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Marco Estratégico de Referencia

ANTECEDENTES HISTORICOS

Nuestra Universidad tiene sus antecedentes de formacién en el afo de 1979 con el
inicio de actividades de la normal de educadoras —Edgar Robledo Santiagoll, que en su
momento marcé un nuevo rumbo para la educacion de Comitan y del estado de
Chiapas. Nuestra escuela fue fundada por el Profesor Manuel Albores Salazar con la idea
de traer educacion a Comitan, ya que esto representaba una forma de apoyar a muchas

familias de la region para que siguieran estudiando.

En el ano 1984 inicia actividades el CBTiS Moctezuma Ilhuicamina, que fue el primer
bachillerato tecnologico particular del estado de Chiapas, manteniendo con esto la
vision en grande de traer educacion a nuestro municipio, esta institucion fue creada
para que la gente que trabajaba por la manana tuviera la opcion de estudiar por las

tardes.

La Maestra Martha Ruth Alcazar Mellanes es la madre de los tres integrantes de la familia
Albores Alcazar que se fueron integrando poco a poco a la escuela formada por su
padre, el Profesor Manuel Albores Salazar; Victor Manuel Albores Alcazar en julio de
1996 como chofer de transporte escolar, Karla Fabiola Albores Alcazar se integro en la
docencia en 1998, Martha Patricia Albores Alcazar en el departamento de cobranza en

1999.

En el ano 2002, Victor Manuel Albores Alcazar formé el Grupo Educativo Albores Alcazar

__________________________________________________________________________________________________________|
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S.C. para darle un nuevo rumbo y sentido empresarial al negocio familiar y en el afho 2004

funda la Universidad Del Sureste.

La formacion de nuestra Universidad se da principalmente porque en Comitan y en toda la
region no existia una verdadera oferta Educativa, por lo que se veia urgente la creacion de
una institucion de Educacion superior, pero que estuviera a la altura de las exigencias de
los jovenes que tenian intencion de seguir estudiando o de los profesionistas para seguir

preparandose a través de estudios de posgrado.

Nuestra Universidad inicio sus actividades el 18 de agosto del 2004 en las instalaciones
de la 4 avenida oriente sur no. 24, con la licenciatura en Puericultura, contando con
dos grupos de cuarenta alumnos cada uno. En el ano 2005 nos trasladamos a nuestras
propias instalaciones en la carretera Comitan— Tzimol km. 57 donde actualmente se
encuentra el campus Comitan y el corporativo UDS, este Ultimo, es el encargado de
estandarizar y controlar todos los procesos operativos y educativos de los diferentes
campus, asi como de crear los diferentes planes estratégicos de expansion de la marca

a nivel nacional e internacional.

MISION

Satisfacer la necesidad de Educacion que promueva el espiritu emprendedor, aplicando
altos estandares de calidad académica, que propicien el desarrollo de nuestros alumnos,
Profesores, colaboradores y la sociedad, a través de la incorporacion de tecnologias en

el proceso de ensenanza-aprendizaje.

VISION
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Ser la mejor oferta académica en cada region de influencia, y a través de nuestra plataforma
Virtual tener una cobertura Global, con un crecimiento sostenible y las ofertas académicas

innovadoras con pertinencia para la sociedad

VALORES
 [Disciplina
. Honestidad
. Equidad
. Libertad
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ESCUDO

El escudo de la UDS esta constituido por tres lineas curvas que

nacen de izquierda a derecha formando los escalones al éxito. En la

\ \ parte superior esta situado un cuadro motivo de la abstraccion de

la forma de un libro abierto.

ESLOGAN

—Mi Universidadll

ALBORES

q

‘ Es nuestra mascota, un Jaguar. Su piel es negra y se distingue por ser

lider, trabaja en equipo y obtiene lo que desea. El impetu, extremo

" valor y fortaleza son los rasgos que distinguen



Servicio de Alimentos.

