capacidad de juicio
Atencion

Nivel académico
Trabajo de equipo
Comunicacion interpersonal
Orden v organizacion

Experiencia anterior en puestos similares

5e requiere
No se requiere
En caso de requerir experiencia, cual es el tiempo?

Grafico 3.6 Ficha para identificar habilidades para un puesto de trabajo

Fuente: Autor
3.7 Planificacion y realizacion de productos inocuos

El restaurante debera planificar y desarrollar todos los procesos necesarios para
realizar productos inocuos, para ello la horma ISO 22000 establece el desarrollo de

los siguientes puntos:

e Programas de prerrequisitos.
o Programa de prerrequisitos operacionales.
o Requisitos para un sistema de andlisis de peligros y puntos de

control critico.

Como se dijo anteriormente el elemento clave para tener éxito en el sistema es la
planificacion, para ello el Codex Alimentarium desarrollo un proceso de

planificacion, el cual se encuentra a continuacion:
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I\ ) Pasos especificos de la Norma NC-150 22000.

Gréfico 3.7 Procesos de planificacion para elaborar productos inocuos.

Fuente: Codex Alimentarium

3.7.1 Programa de prerrequisitos

El siguiente paso a dar es el cumplir con los programas de prerrequisitos y los
prerrequisitos operacionales. Estos planes nos permitiran controlar de mejor
manera los peligros que se puedan presentar dentro del establecimiento. Para ello

se debe considerar todas las posibles fuentes de contaminacion y las medidas a
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tomar para evitar la misma, cada accion a tomar deberd ser documentada y

comunicada a la direccion.
Los prerrequisitos a analizarse o implementarse seran los siguientes:

e Construccion y el disefio de edificios.

¢ Disposicién de las instalaciones y espacios de trabajo.

e Servicios de planta.

e Disposicién de deshechos y aguas residuales.

e Conveniencia de los equipos, accesibilidad para la limpieza y procesos de
mantenimiento.

e Administracion de los materiales adquiridos, gestion de proveedores.

¢ Medidas para la prevencion de la contaminacion cruzada.

e Limpiezay desinfeccion.

e Control de plagas.

¢ Higiene e instalaciones para el personal.

e Reproceso.

¢ Almacenamiento.

e Informacion del producto y advertencia al consumidor.
3.7.1.1 Construccidn y disefio de edificios

Las edificaciones e instalaciones deberan ser de construccion solida, deberan estar
mantenidos de manera adecuada a la naturaleza de las operaciones, deberan
brindar las garantias necesarias para permitir una produccién segura, todos los
materiales de construccién deberan ser tales que no transmitan ninguna sustancia

indeseable a los alimentos.

Las areas externas deberan encontrarse en buenas condiciones, deberd cumplir
con instalaciones hidro sanitarias adecuadas para el correcto drenaje de aguas

lluvias.

Si el edificio esta ubicado en un sitio natural o area protegida, debera cumplir con
las regulaciones ambientales establecidas, para garantizar su armonia con el

entorno.

Si el restaurante brinda servicios de estacionamiento, el mismo se debera encontrar
dentro de una distancia maxima de 150m a la puerta principal, y deberd cumplir con

las condiciones de acceso, iluminacién, sefializacion y seguridad necesarias.
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El acceso principal deberd contar con la iluminacion y sefializacién adecuada,
también contar4 con las debidas medidas para el ingreso de personas con
capacidad limitada, y mostrara los horarios de atencién. El acceso para
proveedores sera independiente a la medida de lo posible, o de ser el mismo
acceso principal el ingreso de materia prima o insumos se realizard en horarios

diferentes al del servicio.

Los pasillos o espacios entre elementos en la cocina deberan ser de un minimo de

1,10m, de esta forma garantizaremos su ergonomia.

El salén comedor debera cumplir con la sefializacion adecuada, estara ubicada de
forma visible y dara la informacién de orientacion necesaria. En cuanto a
iluminacion y ventilacién, se dispondra de un sistema capaz de iluminar
efectivamente todo el sal6n, y la ventilacién tendr4d como objetivo mantener un
ambiente limpio, no contaminado de olores, humos o cualquier otra sustancia,

ademas garantizard la climatizacién adecuada.

La organizacién debera contar con bafios independientes e identificados por sexo,
los mismos tendra un plan de limpieza y sanitizacion propio, también contaran con
un sistema de iluminacion y ventilacion. Los bafios deberan tener inodoros con
tapas, mingitorios en el caso del bafio para hombres, espejo, jabdn, papel higiénico
en portarrollos, secador de mano y cesto. Se debera tener en cuenta el libre acceso
para personas con capacidades limitadas. Por cada 20 personas debera haber un

sanitario, por cada 15 hombres habra un orinal.
3.7.1.2 Disposicion de las instalaciones y espacios de trabajo

Los diferentes espacios deberan ser disefiados con el objetivo de facilitar las
buenas préacticas de higiene y manufacturacion, el movimiento de materia prima,
productos y el personal debera ser adecuado para proteger de fuentes de
contaminacién potencia, se debera tomar muy en cuenta el facil acceso para tareas

de limpieza y sanitizacion.

El espacio de trabajo debera cumplir con las debidas caracteristicas ergonémicas,
tener la debida separacién entre las areas de almacenamiento de materias primas y
zonas de produccion, asi como zonas de calor y zonas de frio. Se debe tomar en
cuenta que todos los espacios deben minimizar la entrada de materiales extrafios y
plagas.
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La correcta ventilacion natural o artificial serd fundamental para evitar el excesivo

calor y la concentracion de gases, vapores, humos y olores.

Las paredes cuando sea necesario deberan estar construidas con materiales

impermeables, inabsorbentes y lavables, utilizando siempre colores claros.

Los pisos deberan permitir ser lavables o faciles de limpiar, los pisos deberan tener
las debidas pendientes, la misma no deberd ser inferior al 3%, esto para permitir el

adecuado drenaje de liquidos a los desagues.

Los techos y zonas elevadas deberan tener la altura necesaria para evitar generar

temperaturas intensas, reducir la condensacion y la formacion de mohos.
Las ventanas, puertas y extractores, deberan evitar el ingreso de plagas.

La ubicacion de los equipos deberd permitir un facil acceso tanto para tareas de
limpieza como para tareas de mantenimiento, ademas no deberan tener espacios

muertos que favorezcan el acceso de plagas.
Las cocinas deberan ser disefiadas o planificadas de acuerdo a:

e Productos a producir.
e Volumen de produccion.
¢ Distribucion de los equipos.

e Zonas de circulacion.

Las zonas de almacenamiento deberdn garantizar el no contaminar la materia
prima, por ello no permitiran el ingreso de contaminantes fisicos, deberan estar
secas Yy ventiladas, no deberan almacenarse dentro de estos lugares agentes de
limpieza o sustancias quimicas, en lo posible se deberd monitorear la humedad y

temperatura.
3.7.1.3 Servicios de planta

La distribucién de servicios debera minimizar el riesgo de contaminar los productos,

los suministros de agua deberan garantizar su potabilidad.

Se debera conocer la descripcién completa del abastecimiento del agua, su calidad,
la presion y temperatura con la que se cuenta, ademas de ser necesario habra que
tener un depdsito para almacenar agua en caso de cortes de suministro, este

depdsito tendra una capacidad minima suficiente para garantizar la continuidad de



61

las operaciones por no menos de una jornada de trabajo, en caso de zonas donde

no exista agua potable contar con los diferentes equipos para purificar el agua.

La fabricacion de hielo sera realizada con agua potable y su almacenamiento sera

el adecuado de tal forma que esté protegido contra la contaminacion.

Para la correcta identificacion de las diferentes tuberias se debera seguir el

siguiente codigo de colores:

Color Fluido

Azul Agua en estado liquido

Gris Plateado | Vapor

Café Aceites minerales, vegetales, animales

Amatrillo ocre | Gases licuados

Azul claro Aire
Negro Otros liquidos
Rojo Agua para combatir incendios.

Tabla 3.1 Colores para diferentes tuberias
Fuente: ISO 9000

La ventilacion debera permitir una recirculacion de gases adecuada para evitar la
concentracion de calor, la condensacién de vapor y eliminar el aire contaminado si
el aire es ingrediente o estd en contacto directo con el producto; se deben

establecer requisitos de filtracién, humedad y microbiologia.
Para el disefio del sistema de ventilacion se tendra en cuenta;:

¢ Numero de personas que ocupan el area.

e Tipo de productos a elaborar.

¢ Maquinarias a utilizar.

e Condiciones de temperatura, luz y humedad.

¢ Grado de contaminacion en el &rea de produccion.

En el caso de equipos de coccion se debe instalar campanas extractoras de humo

para asi eliminar los vapores y vahos propios de la coccion del alimento.
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En caso de usar aire comprimido u otros gases, los mismos deberan estar filtrados,
si se ocupan compresores de aire el mismo deberd ser lubricado con aceites

propios para uso en alimentos.

La iluminacion deberd ser la correcta para permitir una correcta visibilidad, las
luminarias deberan estar protegidas, la iluminacién no debera alterar los colores y

su intensidad no deberé ser menor de:

e 540 Lux (50 bujias pie) en puntos de inspeccion y preparacion de alimentos.
e 220 Lux (20 bujias pie) en salas de trabajo.

e 110 Lux (10 bujias pie) en otras zonas.
3.7.1.4 Disposicion de deshechos y aguas residuales

Los residuos sélidos deberdn ser separados en reciclables, no comestibles y
sustancias peligrosas, cada uno tendra un contenedor con tapa, el mismo tendra un
color distintivo, también en lo posible se debe elaborar un programa de gestion de
residuos solidos basado en la estrategia de las tres R: reducir, reutilizar y reciclar.
Estaran ubicados en un area designada la cual no esta cerca de zonas de
produccion o almacenamiento de alimentos, los mismos deberan ser retirados del

establecimiento diariamente para evitar la formacion de plagas.