Objetivo de la materia:

Analizar los aspectos fundamentales de la direccion y gestién de los Servicio de Alimentos.
Ofrecer a los comensales alimentos de calidad que sean adecuados a su estado fisico y
fisioldgico, que coadyuve a promover la salud o bien a controlar enfermedades y ayudando
a la recuperacion de individuos enfermos apegandose a los criterios de dieta correcta

plasmados en la NOMO043-SSA2-20012.
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UNIDAD |

GENERALIDADES DE LOS SERVICIOS DEALIMENTOS

I.1 ANTECEDENTES DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS

Desde el origen de la humanidad el hombre tiene la necesidad de alimentarse para
subsistir. Al principio solo se consumia alimentos que se recolectaba y cazaba, con los
descubrimientos del fuego, agricultura, ganaderia y la adopcién del sedentarismo como
forma de vida, se distribuyeron las actividades en las comunidades primitivas y de ahi

tenemos los principios de la alimentacion colectiva.

Al pasar de los anos, esta alimentacion colectiva, se fue perfeccionando y convirtiendo
en los servicios de alimentacion que conocemos en la actualidad. Lo anterior sucedid a
partir de la division de las actividades y sus espacios como: las casas de huéspedes, de
asistenta social para infantes —orfanatos, las carceles, las escuelas e internados; lugares
que proporcionan alimentos en un lugar cercano o dentro del sitio donde se realizan
actividades laborales o educativas. Es asi como, la evolucion de los servicios de
alimentacion ha dependido de la tecnologia, planta fisica, equipos Yy cuidados

nutricionales e higiénico-sanitarios.

No obstante el servicio de alimentacion ha alcanzado una extension, variedad y
complejidad cada vez mayor, que servir comida, por la necesidad del hombre de

alimentarse (Tejada B., 2007).

Pero ;Queé son los servicios de alimentacion?

Las necesidades y condiciones poblacionales han cambiado rapidamente en las ultimas
décadas, si recordamos cuando se llegaba al hogar después de la escuela, se encontraba
listos los alimentos para consumir. En la actualidad el ritmo de vida ha cambiado, ya que
cada vez son mas las personas que comen fuera de casa, sin distincion de edad, sexo o

estado de salud.
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Por lo tanto, servicios de alimentos es cuando se consumen estos en diferentes lugares.

A continuacion se presentan tres definiciones de servicios de alimentacion que se

manejan en el area de gastronomia y de servicios.

Es la elaboracion de alimentos para un nimero determinado de comensales superior a
los que comprenden un grupo familiar. También se la puede denominar alimentacién

colectiva (Caballero, 2016)

Entidad que, segun corresponda, disena, prepara, almacenar y distribuir alimentos para

ser consumidos por un grupo poblacional. (Mazzei, 201 1).

Comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion por si, o a través
de concesionarios a instituciones tales como ministerios, instituciones publicas o
descentralizadas, fabricas, empresas, universidades, colegios, guarderias, albergues,
centros de readaptacion y en general a todas aquellas que atienden a un grupo

determinado de personas. (N°0019-81-SA/DVM, (s.f)).

1.2 TIPOS DE SERVICIOS DE ALIMENTOS

De acuerdo a los conceptos anteriores, se puede decir que son establecimientos donde
se preparan ciertos alimentos, algunos ejemplos son: orfanatos, comedores,

universidades, restaurantes etc.

Cabe mencionar, que estos servicios de alimentacién se clasifican en comerciales, no
comerciales y con pago de cuotas, los comensales tienen caracteristicas particulares

tales como se describe a continuacion.

13
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1.2.1 PROPOSITO DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION DETIPO COMERCIAL

Producir ganancias al propietario prestando un servicio completo, el cual consiste en la
preparacion, venta, y suministro de alimentos preparados de forma apetitosa y de buena
calidad, de tal manera que sea atractiva al cliente, al servirla con personal atento y

competente.

1.2.2 PROPOSITOS DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION DETIPO
NO COMERCIAL

A. Comedor de fabricas/industrias: ofrecer alimentos a los empleados de la
institucion que le permitan acrecentar sus niveles de productividad y a la vez

otorguen satisfaccion.

B. Comedores escolares: contribuir, a través de una alimentacion apropiada, al
logro del maximo aprovechamiento y rendimiento escolar, asi como de crear

buenos habitos alimentarios.

C. Reclusorio: proveer de una alimentacion acorde a las necesidades y
requerimientos de los reclusos, para mantener un estado de salud 6ptimo y

prevenir posibles enfermedades.

D. Asilo de ancianos: proporcionar alimentacion adecuada a las caracteristicas
fisicas y necesidades de los adultos mayores, para prevenirles complicaciones a su

condicion y prolongar su vida.

E. Guarderias: proporcionar una alimentacion que contribuya al buen crecimiento

y desarrollo de los infantes, ademas de fomentarles habitos alimentarios favorables.

14
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F. Hospitales: brindar una alimentacién adecuada que contribuya a el mejoramiento de

la salud (Pohlenz M., 1996), ademas de:

a. Proporcionar alimentos que bajo un criterio higiénico-sanitario, que sean

totalmente inocuos y seguros para los enfermos hospitalizados.

b. Proporcionar una dieta equilibrada tanto cuantitativa como cualitativamente,

con el fin de evitar riesgos de una posible desnutricion del enfermo. (Ruiz.

T.(sf).

1.2.3 PROPOSITO DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION POR CUOTA

Proporcionar servicio de alimentos a bajo costo, adecuado para la poblacion que

atiende, cumpliendo con las caracteristicas de una dieta correcta.

1.3 Tipos de los servicios de alimentacion y las caracteristicas del comensal

Los servicios de alimentacion son: comercial, no comercia y con pago de cuotas;
dependiendo de la forma en la que se brindan los alimentos, las caracteristicas de los

comensales que atienden y el motivo por el que se le da servicio.

a) COMERCIAL. Negocios cuya finalidad es obtener una remuneracion. Ofrecen
diversidad de platillos en un horario determinado. Los usuarios pueden ser familias
completas (adultos, adultos mayores, nifos, adolescentes) o bien solo adultos o
adultos mayores que se supone que gozan de buena salud, disponibilidad economica.
El lugar, los platillos y bebidas son a eleccion del comensal. Los servicios que se

encuentra dentro de esta categoria se ilustran en la siguiente figura.
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b) No coMERCIAL. Como su nombre lo indica —No tienen fin de lucroll su principal
funcion es otorgar alimentos a los usuarios o colectividades que se hallan en un
lugar determinado a la hora de comer con un menu establecido, las caracteristicas
de los usuarios son similares entre si, por ejemplo, nifos en guarderias, adultos
mayores en asilos, casas hogares, reclusos, estos sitios cuentan con un subsidio o

presupuesto otorgado por el gobierno o diferentes instituciones.
El menu dependera del tipo de comensal y sus caracteristicas fisicas y fisiologicas

Los servicios que se encuentra dentro de esta categoria se ilustran algunos

ejemplos en la siguiente figura.
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NO COMERCIALES

Guarderia Hospital

d) Con pago de cuota. En este tipo de servicio se paga una cuota por los alimentos
sin fin de lucro, el pago es para la recuperacion de los gastos en los insumos utilizados
para la realizacion de los platillos. Su funcion es alimentar a los usuarios o
colectividades que soliciten el servicio, se establecen en un lugar determinado con
horarios y men( establecidos. Los usuarios son similares entre si, por ejemplo,
adultos que acuden a comedores comunitarios, familias de bajos recursos, ninos en
edad escolar que estan inscritos en escuelas de tiempo completo, nifios en guarderias
con apoyo publico, adultos mayores en asilos con apoyo publico y en algunos hospital

del sector publico en los que se cobran cuotas de recuperacion por la atencion.
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Asilos de ancianos con apoyo
publico

Guarderia con apoyo publico

Al revisar los tipos de los servicios de alimentacion se puede senalar que: otorgan
alimentos a los comensales/usuarios de acuerdo con sus caracteristicas, condiciones de

salud y necesidades; de ello dependera la eleccion de alimentos y preparaciones.
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1.4 FUNCION DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

La alimentacion a individuos sanos, en materia del ejercicio profesional, como
nutridlogo, dentro de los servicios de alimentacion, es alimentar a un grupo de
individuos que van desde ninos, hasta adultos mayores; mediante acciones que previenen
enfermedades crénico-degenerativas y promocionando la salud, de tal forma que se
ofrezca a los comensales alimentos saludables, que atiendan a las necesidades

nutrimentales y los criterios de dieta correcta plasmados en la NOM-043- SSA2-2005.