Los desechos liquidos deberan contar con drenajes con la capacidad necesaria
para eliminar el flujo de liquidos esperado, la instalacién de los drenajes sera de un

sifon por cada 30m2.

Los drenajes deberan ser distribuidos de manera correcta tomando en cuenta los
posibles flujos de liquidos, deberan estar provistas de trampas contra olores y
rejillas anti plagas.

3.7.1.5 Conveniencia de los equipos, accesibilidad para la limpieza y procesos

de mantenimiento

Los equipos en contacto con los alimentos deben estar disefiados para ese fin, ya
que deben permitir una limpieza y desinfeccion facil, las superficies que se
encuentren en contacto con los alimentos no deberan afectar las caracteristicas de
los mismos y deberan soportar repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion,

entre los materiales apropiados tenemos:

e Acero inoxidable.

e Madera sintética.
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e Sucedaneos del caucho.

Los equipos deberan cumplir con caracteristicas de disefio higiénicas, es decir ser
de materiales compatibles con los alimentos y los productos de limpieza,
estructuras sin agujeros, tornillos o tuercas, superficies lisas, accesibles, faciles de
limpiar, si es necesario tener ductos de auto drenaje, deberdn ser impermeables y

libres de oxidacion y corrosion.

En el caso de equipos usados para procesos térmicos, estos deberan ser capaces
de alcanzar el gradiente de temperatura, sostenerlo de manera éptima, y deberan

tener los debidos instrumentos de medicién y control de temperatura.

Se deberan desarrollar planes de mantenimiento preventivo para todos los equipos,

los mantenimientos no deberan poner en riesgo la inocuidad de los alimentos.
3.7.1.6 Administracion de los materiales adquiridos, gestion de proveedores

El equipo de inocuidad deberd realizar una seleccion de los proveedores, el mismo
debera analizar, el desempefio del proveedor, tener conocimiento de las
instalaciones y los procedimientos de fabricaciobn almacenamiento y transporte de

los alimentos por parte del proveedor.

Se debera asegurar que el proveedor cumple con medidas de limpieza y
sanitizacién, posee un registro sanitario, y en caso de materia prima que necesita
refrigeracion, saber que la materia prima sera transportada por vehiculos con

refrigeracion y que cumplan con medidas de higiene.

Los espacios para el desembarque de materia prima e ingredientes, deberan estar
protegidos de posibles fuentes de contaminacion, estos espacios deberan contar
con planes de limpieza y sanitizacion, ademas tendran las diferentes sefalizaciones

para indicar pasillos de flujo vehicular y pasillos de circulacién de personas.
3.7.1.7 Medidas para la prevencidon de la contaminacién cruzada

Se deben establecer los programas necesarios para prevenir, controlar y detectar la
contaminaciébn ya sea producida por contaminacion fisica, por alérgenos y
microorganismos, la contaminacion fisica se evitara con debidos planes de limpieza

y sanitizacion.
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Para evitar la contaminacion producida por alérgenos, los productos que contengan
los mismos deberan estar etiquetados debidamente, indicar los procesos donde se

destruya o remueva el alérgeno.

La contaminacién producida por microorganismos se controlara mediante un
correcto almacenamiento de la materia prima, tomando en cuenta las temperaturas
de almacenamiento seguras y los tiempos méaximos en que un producto puede ser
almacenado; ademas se debe tomar en cuenta el correcto funcionamiento de los

equipos de refrigeracion.
3.7.1.8 Limpiezay desinfeccién

En este punto se deberan analizar todas las medidas para evitar la contaminacion
de la materia prima, ingredientes, alimentos durante su elaboraciéon y alimentos
elaborados, para ellos utilizamos los Procedimientos Operacionales Estandarizados
de Sanitizacion (POES).

El fin de estos procedimientos serd el delimitar las herramientas para reducir la
posibilidad de contaminacién transmitida por objetos antihigiénicos a los alimentos,
los procedimientos seran aplicados a operarios, superficies de contacto con los
alimentos, utensilios y equipos de trabajo, bafios, y demas instalaciones de la

edificacion.

Los agentes quimicos de limpieza y sanitizacién deberan estar identificados,
aprobados por lo entes reguladores, estaran almacenados en un lugar adecuado, y

seran usados segun las instrucciones del fabricante.

Utensilios y equipos de limpieza deberan cumplir con un disefio higiénico, y estaran

debidamente mantenidos para evitar que sean fuentes de contaminacion.

Los programas de limpieza y sanitizacibn deberan contar con las siguientes

especificaciones:

e Areas de limpieza.

e Equipos y utensilios a limpiar.

¢ Meétodo de limpieza.

e Frecuencia de limpieza.

e Seguimiento y verificacion de la tarea.

e Inspecciones periddicas por parte del lider de grupo.
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Para el 6ptimo funcionamiento del POES en cada fin de turno se deberan seguir los

siguientes pasos:

¢ Ordenamiento: Lavar y ordenar utensilios y equipos.

e Limpieza previa: Eliminar la suciedad gruesa (barrido).

e Limpieza humeda: Utilizar agua y agente detergente.

e Enjuagar: Retirar los liquidos de limpieza utilizados en el paso anterior.
o Desinfeccién: Utilizar agua con cloro y repasar en todas las superficies.

e Secado: Eliminar los liquidos.
3.7.1.9 Control de plagas

El establecimiento debe contar con los debidos procedimientos de higiene, limpieza
y sanitizacion, para evitar la creacion de ambientes propicios para la creacion,

actividad o propagacion de plagas.

Se deberd entonces tener un plan que especifigue las medidas a tomar para
prevenir la presencia de plagas, el personal designado para gestionar las
actividades de desinsectacion y desratizacion, ademas habra un responsable de
verificar periddicamente la correcta exclusion de agujeros, desagies, puertas,

ventanas, u otras aberturas que permitieren el ingreso de plagas.

Para el correcto control de plagas debemos:

Determinar las plagas a combatir.

e |dentificar los pesticidas o0 venenos a ocupar.

e Conocer el método de aplicacién del pesticida o veneno.
e Definir la frecuencia de aplicacion.

e Evaluar la eficiencia del programa.

e Registrar y documentar.

En el caso de existir plagas se deberéd realizar un trabajo de erradicacion de la
misma, el cual contara con los procedimientos inmediatos a realizar, se
documentaran los registros de aplicacion es decir, ¢,qué se us6? y ¢como se uso?,
¢cual es la forma de aplicacion? y ¢qué plaga va a controlar?, ademas deberan
tomarse las debidas medidas preventivas para evitar la contaminaciéon en los

productos que se encuentran el lugar.
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3.7.1.10 Higiene del personal e instalaciones

Como pilar fundamental se debera tener un instructivo de las normas de higiene
que debe cumplir el personal, ademéas se deberan tener en cuenta los siguientes

puntos:

e Vestuarios y bafios.

e Comedores o areas desighadas para la alimentacion del personal.
¢ Ropa de trabajo.

e Salud.

e Enfermedades y heridas.

e Aseo personal.

e Comportamiento del personal.
3.7.1.10.1 Vestuarios y bafos

Las zonas de vestuario deberadn estar localizadas cerca de las zonas de

produccion, ademas deberan ser adecuados para su fin.

Los bafios no deberan estar ubicados directamente en las zonas de produccién,
almacenamiento o envasado, deberan ser adecuados, tener la capacidad suficiente,

y en lo posible que el accionamiento de los lavabos no sea de forma manual.
3.7.1.10.2 Comedores o0 &reas designadas para la alimentacion del personal

El area de comedores o lugares destinados para el consumo de alimentos, no debe
estar cerca del area de produccion, o debe estar debidamente aislado, esto con la

intencién de evitar la contaminacion cruzada.
3.7.1.10.3 Ropa de trabajo

La ropa de trabajo debera ser lo suficientemente comoda para el personal, debera
brindar las caracteristicas propias de proteccion, estard sometida a un lavado
constante, el uniforme contara con piezas que permitan proteger el cabello, si es
necesario el uso de guantes, y el calzado debera ser cerrado y de material no

absorbente.
3.7.1.10.4 Salud

Cualquier recurso humano que ingrese a trabajar en la organizacién debera tener la

aprobacion de un examen médico, esta medida tendra la funcién de prevenir la
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contaminacion de los alimentos ademas se sometera periddicamente a un control

de salud a todo el personal.
3.7.1.10.5 Enfermedades y heridas

Cada operario debera indicar si se encuentra con algun tipo de enfermedad, ya que
deberan ser separados de la zona de produccion, o las zonas donde trabaja con
alimentos. Ademas en caso de presentar heridas se deberdn tomar las debidas
medidas para evitar la contaminacion de los alimentos, en el caso de cortaduras en

manos se puede utilizar guantes.
3.7.1.10.6 Aseo personal

Todo el personal que manipule alimentos tiene que mantener una esmerada
limpieza, llevando siempre su ropa de trabajo, mantener constantemente lavada sus
manos, mantener sus ufias cortas y limpias, en caso de mujeres sin esmalte,
tampoco estara permitido el uso de maquillaje, portar joyas o bisuteria, el uso de

cubrecabezas y calzado cerrado sera fundamental para evitar la contaminacion.
3.7.1.10.7 Comportamiento del personal

El comer, fumar, o practicas antihigiénicas, se lo deberan realizar Gnicamente en las

zonas designadas.
3.7.1.11 Reproceso

La reutilizacion de productos debe mantener la inocuidad de los alimentos, por ello

debemos tener presente que:

e Se deben almacenar de manera adecuada.
e Cumplir con los requisitos de segregacion.

o Estar identificados y etiquetados.
3.7.1.12 Almacenamiento.
Para el correcto almacenamiento se debera:

e Controlar la temperatura y humedad.
e Separar residuos quimicos y almacenarlos por separado.
e Zonas designadas para productos no conformes.

e Aplicar sistemas PEPS (primero en entrar, primero en salir).
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Los vehiculos o contenedores se deben mantener limpios, en buen estado y en
condiciones Optimas de funcionamiento, en caso de requerir lubricantes o grasas,

los mismos deberén ser lubricantes de grado alimenticio.
3.7.1.13 Informacion del producto y advertencia al consumidor.

El consumidor debera tener pleno conocimiento de los ingredientes del producto,

ademas debera conocer la duracién y la forma de almacenar el producto.

En el gréfico 3.8 podemos ver un modelo de distribucion de una cocina, la misma
cuenta con todos los implementos necesarios para un correcto funcionamiento;
ademas se muestra la distancia (d1 = 1,20m) que se debe dejar entre los diferentes

elementos y zonas de trabajo para permitir un ambiente de trabajo agradable.

Luego tenemos el grafico 3.9 que nos muestra el disefio de los desfogues de
aguas, el mismo permite limpiar facilmente los pisos y evitar el generar acumulacion
de residuos liquidos, también podremos ver las zonas donde pueden ser colocados
los diferentes elemento de sefialética disefiados por la International Association for

Food Protection, para mantener una adecuada inocuidad.
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Zona de platos en transito al comedor.

Grafico 3.8 Modelo de cocina

Fuente: Autor
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Grafico 3.9 Sefalética dentro de una cocina

Fuente: Autor
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Gréfico 3.10 Sefalética para cocinas

Fuente: International Association for Food Protection

Sefial 1. Indica la temperatura a la que debe estar la camara de frio para
mantener en 6ptimo estado la materia prima, ingrediente o productos a usar.
Sefial 2. Es la temperatura 6ptima de congelacion.

Sefial 3: Su funcién es recordar a los operarios que deben lavar sus manos
constantemente.

Sefial 4: Expresa la forma de evitar la contaminacion cruzada, nos indica
que no debemos utilizar los mismos utensilios para realizar varias
operaciones, y menos aun usar los mismos cuchillos para cortar verduras y
luego cortar carnes.

Sefal 5: Prohibe el toser o estornudar sin protegerse la boca, esto busca
evitar la contaminacién de los alimentos mediante la saliva de los operarios.

Sefial 6: Informa al personal de la zona de coccion que la materia prima
especialmente carnes, debe llegar a tener una temperatura corazén de 70°C

para asi eliminar los microorganismos que pudieran estar presentes.
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3.7.2 Prerrequisitos operacionales

Los programas de prerrequisitos buscan mantener las condiciones higiénicas en
cada proceso, para ello se elaboran documentos que permitan mantener y evitar la
proliferacién de peligros que puedan poner en riesgo la inocuidad de los alimentos,

para desarrollar estos documentos se deberd incluir:

¢ Responsables y responsabilidades de los implicados.
¢ Registros de seguimiento.

e Peligros que controla el programa.

e Medidas de control tomadas.

e Procedimientos que validan su implementacion.

e Procesos correctivos.

3.7.3 Requisitos para un sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de

control.

Para el correcto desarrollo de un sistema de analisis de peligros y puntos criticos de

control se debe realizar el desarrollo de cada uno de los siguientes puntos:

¢ Identificar las caracteristicas del producto.

e Realizar los estudios de los procesos y su control.
e Analizar los peligros en cada proceso.

e Determinar los puntos criticos de control.

e Establecer los limites criticos.

e Establecer los sistemas de vigilancia.

e Determinar las medidas correctivas.

e [Establecer los procedimientos de verificacion.

e Desarrollar un sistema de verificacion.
3.7.3.1 Estudio de las caracteristicas del producto
3.7.3.1.1 Materia prima

Se debera tener pleno conocimiento de las materias primas, ingredientes y
materiales auxiliares que forman parte del producto final, se debera tomar en

cuenta:
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e Caracteristicas organolépticas del producto, tales como sabor, aspecto,
color y olor.

e Caracteristicas de composicion.

¢ Quien o quienes son los proveedores.

e Tratamiento para inhibir el crecimiento microbiano.

e Procesos de produccién del producto.

¢ Vida util del producto.

e Condiciones de conservacion.

e Instrucciones de preparacion.

e Advertencias y contraindicaciones del producto.

¢ Requisitos legales que cumple (certificados sanitarios).

Ademas se deberd tomar en cuenta su vida util para asi almacenarlos de manera

adecuada, y se clasificaran de acuerdo a su tiempo de conservacion en:

e Perecederos o de alto riesgo: carnes rojas/blancas y sus derivados,
pescados y mariscos, huevos, leche, productos lacteos, papas y arroz
cocido.

¢ No perecederos o de bajo riesgo: cereales, harinas, azucar, sal, encurtidos,
galletas, y demas productos secos.

¢ Semiestables: las frutas, hortalizas y vegetales.

e Conservados: todo lo que se encuentra enlatado, ya sea conservado el

agua, aceite, vinagre, o almibares.

Para el correcto funcionamiento del sistema de gestiébn de la inocuidad cada

materia prima o ingrediente debera tener una ficha como vemos a continuacion:

Producto
Codigo
Materia prima |:| Ingrediente I:l
Especificacion | Presentacion Método de Envase Otra informacion
INEN conservacion

Gréfico 3.11 Ficha para materia prima

Fuente: Autor
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3.7.3.1.2 Productos finales

Los productos elaborados por parte del restaurante deberan también contener su
descripcion para asi cubrir todos los posibles peligros que puedan ser derivados por

posible mal manejo o consumo.
Para ello se debera tener en cuenta:

e Denominacion del producto.

e Composicion del producto.

e Condiciones de conservacion.
e Vida util prevista.

e Métodos de envasado y embalaje.
3.7.3.2 Estudio de los procesos y su control

Se deberan elaborar los debidos diagramas de flujo, para asi tener una idea de los

posibles peligros que se pueden presentar durante los procesos de produccion.
Los diagramas deberan cumplir con:

e Secuencias de las etapas de produccion.
e Interaccion entre las etapas.
e Incorporacion de materias primas, ingredientes o materiales auxiliares.

e Procesos intermedios.

El diagrama de flujo abracara el proceso completo iniciando en la recepcion de las
materias primas hasta la entrega del producto final al comensal, se debe explicar
cada una de las posibles situaciones de contaminacion que se pueden dar en cada

etapa, para ello se expondra parametros importantes como temperaturas y tiempos.

Para la elaboracion de los diagramas de flujo se debera utilizar la simbologia ANSI,

a continuacién mostramos los simbolos mas importantes:



Diagramacién de procesos (ANSI)

Simbolo

Significado

Actividad

Decisidn

Documento impreso

Inicio / Fin

Conector

Almacenamiento / Archivo

Demora / Espera

Entrada / Salida

Transporte

<>
.
D
®

N
[
[/
—

Sentido de flujo

Gréfico 3.12 Diagramacion de procesos

Fuente: ISO 9000
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El primer paso sera elaborar un diagrama de flujo muy general, a continuacion

tenemos un ejemplo:



Inicio

—

Recepcidn de materia
prima

¥

——

Camara de frio
y congelacidn

Bodega de hortalizas y
vegetales

Bodega de productos
Secos

v

Preparacidan de
pescados y mariscos

Zona de preparacion

Preparacion de
carnes

m

Preparacidn de
hortalizas y vegetales

Preparacidn de
platos frios
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Y

Evacuacion de
residuos

V

Zona de coccion

L .

Consumao

Fin

Grafico 3.13 Diagrama de flujo de procesos de elaboracion de alimentos

Fuente: Autor



Inicio

Cliente pide el plato

v

Cocinero verifica la existencia
de los ingredientes

Existen los
Ingredientes

Cocinero dispone los
ingredientes para la
elaboraddn

v

Lavade de ingredientes

Desarrollo de la preparacidn
del plato

v

Coccion de ingredientes

Cocinero elabora la
requisicidn de insumos

v

Verificar sabores

v

v

Requisicidn de insumos

\_{_\

Presentar el plato

Entrega de requisicion
al chef

y

Grafico 3.14 Diagrama de flujo de elaboracién de un plato en un restaurante

Entrega del plato a
mesero

Fin

Fuente: Autor

Chef autoriza la
requisicidn de insumas

2

Envio de la requisicion
a bodega

Existe el insumo
en bodega

Bodega reparta a gerencia
la falta del insuma

v

Gerencia elabora
orden de compra

Bodega envia
insumao a oocina

v

2

Orden de compra

v

Cocina recibe el
insumo

Almacén recibe
insumas
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3.7.3.2.1 Recepcién de materia primas

Las materias primas deberdn contar con algunos requisitos al momento de la

recepcion:

e Solo se aceptara materias primas o ingredientes que muestren las debidas
caracteristicas organolépticas.

e Seran separados de acuerdo a su estado de coccion, tipo de materia prima,
y caracteristicas propias de almacenamiento.

e El periodo de reabastecimiento debe ser frecuente para evitar el
almacenamiento de cantidades excesivas y utilizar materia prima que no
esté fresca.

3.7.3.2.2 Almacenamiento

Las materias primas o ingredientes que seran almacenados deberan mantenerse
en condiciones que eviten la putrefaccion, protejan contra la contaminacion y

reduzcan al maximo la posible contaminacion.

Para un correcto almacenamiento se debera seguir las siguientes caracteristicas de

almacenamiento:

e Asegurar el aislamiento de puertas y ventanas.

e Tener un debido plan de limpieza y sanitizacion de estanteria, pisos y
paredes.

¢ No conservar alimentos que se encuentren en mal estado.

e Alimentos enlatados ya abiertos deberan ser trasladados a contenedores
plasticos con tapa.