En la atencion a individuos hospitalizados, la alimentacién presenta una serie de
caracteristicas, que tiene como punto de partida la terapia nutricional de calidad, que
aportan los alimentos adecuados, y que coadyuve a la recuperacion o control de los

enfermos

Desde estas dos aristas (individuos sanos y hospitalizados) las funciones especificas e

importancia de los servicios de alimentacion se pueden englobar de la siguiente forma:

* Coadyuvar en el tratamiento alimentario-nutricio, en el caso de comensales
con necesidades especiales, al ofrecer alimentos y preparaciones de acuerdo a
sus necesidades. Teniendo en consideracion la patologia y caracteristicas
fisiologicas

* Realizar actividades, en materia de alimentacién colectiva, encaminadas a
mejorar la calidad de vida de los comensales

* Optimizar el uso de los recursos, para ofrecer alimentos con calidad adecuada
a las necesidades de los comensales

* Ejecutar actividades de prevencidén, promocion, fomento, proteccion,
recuperacion de la salud y rehabilitacion de las personas enfermas

* Planificar, estructurar y disefar menuUs para usuarios (sanos, enfermos y de
todas las edades) considerando las leyes de la alimentacion

* Aplicar estandares de calidad y normatividad sanitaria

20
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Una vez revisado la importancia de los servicios de alimentacién, se presentan las areas

involucradas en este mismo.

1.5 Importancia de los servicios de alimentacion

Algunos problemas nutricionales tienen su raiz en la alimentacién, y los

servicios de alimentacion juegan un papel importante en la vida del ser humano,

debido la creciente necesidad de comer fuera de casa, por
diversas razones como: trabajo escuela, viajes Yy
hospitalizacion. Es por ello por lo que el suministro de
alimentos debe ser de calidad y en cantidad adecuada;
cumpliendo con las leyes de alimentacién. Debido a lo
anterior requiere de organizacion y adopcion de normas

relacionadas con la

[ V’
e
Fix ‘—\/— l"‘
_

nutricion y la sanidad en todo el proceso; sin olvidar las caracteristicas sensoriales de

los platillos que se ofertan, con el objeto de que sean del gusto de los distintos

comensales.

En resumen, los elementos mas importantes de los servicios de alimentos son:

Calidad en los platillos presentados en cada menu.

. Cantidad, es decir, que se proporcione a cada individuo lo que requiere en su

nutricion.

. Cubrir las necesidades de cada individuo sano o enfermo.

. Que se presente el menu con armonia entre los elementos, es decir, la relaciéon

y equilibrio entre los distintos nutrimentos, texturas y colores por ejemplo: pollo

en salsa blanca con champinones, espagueti a la crema, ensalada de manzana. En este

tipo de menus se abusa del color blanco y de las preparaciones con crema.

. Que cubra los estandares de sanidad y limpieza que estan presentes en todo

el proceso de elaboracion de los platillos que conforman un menu.

21



1.6 Areas de los servicios de alimentacion

A lo largo del desarrollo de los temas anteriores probablemente se abordé el objetivo
e importancia que tienen los servicios de alimentacion en la vida de los individuos.

A continuacidn, se muestra la organizacion con las areas que lo conforman y las
actividades principales que se realiza en cada una de ellas. Es fundamental que las areas

trabajen de forma coordinada para que se dé un servicio adecuado a los comensales.