¢ No colocar productos en contacto directo con el piso.

e Tener todos los productos con la debida rotulacién, la misma especificara
nombre del producto, dia de recepcién, y tiempo aproximado de duracion.

e Manejar sistemas de almacenamiento.

e Controlar diariamente el estado de la mercaderias almacenadas.
3.7.3.2.2.1 Condiciones de almacenamiento

e La materia prima procedente de animales se debera almacenar en frio con
una temperatura entre los 1 y 4°C.
e Materias primas como hortalizas o vegetales que requieren refrigeracion

deberan almacenarse a las temperaturas més bajas permitidas.
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e Materias primas que no requieren refrigeracion de preferencia deberén estar
a temperaturas entre los 20°C, en lo posible alejados de fuentes de calor.

e En el caso de materias primas que se encuentran congeladas deberan ser
mantenidas a temperaturas de -18°C o menos.

e Los alimentos crudos no seran almacenados con alimentos cocidos, asi

evitaremos generar contaminacion cruzada.
Almacenamiento de productos en camaras de frio, se debe tener en consideracion:

e Todos los alimentos y preparaciones deberan estar protegidos.
e Todos los productos deberan estar identificados.
e Mantener el orden adecuado de los productos.
0 Nunca alimentos crudos por encima de alimentos pre cocidos o
cocidos.
o0 Nunca carnes, aves, o pescados crudos por encima de frutas o
vegetales.
0 Los pescados deberan estar por debajo de las carnes.
0 Nunca alimentos crudos, pre cocido o cocidos salados por encima de
productos de panaderia o pasteleria.
0 Nunca huevos por encima de vegetales, frutas o preparaciones
crudas/cocidas.

0 Los lacteos separados y aislados.

Para el correcto estado de los alimentos debemos respetar las temperaturas y
tiempos de almacenamiento, a continuacion tenemos una tabla con las principales
materias primas, ingredientes y productos que se encuentran en una cocina, donde
se muestra la temperatura a la que se debe recibirlas materias primas, es decir
verificar que el medio de trasporte de las mismas hacia nuestro establecimiento
garantice las temperaturas Optimas, también se establecen las temperaturas de
almacenamientos y los diferentes tiempos que un alimento puede estar refrigerado

congelado para mantener la inocuidad del alimento.



Temperatura de

Temperatura de

Alimento Iy )

recepcian almacenamiento
Enlatados Ambiente Ambiente
Alimentos gue no requieren refrigeracion Ambiente Ambiente

Alimentos no perecederos

Segun producto

Segun producto

Alimentos azucarados

Segun producto

Segun producto

Alimentos preparados por el establecimiento 1a5°C 1a5°C
Aderezos Segun producto | Segun producto
Pescado fresco 0-1°C 1ab*C
Pescado congelado Menos 18 °C Menos 18 °C
Carne de vaca o cerdo 1a5"C 1ab*C
Carne envasada al vacio 1a5°C 1ab*C
Pollos v aves 1a5°C 1ab*C
Embutidos latC 1ab*C
Lacteos 1a5"C 1ab*C
Helados Menos 14 °C Menos 18 "C
Huevos frescos 15a8 °C 15a8 °C
Verduras congeladas Menos 18 °C Menos 18 °C
Frutas verduras v hortalizas Segun producto | Segun producto
Alimentos perecederos elaboracion artesanal | Menos 18 °C Menos 18 °C

Levaduras

Segun producto

Segun producto

Grafico 3.15 Temperaturas de recepcion y almacenamiento de los principales

alimentos

Fuente: C.M. Bourgecis. Microbiologia Alimentaria
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Alimento

Tiempo de
almacenamiento

Tiempo de
almacenamiento
en congelacion

Enlatados Mo se congelan
Alimentos azucarados Mo se congelan
Alimentos preparados por el establecimiento 1a2dias 122 meses
Aderezos 1a2 meses
Pescado fresco 1 a dias 2 a3 meses
Pescado congelado 2 a3 meses
Carne de vaca o cerdo 3 dias 2 a b meses
Carne envasada al vacio 3 abdias 2 a b meses
Pollos v aves 2 a3dias 2 a9 meses
Embutidos 5 av dias 1a2 meses
Lacteos J abdias Mo se congelan
Helados 8 a 12 meses

Huevos frescos

2 a3 semanas

Mo se congelan

Verduras congeladas

g a 12 meses

Frutas verduras v hortalizas 5 a7 dias 8 a 12 meses
Alimentos perecederos elaboracion artesanal 2 addias 122 meses
Levaduras 7 a 16 dias J a b meses
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Grafico 3.16 Tiempos de almacenamiento normal y en congelacion de los principales

alimentos

Fuente: C.M. Bourgecis. Microbiologia Alimentaria

3.7.3.2.3 Operaciones intermedias

Las operaciones intermedias podran ser en general:

Descongelacién de alimentos.

Marinado de alimentos.

3.7.3.2.3.1 Descongelacion de alimentos

Existen algunos productos que pueden ser cocinados sin necesidad de ser
descongelados tal es el caso de las hortalizas, pero carnes, aves y pescados. Es a

menudo necesario descongelarlos, para ello la descongelacién se debe realizar en:

¢ Una cdmara de descongelacion que mantenga una temperatura de 3 a 5°C.
e Un horno microondas pero solo cuando el alimento ser& cocido de inmediato

o la coccion también se produce en el microondas.
3.7.3.2.3.2Marinado de alimentos

Para evitar la contaminacion de los alimentos cuando realicemos un marinado, el

producto a marinar debera encontrarse en refrigeracion y el tiempo del mismo no
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debera sobrepasar el tiempo en el que el producto inicia un proceso de

descomposicion.
3.7.3.2.4 Preparacion de alimentos

Para asegurar la inocuidad de los alimentos durante su preparacion es fundamental

tomar en cuenta las siguientes recomendaciones:

e El suministro de ingredientes debera ser de procedencia conocida y fiable.

¢ EI método de manipulacion de alimentos garantizara reducir al maximo la
perdida de nutrientes de cada alimento.

¢ La materia prima e ingredientes deberan ser frescos y sanos.

e Sise usan aditivos alimentarios se utilizara las cantidades permitidas.

Para el proceso de coccion sera indispensable el usar agua potable, tanto para el
lavado de cada ingrediente como para el propio proceso de coccion, ademas se
tomara en cuenta la temperatura de coccién que necesita cada una de las materias
primas para destruir los organismos patdgenos, de esta forma garantizaremos la
nulidad de microorganismos en los diferentes productos, para ello cada alimento
tiene una temperatura a la que debe llegar para garantizar la inocuidad de la

misma, a continuacion se detalla.

Alimento Temperatura

de coccidn *C
Pollo, pavo v demas aves 72
Ternera, res 65
Corderg 72
Cerdo 69
Carne molida v mezclas de came 74
Animales de caza 7a
Pescados y mariscos 65
Huevos 70
Verduras 65

Tabla 1.1 3.2 Temperaturas de coccién de los alimentos

Fuente: C.M. Bourgecis. Microbiologia Alimentaria

Los alimentos ya preparados no deberan recalentarse mas de una vez, y al realizar
su recalentado el mismo debera alcanzar una temperatura de 75°C para garantizar

la destruccion de microorganismos.
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3.7.3.2.5 Servicio de los alimentos

Como todo proceso dentro de un restaurante el servir cada unos de los alimentos
debe cumplir con algunos parametros para garantizar la inocuidad del mismo, a

continuacion se detalla los puntos a cumplir.

e Los alimentos no se manipularan con la mano, para ello se utilizaran pinzas,
tenedores o cucharas limpias o guantes desechables.

e La vajilla a utilizar debera estar limpia y seca, y ho se manipulara tocando
las superficies que entraran en contacto con los alimentos.

e Para el envasado y servicio de alimentos se utilizara papel de aluminio,
papel encerado, material plastico apto para el contacto con alimento u otro
material adecuado para el contacto con los alimentos.

e Las personas que manipulen alimentos no manipularan dinero.

e Las bebidas que ofrezca el restaurante deberdn entregarse a cada
comensal en recipientes individuales originalmente  cerrados
herméticamente o extraerse mediante grifos aplicados a los recipientes a
granel.

e Los alimentos se deberan servir a las siguientes temperaturas:

o Alimentos calientes a 60°C o mas.
o Alimentos frios a 7°C o menos.
o Alimentos congelados a -18°C o menos.

3.7.3.3 Andlisis de peligros

Como sabemos los peligros pueden provenir de agentes de naturaleza biologica,
fisica o quimica. Para el andlisis de peligros y puntos criticos de control los peligros
se definen como la presencia de agentes que estén en condiciones de causar dafio

a la salud del consumidor.

Para el correcto analisis como primer paso debemos diferencia entre peligro y

riesgo:

e Peligro hace referencia a un posible dafio al consumidor.

¢ Riesgo, la probabilidad que un determinado peligro ocurra.

Para el correcto analisis de peligros debemos seguir el siguiente plan de procesos:
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L

Identificacién de
peligros
Evaluacion de
peligros
|
v ¥
Peligros NO Peligros
significativos significativos
Seleccion de
medidas de control
Validacion
¥
Clasificacion de las
medidas de control
1
\ 4
Plan APPCC

Prerrequisitos
operacionales

Grafico 3.17 Plan de procesos para el analisis de peligros
Fuente: ISO 22004:2005

Para el siguiente paso de la implementacion del sistema de gestion de la inocuidad

es fundamental evaluar al restaurante, ya que la contaminacion de los alimentos se

puede presentar en cualquiera de las etapas de produccion del restaurante.
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Mano de obra
Personal en
contacto.

Material Modo operativo

Utencilios, Almacenamiento,
equipos, practicas
mesadas, culinarias.

recipientes.

Alimento

Medio ambiente
Aire, temperatura,
humedad.

Materia prima

Grafico 3.18 Fuentes de contaminacion de los alimentos

Fuente: Autor

Como podemos ver en el grafico 3.18 la contaminacion del alimento que se produce
en un restaurante puede ser producido de diferentes formas, por ello se establecen

los peligros que puedan existir en cada uno de ellos.