\
. ., ., Distribuciénde
Gestion y controlde . Recepciony Preparacion de ;
S ) . . alimentos al
procedimientos / almacenamiento alimentos
/ comensal
Lavado y Utencilios y \\
dascamochado Loza

Para ilustrar de manera espacial la distribucion de cada una de las areas que conforman

los servicios de alimentos, observa la siguiente figura.

En cada una de estas areas, se realizan actividades particulares para lograr un solo
objetivo: brindar un servicio de alimentacion optimo. En seguida se describen a detalle

cada una de ellas.
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Lavado Gestion y control de
\ [ ) Utencilios E prodedimuentos

7 descamoche
Al y loza

Preparacion de B :
] alimentos = N
i Recepcion y
— almacenamiento
I:] Distribucion de alimentos A
L al comensal o L]
e |

1.7 Actividades a realizar en los servicios de alimentacion

1.7.1 Gestion y control de procedimientos

Esta area es el control maestro donde se analiza todo el proceso administrativo de un
servicio de alimentacion independientemente de su tipo. Cabe mencionar que en la
segunda unidad de esta asignatura, se explicara con detalle esta drea y se reconocera la
importancia que tiene la labor del nutridlogo, no obstante se puede senalar las

actividades generales que se llevan a cabo en la gestion y control de procedimientos:

e El proceso administrativo o Planeacion del presupuesto que
se requiere para dar el servicio o Planeacion de mends o
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Calculo de la cantidad de alimentos o Elaboracién de las
requisiciones de alimentos o Control de inventarios y de
utensilios o Verificacion de remisiones y facturacion o
Distribucion del personal u Organizacion de la produccién o
Evaluacion de la calidad del servicio o Planeacion de
estrategias de mejora

e Coordinacidon de todas las actividades en las diferentes areas

1.7.2 Recepcion y almacenamientos

En esta drea es la encargada de:

* Recibir los alimentos es su estado natural o procesado (carnes, frutas, verduras,

cereales y alimentos no perecederos).

* Verificar la calidad y las condiciones organolépticas (es decir, las caracteristicas
fisicas y que pueden percibir los sentidos como: color, olor, sabor, textura), de los

alimentos, ademas de verificar que la cantidad que corresponda a la solicitada.

* Verificar fechas de caducidad y calidad de los empaques, en los alimentos
perecederos.

* Entregar los alimentos al area que corresponda.

* Realizar el almacenamiento segln el alimento, se hara en las diferentes sesiones:

Almacenamiento en refrigeracion
En esta seccion se verifica que las hortalizas, frutas, lacteos, postres elaborados,

productos carnicos, se encuentre en la temperatura adecuada para su conservacion.
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Temperatura Tipo de alimento

Igual o inferior a 0°C Destinado a productos carneos:
Vacuno, ave, pescado, mariscos, cerdo
y alimentos congelados en general.

Entre 0°C y 4°C de temperatura Destinado a lacteos en general y
postres elaborados.

Entre 10°C y 14°C de temperatura Destinado a hortalizas y frutas.

1.7.3 Almacenamiento de alimentos no precederos

Esta area se caracteriza por:

* Estante de almacenamiento de abarrotes en general, almacenado por fechas de

caducidad y por grupo

* Despensa, destinada al almacenamiento de pequenas cantidades de abarrotes, por

un maximo de 72 horas.

* Enalgunos servicios de alimentos se cuenta con alimentos de reserva para, resolver
contingencias que se presente. Esta mercancia esta en costaste movimiento

cuidando las fechas de caducidad.

1.7.4 Preparacion de alimentos
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Area destinada a la ejecucién de los primeros procedimientos aplicados en la
manipulacion de alimentos, es decir, operaciones de: limpieza, corte, desinfeccion.

Ademas de ser la encargada de:

* Separacidn de los alimentos, segun si la materia prima utilizada es vegetal, frutas o

productos carnicos.

* Procesos ejecutados con el propdsito de producir cambios de consistencia,

coccion, elaboracién de masas, etc.

¢ Tratamiento de los alimentos tales como: sazonar, mezclar, decorar.

* Se consideran tres momentos para la ejecucion de los procesos destinados a

preparaciones:

o Preparaciones en frio, Preparaciones por calor y Reposteria.