Para ello serd fundamental realizar los controles de cada uno de los puntos
identificados anteriormente, como primero se debera analizar las instalaciones tanto
de cocinas como de comedores y zonas de almacenamiento de materia prima,

también seré factor clave el desarrollar un ambiente con las condiciones éptimas.

El correcto funcionamiento de los sistemas de limpieza y desinfeccion deberan
estar desarrollados para garantizar la nulidad de contaminacién cruzada, y la
inocuidad de materia prima, instalaciones, equipos, y piesos en contactos con los

alimentos.

Finalmente la capacitacion del personal y la correcta higiene de los mismos

garantizaran que no exista contaminacion.

Es fundamental realizar el llenado de la siguiente ficha con el fin de determinar si en

alguna zona del restaurante tenemos puntos débiles, y pueden ser zonas de riesgo.
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Cocinas

Punto a analizar

Cumple

Sl

NO

El local es apropiado para su uso

Se encuentra aislado de focos de contaminacion

Su estado de limpieza es bueno

Paredes, techos y suelos se encuentran en buen estado

Paredes y pisos son de un material que permita facil limpieza

Existe ventilacion (natural/artificial) apropiada

Dispone de campanas extractoras

Los elementos de iluminacion estan protegidos

Existe mallas contra insectos en las ventanas

Los desagties poseen trampa de olores y malla contra las plagas

El suministro de agua es el adecuado (agua potable)

Suministros de energia eléctrica adecuados y nimero necesario

Suficientes depdsitos con tapa para residuos sdlidos

Existen planes de desinfeccion, desinsectacion y desratizacion

Existe sefalética dentro de la cocina

Las cafierias de liquidos y gases cumplen con el cadigo de colores

Tabla 3.3 Puntos a analizar en cocina

Fuente: Autor

Comedores

Punto a analizar

Cumple

Sl

NO

Local apropiado para su uso

Estado de limpieza optimo

Ventilacion apropiada

[luminaciéon adecuada

Tabla 3.4 Puntos a analizar en comedores

Fuente: Autor

Servicios higiénicos

Puntos a analizar

Cumple

Sl

NO

Separado de zonas de produccion

Limpios y conservados adecuadamente

Posee lavamanos, jabon y toallas de secado

Numero de inodoros y urinarios adecuados

Tabla 3.5 Puntos a analizar en servicios higiénicos

Fuente: Autor
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El equipo
. Cumple
Puntos a analizar
Sl | NO
Materiales de los equipos anticorrosivos y de facil limpieza
Estado de limpieza adecuado
Estado de conservacion adecuado
Superficies de trabajo son de material liso y anticorrosivo
Tabla 3.6 Puntos a analizar en los equipos
Fuente: Autor
Personal
. Cumple
Puntos a analizar P
Sl | NO
Carnet sanitario
Uso de uniforme completo
Su aseo personal es el adecuado
No fumar o mascar chicle en zonas de produccion
Tabla 3.7 Puntos a analizar en el personal
Fuente: Autor
Materia prima e ingredientes
_ Cumple
Puntos a analizar
Sl | NO

Es un proveedor calificado

El almacenamiento de materias primas e ingredientes es correcto

Las camaras de frio y congelacion mantienen las temperaturas
adecuadas

Las cdmaras de frio y congelacion poseen termoémetros

Se respeta la incompatibilidad de alimentos

Se realiza el lavado correcto de todos los ingredientes

Tabla 3.8 Puntos a analizar en la materia prima e ingredientes

Fuente: Autor
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Productos elaborados

Cumple

Puntos a analizar
S| [ NO

La temperatura corazon de las carnes a consumir es de 70°C

Los alimentos preparados estén refrigerados

Los alimentos expuestos estan protegidos por vitrinas

Las comidas refrigeradas son almacenadas a temperatura de 5°C

Las comidas son elaboradas con la menor anticipacion posible

Tabla 1.1 3.9 Puntos a analizar en los productos elaborados

Fuente: Autor

Una vez que hemos verificado el correcto funcionamiento de todas las
instalaciones, el personal, los equipos y utensilios de cocina procedemos a evaluar

los riesgos presentes en la materia prima o ingredientes.

3.7.3.3.1 Procedimientos para evaluar los peligros

Primero se deberd realizar un listado de todos los insumos 0 materias prima que
seran utilizados para la elaboracion de los diferentes platos o preparacion, esta
informacion serd recolectada al hacer el analisis de la carta de platos que ofrece el

restaurante.

Cada materia prima o ingrediente serd analizado por separado para definir los
posibles peligros que pueda tener y en algunos casos como carnes, huevos Yy

demas la posible presencia de microorganismos contaminantes.

Para evaluar cada uno de los ingredientes, y posteriormente cada uno de los
procesos de produccion se utilizard el indice de criticidad el cual consistira en
valorar en escala del 1 al 5 cada producto o fase, en funcién de su consecuencia y

probabilidad, para cada uno de los posibles peligros sea fisico quimico o biolégico.
Peligros:
e B = Bioldgicos

e Q= Quimicos

e F = Fisicos




Evaluacion de riesgos:
Consecuencia

e 5 = Catastrofico
e 4 = Critico

e 3 =Serio

e 2 = Significante

e 1 =Menor
Probabilidad
e 5 =Certeza que ocurrira
e 4 = Muy probable que ocurra
e 3 = Probablemente ocurrira

e 2 = Probablemente no ocurrira

e 1 =Improbable
Clasificacién de riesgos

Para obtener el tipo de riesgo lo haremos de la siguiente forma:

Nivel de Nivel de :’ VALOR DE

consecuencia probabilidad S RIEGO

Grafico 3.19 Obtencion del valor de riesgo

Fuente: Autor

De acuerdo al resultado obtenido sera identificado.

o 15-25 Altoriesgo
e 5-14 Riesgo moderado

e 1-4 Bajoriesgo

89
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3.7.3.3.2 Evaluacion de riesgos en la materia prima

Cada materia prima o ingrediente debera tener su ficha, donde se evaluara los

diferentes peligros, su probabilidad de que ocurra y la consecuencia si ocurriere.

Materia Peligro Evaluacion de riesgo Valor del | Punto Paso en el que el peligro PCC
Prima Consecuencia| Probabilidad | riesgo |Critico se eliminara
F
WP Q
B

Grafico 3.20 Ficha de evaluacién de riesgo de la materia prima

Fuente: Autor

A continuacién veremos una ficha de un producto de alto riesgo, la ficha debera
expresar el proceso por el cual debe pasar la materia prima para eliminar al maximo

el nivel de riesgo.

Materia Peligro Evaluacion de riesgo Valor del | M.P. Paso en el que el peligro PCC
Prima Consecuencia] Probabilidad | riesgo |Critica se eliminara
F 2 3 6
MP Q 2 1 2 Sl Proceso de eliminacion PCC 1

Grafico 3.21 Ficha de evaluacion de riegos de un producto con alto riesgo

Fuente: Autor

La siguiente ficha muestra una materia prima que no representa ningun peligro en

la inocuidad de los alimentos a elaborar.

Materia Peligro Evaluacion de riesgo Valor del | Punto Paso en el que el peligro PCC
Prima Consecuencia] Probabilidad | riesgo |Critico se eliminara
F 4 1 4
MP Q 3 2 6 MO
B 2 1 2

Grafico 3.22 Ficha de evaluacion de riesgos de un producto de bajo riesgo

Fuente: Autor

3.7.3.3.3 Evaluacion de los riesgos durante los procesos de produccion

El proceso sera muy similar al desarrollado para la materia prima, el medio de

evaluacién es el mismo, se identificard cada uno del los procesos que se dan

durante la cadena alimentaria, desde la recepcion de la materia prima hasta la
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entrega del plato elaborado al comensal, y se desarrollar4 una ficha para cada

proceso.
Proceso Peligro Evaluacpn de rlesgp. Va.lor del | Programa| Pasoenel .qu.e el’pellgro PCC
Consecuencia | Probabilidad | riesgo | de apoyo se eliminara
F
Proceso 1 Q
B

Grafico 3.23 Ficha para evaluar los riesgos en cada unos de los procesos

Fuente: Autor

En la siguiente ficha vemos que sucede cuando el proceso muestra un punto critico
de control, como vemos debemos identificar el programa de apoyo para controlar
este proceso, y segundo se debe indicar que procedimiento se debe realizar para

eliminar el peligro.

Proceso Peligro Evaluaci@n de riesgg. Va.lor del | Programa| Pasoenel .qu.e el’peligro PCC
Consecuencia | Probabilidad | riesgo | de apoyo se eliminara
F 2 3 6
Proceso 1 Q 2 1 2 Proceso de eliminacion  |PCC 1
B 5 3 S APPCC 1

Gréfico 3.24 Ficha de evaluacion de un proceso de alto riesgo

Fuente: Autor

La siguiente ficha muestra un proceso normal donde no existe un punto critico de

control.
Proceso Peligro Evaluaci@n de riesggl Va.|0|’ del | Programa| Pasoenel que el’peligro .
Consecuencia | Probabilidad | riesgo | de apoyo ze eliminara
F 4 1 2
Proceso 1 Q 3 2 6
B ? 1 2

Grafico 3.25 Ficha de evaluacion de un proceso de bajo riesgo

Fuente: Autor
3.7.3.4 Determinacién de los puntos criticos de control

La determinacion de los puntos criticos de control se realizara al evaluar cada una
de las fichas de la materia prima e ingredientes y las fichas de cada proceso de
produccion, de esta forma determinaremos los puntos en los que se debe realizar

un control para lograr la inocuidad del alimento.
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Luego de el analisis de materia prima, factores intrinsecos del producto, disefio del
proceso, maquinas o equipos de produccion personal debemos analizar los peligros
significativos a través del arbol de decision, la misma se desarrolla mediante una
serie ordenada de preguntas que se aplica a cada peligro de cada etapa de
proceso, y de esta forma podemos identificar los peligros que representan un punto

critico de control.



Existen medidas prventivas de control?

Y Y

Sl NO

Modificar la fase, proceso o producto

T 4

Se necesita control en esta face
por razon de inocuidad? Sl
L
| NO ’ No es un PCC Parar

Ha sido la face especificamente concebida para eliminaro

reducir a un nivel aceptable la posible presencia de un —’ ] ’
peligro?

Y

NO

—

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

Y

NO ’ No es un PCC Parar

Seeliminaran los peligros identificados o se reducira su |
posible presencia a un nivel aceptable en una fase posterior?

Y

| NO ’ PUNTO CRITICO DE CONTROL

—| No es un PCC Parar

Grafico 3.26 Determinacion de los puntos criticos de control

Fuente: Codex Alimentarium
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3.7.3.5 Establecer los limites criticos

Una vez identificados los puntos criticos de control debemos establecer los limites
criticos de las medidas de control, los mismos clasificaran o delimitaran los
alimentos seguro y los no seguros, para ello deberd existir un parametro medible
como temperatura, nivel de PH, densidad, concentracién maxima, y otros, en casos

especiales se podran utilizar valores subjetivos.

Para este proceso se deberad realizar una ficha donde indique el proceso a
controlar, se debera indicar el peligro a afrontar, los limites, los monitores, las

acciones correctivas y el registro, a continuacion tenemos la ficha.

Peligro Limite . Acciones . - .
PCC| Proceso Significante Critica Monitores Correctivas Verificacion |Registro
# Describir Tipo de Parametro |Qué? Contaminante Medidas de Equipo de #
proceso peligro medible  |Como? Eliminar el peligro correccion medicion a
calibrar
Grafico 3.27 Ficha de registro de limites criticos
Fuente: Autor
A continuacion podemos ver una ficha ya elaborada.
Peligro Limite . Acciones . - .
PCC| Proceso Significante Critico Monitores Corectivas Verificacidn |Registro
Proceso de |Cont. Bioldgica Qué? Presencia de bacteria
1 coccidn Posibilidad | Temperatura triquinosis Ajustar tiempos| Calibracién de| PCC 1
came de | de presencia | corazdn de | Cémo? Coccidn con de carne |  de coccidn termdmetro
cerdo de triquinosis 67-69°C a 67-69°C temp. corazon

Grafico 3.28 Ficha de registro de limites criticos desarrollada

Fuente: Autor
3.7.3.6 Establecimiento de un sistema de vigilancia

Tenemos que determinar las acciones a realizar para mantener las condiciones de
inocuidad en los productos, para ello se debe tener un control con un tiempo de
frecuencia adecuado, ya que la frecuencia de medicién es decir que tiempo existe
entre cada mediciéon cuando sea menor habra mayor seguridad, este proceso de
vigilancia tendrd un responsable de seguimiento el cual debera realizar los
controles de acuerdo a la frecuencia del mismo, todo esto estard documentado

mediante la siguiente ficha:
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pCe Variable | Equipo Ajuste Freu:uu_anu_:la de Respoqsable de Respnnsat_}!e Registro
seguimiento seguimiento | de evaluacidn
PCC#| Unidad de | Equipo | Frecuencia | Frecuencia de Persona Persona APPCC #
referencia a usar | de ajuste del medicion responsable responsable
equipo

Grafico 3.29 Ficha para la vigilancia de los puntos criticos

Fuente: Autor
3.7.3.7 Establecimiento de las medidas correctivas

Las medidas correctivas no son mas que las respuestas que debe dar el equipo de
inocuidad o el responsable del proceso para conseguir que el punto critico de

control se encuentre bajo control.
3.7.3.8 Establecer los procedimientos de verificacién

Dentro del sistema debe existir un proceso de verificacion el cual tiene el objetivo
de asegurar que el sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control se
encuentra funcionando correctamente, y cumple con los objetivos de identificar y

reducir los peligros significativos para el alimento.
3.7.3.9 Establecer un sistema de documentacion

Toda la informacion recaudada durante el proceso de implementacion, desarrollo y
verificacién del sistema debera estar documentada, para ello el sistema de

documentacion deberéa contener:

¢ Documentos de revision.

e Documentos de analisis de resultados de actividades de verificacion.
e Cambios realizados en los procesos para mantener la inocuidad.

¢ Incidencias o emergencias desarrolladas

¢ Revision de las comunicaciones tanto internas como externas.

¢ Resultado de auditorias internas y externas.

3.8 Validacidn, verificacion y mejora del sistema de gestion de lainocuidad de

los alimentos

Para conocer que el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos es
confiable y se obtienen los niveles de control esperados se debe validar y verificar

el sistema.
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La direccion tendrd la responsabilidad de asegurar que el sistema funciona
correctamente y su resultado es el esperado, ademas garantizara que sera

actualizado segun se obtenga nueva informacion.

Para validar el sistema se lo podra hacer mediante auditorias externar que avalen la

efectividad del sistema.

El equipo de inocuidad tendrd la obligacion de realizar el control y seguimiento de
todos los equipos de medicion, garantizando su veracidad y exactitud, para ello
deberad establecer programas de calibracion, su frecuencia de calibracion

dependera del tipo, la condicién y desempefio del mismo.

La verificacion del sistema seré el conjunto de evaluaciones de:

e El sistema como tal.
e Del equipo de inocuidad.
o Del estado de los registros asociados a las actividades de seguimiento

e De la veracidad del equipo de seguimiento y medicion.

Para tal validacion se podra utilizar las siguientes fichas:

Medida de Variables Limites Equipo Método Responsable
control criticos

PCC## | Unidades a ser| Pardametros | Equipo a ser Punto a ser | Persona responsable
medidas Limites utilizado evaluado

Grafico 3.30 Ficha para validacion de los puntos criticos de control

Fuente: Autor

Objetivo Método Frecuencia Responsable Registro
Verificar las Punto a ser Escalas de Persona Cadigo de
medidas de evaluado tiempo responsable registro

control de

PCC#H:

Gréfico 3.31 Ficha de validacion de los procesos de verificacion de control de los
puntos criticos

Fuente: Autor

Con la primera ficha se estard haciendo una validacién de las medidas de control

adoptadas, se tomara como dato inicial el punto critico de control establecido ya por
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el sistema de gestién de la inocuidad, se indicara su unidad de medicion, los limites
criticos establecidos, el equipo empleado para su medicion, que procesos seran

evaluados y finalmente la persona responsable de dicha tarea.

La segunda ficha cumple el objetivo de verificar el control de los puntos criticos,
ademds permite documentar todas las acciones de control realizadas, esta ficha
registra el proceso a ser evaluado, la frecuencia de evaluacion, un responsable y un

cédigo de archivo para su facilidad de busqueda en registros.

La aplicacion de un sistema de gestion de inocuidad debe encaminarse con un

control continuo de procesos, dicho control pone énfasis en la importancia de:

e Comprender y cumplir los requisitos de la norma.
e Cumplir con los procesos dentro de términos de inocuidad.
e Obtener resultados de desemperio y eficiencia de los procesos.

e Obtener una mejora continua basada en la medicion objetiva.

Para garantizar la correcta armonia la direccion y el equipo de inocuidad deberan

garantizar el correcto flujo de informacion, tanto de entrada como de salida.

La norma ISO 22000:2005 establece la relacién de procesos que existe al aplicar la

norma con el siguiente gréfico.

Verificacion ‘ Seguimiento;
acciones correctivas

Mejora Implementacion

Planificacion Pas?s_ Analisis Validacion Establecimiento
y realizacién preliminar de de del plan HACCP
de productos es para peligros medidas
inocuos -t permitir de control

el andlisis  |"™P = =)

de peligros Establecimiento

de los PRPs

, S

Gréfico 3.32 Relacidon de procesos de la aplicacion de la Norma 1ISO 22000
Fuente: Norma ISO 22004
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Al mantenernos bajo los pasos o procedimientos delimitados en la grafica

garantizaremos la mejora continua del sistema de gestion de la inocuidad.
3.9 Conclusiones

Para la implementacion de un sistema de inocuidad de los alimentos la herramienta
principal sera el apoyo de la direccion, ya que este es el punto de partida para
desarrollar el sistema, luego sera de vital importancia contar con un equipo de
inocuidad, el mismo jugara un papel fundamental dentro del sistema, ya que sera
responsable del control, verificacibn, mantenimiento y mejora del sistema; por ello
sera fundamental que cada miembro del equipo tenga la capacidad de desarrollar

cada tarea que le sea asignada.

El cumplimiento de los prerrequisitos operativos sera fundamental para garantizar la
inocuidad ya que si las instalaciones no cuentan con las caracteristicas para

generar un ambiente inocuo serda imposible el éxito del sistema.

El desarrollo de los prerrequisitos operacionales y el andlisis de peligros y puntos
criticos de control darén las pautas de que el sistema se encuentra en marcha, pero
todo esto ser& posible si los puntos anteriores estan firmes y no quedo ningun vacio

durante la implementacion del sistema de gestion de la inocuidad.
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CAPITULO IV

4. Guia metodolégica para implementar un servicio de entrega a lugar de

consumo para restaurantes bajo la norma ISO 22000

Como sabemos la Norma ISO 22000 se puede aplicar a toda la cadena alimentaria,
y su objetivo dentro del servicio de entrega a lugar de consumo o también conocido

como delivery sera el garantizar la inocuidad del alimento.

El restaurante tiene la responsabilidad de entregar un producto que no cause
ningun riesgo o que pueda producir una enfermedad transmitida por los alimentos,
por ello es fundamental el control durante el desarrollo de toda la gestion de

servicios de entrega a lugar de consumo.