1.7.5 Distribucién de alimentos al comensal

En esta drea se otorgan los alimentos a los comensales (sanos y enfermos).
Ademas de que cuidar que:
* Los alimentos que se otorguen sean para el comensal destinatario.

* La presentacion de los alimentos y la cordialidad al atender a los comensales.

1.7.6 Lavado y descamochado

En esta drea se lavan toda la loza y los utensilios empleados para la elaboracién de los
alimentos.

Es decir:

* Se lava la vajilla y utensilios que empled el comensal.

* Se realiza la separacion de desechos organicos e inorganicos, y se deposita en los

sitios destinados para cada tipo de desecho.
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1.7.7 Utensilios y loza

En esta drea se debe tener orden preciso para que el proceso fluya adecuadamente.
Para ello se:

* Acomoda y guarda la loza.
* Acomodan y se reguardan los utensilios.

* Acomoda y se guarda la vajilla.

1.8 EQUIPO EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

Los servicios de alimentacion deberan contar con la maquinaria y equipo necesario para
su produccion, los que deberan ser acorde a su funcion, nimero de comensales y tipos
de preparacion, a fin de racionar los procesos y optimizar el recurso humano y

material.

1.8.1 PARA LA SELECCION DEL EQUIPAMIENTOY UTENSILIOS SE DEBEN

CONSIDERAR LOS SIGUIENTES FACTORES:

* Tipo de servicio de alimentacion

* Numero de usuarios a atender

* Tipo de comensal que atendera (lactante, ninos, adolescentes, adultos, adultos
mayores, sanos, enfermos o poblacion mixta)

* Tipo de preparaciones culinarias (platos), de acuerdo a las necesidades del usuario

* Espacio fisico disponible

* Recursos financieros disponibles

 Disponibilidad de equipos en el mercado
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1.8.2 EQUIPOS PARA CONSERVAR CON FRIO

» Camaras frigorificas
* Refrigeradores

* Carros de transporte frio

1.8.3 EQUIPO GENERADORES DE CALOR

* Marmitas fijas

* Hornos a conveccién

* Estufa

* Parrillas

* Microondas

* Vaporizador combinado (calor hiimedo y/o calor seco).
¢ Maquina lavadora de vajilla

* Freidoras

* Procesador de verduras

* Termos

e Auto clave

1.8.4 EQUIPOS DE TRANSPORTE

* Carro de transporte de abarrotes

 Carro transporte interno con ruedas con frenos y puertas
* Carro de bandejeros con rueda con frenos

* Carros de refrigeradores para platos preparados

» Carros contenedores de comida caliente

e Carros de utensilios
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1.8.5 EQUIPAMIENTO PARA DISTRIBUCION DE RACIONES

Bandejas térmicas con vajilla correspondiente

1.8.6 EQUIPOS DE PESASY MEDIDAS

Balanza
Calibrador de pliegues cutaneos

Dinamometros

1.8.7 MOBILIARIO DETRABAJO

Mesones de trabajo con cubierta de acero inoxidable de calidad, con terminaciones
sanitarias

Mesén de autoservicio, con mantenedor de frio y calor

Dosificador de pan y cubiertos

Dispensador de jugos y contenedores calientes

Muebles base y murales desmontables en acero inoxidable de calidad, con

terminacion sanitaria.

1.8.8 INSTALACIONESY EQUIPO DE LAVADO

Lavamanos de acero inoxidable con combinacion de llave de agua fria y caliente

Lavaderos de fondo, de una pieza, llave alta y de caneria flexible, con dispensador

de agua a presion, estampado con escurridores y terminaciones sanitarias

Lavadero de Vegetales, triple taza en acero inoxidable, estampado y terminaciones

sanitarias

Lavadero simple de acero inoxidable con agua fria y caliente, para el lavado de
mopas
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* Lavadero de una pieza, de acero inoxidable, con manguera a presion, terminaciones

sanitarias; para lavado de fondos, utensilios, etc.