Como primer paso debemos identificar los procesos dentro de la entrega a lugar de

consumao:

Recepcion del pedido

T

Elaboracion de los alimentos

W
Despacho del pedido

U

Transporte del alimento

T

Entrega al consumidor

Gréfico 4.1 Diagrama de flujo del servicio de entrega de alimentos a lugar de consumo

Fuente: Autor
4.1 Recepcion del pedido

Para la correcta recepciéon de pedidos se deberd tener asignado el personal
responsable de esta tarea, y estara en la capacidad de orientar al consumidor, para
desarrollar todo el proceso de pedido, el mismo tendra informacion tanto de entrada

como de salida, ademas la persona encargada debera:

¢ Clasificar el pedido segun la zona a ser entregado los alimentos.

e Generar hojas de ruta con las diferentes entregas de acuerdo a cada zona.



100

Al separar a la ciudad de ubicacion del restaurante en diferentes zonas se
garantizara que cada vehiculo de entrega optimiza su tiempo de arribo del alimento
al punto de consumo. Cuando hablamos de entrega de alimentos calientes
tendremos que considerar el tiempo que se encuentra el alimento en el contenedor
del vehiculo, el mismo que ir4 perdiendo su temperatura; de igual manera si se
entregan alimentos que necesitan cadena de frio, a medida que trascurre el tiempo
de entrega el mantener temperaturas muy bajas serd muy complejo y se generara

un aumento de temperatura.

Cada ruta que se desarrolle para entregar los alimentos serd generada de tal forma
que los pedidos pequefios seran entregados primero para dejar los pedidos de gran
volumen al final, ya que a mayor masa menor perdida de calor en caso de

productos calientes, y en caso de productos frios menor aumento de calor.

Entendiendo esto debemos tener presente los diferentes tiempos que la comida
tarda en ser transportada desde el restaurante al lugar de consumo, para asi definir
como queremos que nuestro alimente llegue al consumidor, en caso de alimentos
cocidos debemos en lo posible garantizar que el alimento llegara a temperaturas
minimas de 60°C esto lo mantendra en temperaturas seguras. Si el alimento esti

congelado deberemos evitar que el mismo suba de los -18°C.
4.2 Elaboracion de los alimentos

Para los alimentos que seran entregados en el lugar de consumo, se tendra
presente la consideracion que su elaboracion debe tener la minima antelacion
posible ya que en el caso de alimentos que pasaron por un proceso de coccion
deben mantenerse a una temperatura minima de 60°C ya que por debajo de esta
temperatura caeremos en zonas de riesgo y la proliferacion de microorganismos

tendra un ambiente optimo.

Durante la elaboracion de los alimentos se tendr4 presente todas las
consideraciones aplicadas en el capitulo anterior referente al sistema de gestion de

la inocuidad.
4.3 Despacho del pedido

Para el correcto despacho de los pedidos debemos contar con una zona de
envasado y empaquetado, todos los elementos de envasado embalaje y
empaquetado deberan ser almacenados en zonas seguras, ademas deberan contar

con planes de limpieza y sanitizacion, se debera contar con el transporte adecuado,
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el mismo debera brindar las caracteristicas necesarias para mantener la inocuidad
de los alimentos, ademas se tendra que evitar en cada punto producir

contaminacion cruzada.
4.3.1 Zona de envasado

Las zonas de envasado de productos a lugar de entrega de consumo deberan

cumplir con los siguientes puntos:

e Cumplir con prerrequisitos.

e Tener planes de limpieza y sanitizacion.

e Contar con los envases adecuados para el producto.

e Cada recipiente contara con numero de lote.

e Cada lote deberé tener un registro con fecha y detalles de elaboracion.
e No reprocesas los alimentos que hayan salido a la calle.

¢ No reutilizar envases o material de embalaje.
4.3.2 Materiales de embalaje y envases

Los materiales de embalaje y los envases que seran usados para almacenar
alimentos deberadn ser fabricados bajo conformidad de buenas practicas de
manufacturacion, esto con el objetivo de evitar las migraciones de peligros hacia los

alimentos. La funcion de los envases y materiales de embalaje o envoltura seran:

e Proteger al alimento.
o Conservar la calidad e integridad del alimento.
e Eliminar los dafios fisicos y quimicos del alimento.

e Prolongar el tiempo de almacenamiento.

Los materiales que pueden ser usados para dichos envases se regirdn por los

siguientes principios:

e Utilizar componentes que se han probado ser fisioldgicamente inocuas.

o Compatibilidad de acuerdo a su aplicacion.

e No representar un peligro para la salud humana.

e Componentes que no alteren las caracteristicas organolépticas de los

alimentos.

Los materiales a utilizar para elaborar envases, empaques o suministros para

embalar alimentos han de ser lo suficientemente inertes para evitar que se
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transfieran sustancias a los alimentos en cantidades los suficientemente capaces

para generar un peligro para la salud humana.

En su mayoria los materiales aprobados para el contacto con los alimentos poseen

una nomenclatura la cual nos indica que no existe ningun riesgo, a continuacion la

vVemaos:

Grafico 4.2 Identificacion de materiales aprobados para el contacto con alimentos

Fuente: Organizacién Mundial de la Salud

En caso de no tenerla deberemos confirmar que cumple con las siguientes
caracteristicas:

e Ser de grado alimentario.

e Brindar proteccién de polvos, plaga u otra contaminacion.

e El material no debera transmitir al producto sustancias, olores o colores.
e Limpios y desinfectados.

e Secos.

Cabe indicar que no por ser un envase o un material de embalaje para alimentos el
mismo sea apto para contener todos los alimentos, por ello debemos conocer bien

sus aplicaciones y sus restricciones.
Entre los principales materiales tenemos:

e Materias plasticas, incluidos barnices y revestimientos.
e Celulosas regeneradas.
o Papelesy cartones.

e Metales y aleaciones.
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4.3.2.1 Materiales plasticos

Los envases de plastico a utilizarse deberan haber sido fabricados con materiales
autorizados, que no modifiquen la composicion o las caracteristicas organolépticas

de los alimentos y no cedan componentes que constituyan un riesgo para la salud.

En su mayoria los envases plasticos son fabricados de resinas sintéticas, como el

polietileno y sus variedades, poliestireno, polipropileno y cloruro de polivinilo.

Todos los elementos de plastico por regulacion tienen un simbolo que la identifica,
a continuacion tenemos los diferentes tipos de plasticos que encontramos en el
mercado, identificamos sus usos en general y si es idoneo o no para estar en

contacto con los alimentos.

/\ Nombre: Polietileno teraftalato Evitar
d) Uso: botellas de refresco, agua, aceite de cocina
PET Riesgo: puede desprender antimeonio

/2\' MNombre: Polietileno de alta densidad Seguro
L,) Uso: beolsas de plastico botellas de agua

HDPE
/\. MNombre: Policlorure de vinilo Evitar
C—:.a) Uso: botellas de condimentos, film trasparente
PVC Riesgo: despende plomo

/4\‘) MNombre: Polietileno de baja densidad  Seguro
(... Uso: belsas de plastico

LDPE
/\, Nombre: Polipropileno Seguro
é) Uso: vajillas plasticas plasticos para almacenar
op los alimento

/\ Mombre: Poliestireno Evitar
Lﬁ) Uso: Bandejas de carne, platos desechables
PS Riesgo: pueden desprender cancerigenos

/\ Otros Seguros
c_z‘) En su mayoria son elaborados a base de plantas
OTROS siendo biodegradables.

Grafico 4.3 Identificacion de los diferentes tipos de plasticos

Fuente: Codex Alimentarium
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4.3.2.2 Papel y cartdn

Hoy en dia uno de los principales materiales para embalaje es el papel, su ventaja
es que permite envolver los alimentos sin importar su forma, y no pierde su objetivo
de ser una barrera protectora entre el alimento y el ambiente, el papel solo no es
apto para estar en contacto con los alimentos, pero cuando se le coloca celulosa o
plastico puede ser utilizado, podemos encontrar gran variedad de los mismos, y en

general tenemos:

e Papel alimentario elaborado con soporte de celulosa, generalmente se lo
somete a tratamientos que permiten que el mismo sea impermeable.

e Papel alimentario con soporte kraft, el mismo lleva incorporado un
tratamiento anti humedad y anti grasa, ademas esta parafinado, ya sea a
una caro 0 en casos especiales las dos.

e Papel alimentario elaborado con soporte ofsset, puede encontrarse
parafinado a una o a sus dos caras, ideal para condiciones de frio extremo.

e Papel alimentario elaborado con soporte ofsset con pelicula plastica a una

cara, ideal ya que integra las bondades del papel y el plastico.

Para utilizar envases de cartén, los mismos deben tener un recubrimiento de
celulosa en la cara que estard en contacto con los alimentos, en caso de utilizar
envases 0 cajas de carton que no poseen el recubrimiento de celulosa lo optimo
serd el colocar un papel alimentario entre el carton y el alimento, ademés se debera

etiquetar el tiempo que el alimento puede ser almacenado en dicho envase.
4.3.2.3 Envases de metal

Encontramos muchos envases de metal, en general recipientes de hojalata, estos
recipientes para ser aptos para almacenar alimentos deberdn tener un
revestimiento interno de material plastico, resina o barnices, con ello evitaremos
gue se produzcan sustancias toxicas por el contacto directo entre el metal y el

alimento.

Otro metal utilizado es el aluminio mediante hojas de aluminio, estas hojas al igual
gue el papel permiten envolver productos de distintas formas sin que pierda su
papel de protector, ademas proporcionan algunos beneficios entre los principales

tenemos:

e Actlla como barrera contra las bacterias.

e Evita en contacto con la luz.
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e Proteccién y conservacion del aroma del alimento.
e Evita que el alimento pierda o gane humedad.

e Prolonga la vida util del alimento sin necesidad de refrigeracion.
4.3.2.4 Etiquetado de los alimentos

Todos los alimentos que sean empaquetados o envasados para su entrega al
cliente deberan tener en su parte exterior una etiqueta, ya que la misma seré el
principal medio de comunicacion entre el restaurante y el consumidor, ademas

guiard al consumidor.
Las etiquetas seran propias de cada alimento y deberan especificar lo siguiente:

e Nombre del establecimiento.
¢ Nombre del producto.

e Fecha de elaboracion.

e Ingredientes.

e Fecha de duracion maxima.

e Instrucciones de conservacion.

Informacién del producto

Marca

Producto

Fecha de elaboracicon

Ingredientes

Fecha de caducidad

Método de conservacion

Grafico 4.4 Etiqueta para productos elaborados

Fuente: Autor
4.4 Transporte del alimento

La mayoria de los productos a transportar seran productos elaborados vy
provendrdn de una linea caliente, por ello es fundamental que el alimento se
mantenga a temperaturas por encima de los 65°C, esta temperatura garantizara
que los microorganismos presentes en los alimentos no sean capaces de

reproducirse, ni producir intoxicaciones.



106

El transporte de comidas calientes presenta el gran problema que no existen

fuentes de calor adicionales para aportar energia térmica a los alimentos, por ello

los alimentos deben mantener su temperatura a costa de su calor propio.

Para evitar la pérdida de calor de los alimentos se recomienda:

Llenar los recipientes al maximo. Cuanto mayor sea la masa del producto
gque se encuentra en el interior del envase habrd mas calor disponible dentro
del envase, como consecuencia tardara mas tiempo en bajar la temperatura
del alimento.

Recipientes con coeficiente de transmisién térmica bajo. Evitar la pérdida de
calor ya sea por conveccion o conduccion.

Contenedores bien sujetos dentro del area de almacenamiento. El
movimiento de los alimentos generara pérdida de calor por la conveccién
que se va a generar.

Elaborar la comida con la menor antelacién posible. Como sabemos la
pérdida de calor esta en funcion al tiempo, por ende cuanto mayor tiempo el
alimento esté fuera de una fuente de calor, su temperatura ira
descendiendo.

Rutas en funcion de las necesidades térmicas. Es decir, entregar los
pedidos de poca cantidad al inicio y dejar los de gran cantidad para el final
ya que como se explicé anteriormente si existe gran cantidad de comida

habra mas calor por ende serd menor la pérdida de temperatura.

4.4.1 Vehiculos de transporte

Los vehiculos que trasporten los alimentos deberdn cumplir con las siguientes

caracteristicas:

Encontrase en éptimo estado mecanico.

Poseer un contenedor isotermo.

En el caso de ser vehiculos que posean contenedores isotérmicos elaborados se

deberan tener las siguientes consideraciones:

Estar construida de material facilmente lavable, e inoxidable.
Que pueda mantenerse convenientemente cerrado para evitar
contaminaciones.

Construccion permita adecuada ventilacion e iluminacion.



107

e En la parte externa del vehiculo se identificard la empresa y producto que
transporta.

e Si el vehiculo transportador es refrigerado o posee un sistema thermo King,
estara dotado de un sistema de termografo para garantizar el control de

temperaturas durante todo el viaje.

Los materiales destinados para el revestimiento de los interiores de cajas para
transporte de alimentos generalmente son fabricados de acero inoxidable, fibra de
vidrio con resinas aptas, plasticos autorizados para el contacto con los alimentos, o

materiales metalicos con revestimientos aptos para el contacto con alimentos.

Sus paredes y puertas estan construidas con materiales aislantes, el mismo limita el

intercambio de calor entre el interior y el exterior.

Para evitar la contaminacién de los alimentos dentro del contenedor isotermo

debemos tener en cuenta que:

e Los productos alimenticios no estardn en contacto directo con el piso del
vehiculo.

e Inspeccion de cada vehiculo para verificar su limpieza y desinfeccion.

¢ No transportar materiales distintos a alimentos.

e Siposee sistema de refrigeracion debera haber sido previamente enfriado.

e No trasportar productos terminados con materias primas o ingredientes.

e Cargas equiparadas no sobrecargar.

e Si el vehiculo transportador es refrigerado o posee un sistema thermo King,
estard dotado de un sistema de termografo para garantizar el control de
temperaturas durante todo el viaje.

e Si se usa hielo para mantener temperatura debera ser fabricado con agua

potable.

Otra opcién para los vehiculos de reparto son el uso de contenedores para
motocicletas, estos contenedores son isotérmicos, es decir cumplen con la funcion
de aislar la temperatura exterior de la interior y mantener la temperatura del

producto que se encuentra en su interior.

Esta conservacion de calor se da gracias a los materiales con los que son
fabricados estos contenedores. Generalmente constan de dos cuerpos, uno exterior
y otro interior y un aislante en su cuerpo exterior. Los materiales a emplear pueden

ser acero inoxidable, aluminio, plastico y otros metales tratados, y su parte interior
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generalmente es fabricado de poliuretano inyectado, que es el aislante mas

utilizado.

Los contenedores méas adecuados hoy en dia para el servicio de entrega de
alimentos al lugar de consumo son fabricados de polietileno en su exterior y su

aislante es el poliuretano.

Exterior de polietileno

[ —— Aislante de espuma
de poliuretano

Interior de polietileno

R

Gréafico 4.5 Estructura de los contenedores isotermos

Fuente: Autor

La caracteristica de estos contenedores es su eficiencia de mantener el calor de los
alimentos, equipos de alta performance nos permite obtener pérdidas de calor de
16°C por hora lo cual nos servird para determinar qué tiempo puede tardar la

entrega del alimento y garantizar una temperatura éptima de almacenamiento.
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Conclusiones y recomendaciones

Hoy en dia el desarrollo de sistemas de calidad es una ventaja competitiva, la cual
de alguna manera puede asegurar la permanencia en el mercado de los
restaurantes. Si adoptamos la calidad como estilo de vida tendremos como
resultado un mejor desempefio de nuestro negocio, por ende mejorardn las

utilidades.

Existe el paradigma de que un sistema de calidad es aplicable Unicamente a
grandes empresas o fabricas industriales; concepto que esta muy lejano a la
realidad, ya que en nuestro pais, cuando una empresa tiene una estructura
pequefia como la mayoria de los restaurantes presentes en el mercado, es mucho
mas sencillo y econémico aplicar un sistema de calidad, y un restaurante no deja de
ser una empresa en donde se compran materias primas para producir platos que

cumplan con las condiciones organolépticas deseadas por el consumidor.

Este estudio en su primer capitulo desarrolla un marco conceptual de las
definiciones y procesos que seran necesarios para entender qué es la inocuidad
alimentaria, como mantener la inocuidad en los alimentos y finalmente como

desarrollar un sistema de gestion de inocuidad de los alimentos.

Cada concepto desarrollado es de vital importancia, ya que cuando se aplique cada
uno de los puntos de la guia para el desarrollo del sistema de gestion de inocuidad,
se debera tener pleno conocimiento para aplicar las medidas necesarias para

garantizar el éxito del programa.

En el segundo capitulo se puede conocer de una forma mas sencilla y entendible la
norma ISO 22000:2005, la cual tiene como objetivo el generar un sistema de
gestién de inocuidad de los alimentos. Por ello debemos tener muy claro que la
inocuidad hace referencia a generar productos que no causen ningun dafio al

consumidor.

La norma establece un orden légico para implementar el sistema de gestion, el cual
al desarrollarlo de esa manera asegura el correcto desenvolvimiento del sistema,
ademas es fundamental conocer cada uno de los requisitos de cada punto
especificado por la norma.

El tercer capitulo desarrolla una guia metodoldgica para desarrollar un sistema de
gestién de la inocuidad de los alimentos, el primer ingrediente necesario para
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desarrollar el sistema serd el compromiso de la alta direccidon, ya que sera la

responsable de proveer tanto recursos econémicos como humanos.

Luego de tener una direccion con todos los recursos para desarrollar el sistema de
gestién, lo siguiente sera desarrollar cada uno de los prerrequisitos, ya que los
mismos garantizaran instalaciones adecuadas, un ambiente favorable y sobre todo
un equipo humano capaz de cumplir con los requerimientos para mantener la
inocuidad.

Al hablar de un equipo humano capacitado y consiente de cada una de las
necesidades de la organizacion estaremos seguros que todo el sistema esta
encaminado hacia la misma direccion, ya que evitar gran parte de la contaminacion
de materias primas, ingredientes y productos elaborados estaran en manos de cada

uno de los miembros de la organizacion.

Las buenas practicas de manufacturacion, el cumplimiento de programas de
limpieza y sanitizacién, el correcto almacenamiento de materias primas e
ingredientes, la correcta elaboracién de platos y la sinergia misma del restaurante
seran posibles Unicamente si existe la correcta comunicacion interna y todos estan
comprometidos a cumplir con un mismo obijetivo, el seguir la politica de inocuidad

de los alimentos.

También la comunicacién externa sera fundamental para el desarrollo del sistema
de gestion. Conocer a los proveedores, y entender las necesidades de los clientes,

seran claves de éxito.

Un punto clave sera el analisis de peligros y puntos criticos de control ya que es
fundamental delimitar correctamente los puntos criticos y sus limites. Un sistema
con demasiados puntos criticos podria demostrar poca confiabilidad y si no posee

los suficientes podré caer en un bajo indice de certeza.

Luego de tener en marcha el sistema de gestion de inocuidad es necesaria la
validacién, verificacion y actualizacion del sistema, ya que siempre existiran
cambios dentro de la organizacion y el sistema debera ajustarse a los mismos,

ademas deberd ser evaluado periédicamente para comprobar su validez.

El capitulo final expone los parametros necesarios para desarrollar un correcto
proceso de entrega de comida al lugar de consumo, para ello sera fundamental
tener zonas propias para el empacado y envasado de alimentos, trabajar con
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envases y envolturas propias para alimento y finalmente poseer un transporte que

brinde las seguridades necesarias.
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