1.8.9 CAMPANAS DE EXTRACCION DE ACERO INOXIDABLE CON:
* Extractores mediante aire forzado
* Filtros de acero inoxidable recambiables
* Canal decantador de grasa
* Luz

* Inyeccion de aire filtrado

1.8.10 EQUIPOS E INSTALACIONES PARA EXTRACCION DE DESPERDICIOS

* Porta-bolsa de basura de doble resistencia y/o basureros de poliuretano o de acero

inoxidable, con ruedas y tapa accionable a pedal

* Recintos de almacenamientos de desperdicios

* Compactador de basura con capacidad de acuerdo al volumen

1.8.11 EQUIPOS DE PREVENCION DE INCENDIOS

* Red humeda y seca

* Extintores: cantidad y tipo de acuerdo a la reglamentacién vigente

1.9 UTENSILIOS EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

1.9.1 BATERIAY UTENSILIOS DE COCINA

* Bateria de cocina de acero inoxidable, con fondo difusor

* Utensilios de cocina de acero inoxidable
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¢ Licuadora industrial
¢ Batidora industrial

* Extractor de jugos

Pelador de verduras industrial

En seguida se ilustra algunos equipos que se utilizan en los servicios de alimentacion.

Bateria y utensilios de cocina

Equipos para conservar con frio

Equipo Generadores de Calor Instalaciones y equipo de lavado
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.10 PROCESO ADMINISTRATIVO EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

Los servicios de alimentacion se les considera como empresas o industrias, en la que su
materia de trasformacion son los alimentos, y el servicio que ofrecen son platillos y

menus.

Para llevar a cabo el funcionamiento de los servicios de alimentacion se requiere de un

conjunto de acciones o etapas conocidas como proceso administrativo.

Para comprender qué es un proceso administrativo, se debe tener claro algunos términos
que se emplean constantemente tales como: proceso, procedimientos, formatos o
documentos, administracion, administrador, proceso administrativo, etapas o fases del

proceso administrativo y planeacion.

Proceso: es una serie de acciones determinadas que responden a la pregunta

{Qué hacer?

Refiriéndose a un resultado esperado, que es la suma de las actividades especificas,

predeterminadas y organizadas para lograr el desarrollo acuerdo con los objetivos.

Procedimientos: es el conjunto de pasos que indica ;Cémo se hace? Que
contribuyen a la realizacion de un proceso. Se debe de tener una secuencia logica y orden
apegada a las normas de operacion, establecidas por cada dependencia, las que indican la

especificacion de cada uno de los pasos que se realizaran con el fin de lograr los objetivos.
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Formato o Documento: herramienta en la que se plasma la informacion de cada
procedimiento para tener un control de lo realizado y contar con una evidencia
documentada. Puede ser en un formato establecido en el que se describe especificamente

cada punto o bien un resumen que indique lo realizado de forma general.

Administracion: la actividad humana de coordinar las actividades y recursos de un

organizacion o institucion y lograr cumplir con los objetivos.

Administrador: es el responsable que se enfrenta a los retos cotidianos del proceso
administrativo de una organizacién o institucion y que tiene que ver con la planeacién,
organizacion, direccion y el control de las actividades, para el cumplimiento de los

objetivos.

Proceso administrativo: es el conjunto de pasos o etapas sucesivas e interrelacionadas

entre si, a través de las cuales se logra el objetivo.

1.1 1 ETAPAS O FASES DEL PROCESO ADMINISTRATIVO

Cada parte o paso del proceso administrativo el cual se compone por dos fases: mecanica
(es la parte tedrica en la que se establece lo que debe de hacerse: planeacion y

organizacion) y la dinamica (como se va a hacer, refiriéndose al control y direccién).
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¢ Qué se quiere hacer?
Planeacion ol
Mecanico ™ ¢ Qué se va hacer?
—
Etapas o fases T ;
P Organizacion=¢ ;Como se va hacer?
del proceso  _J ~—
administrativo
s
- .’ q - .
Direccion Verificar que se haga
Dinamico
q r -
Control ¢, Como se ha realizado?

A continuacion se describe, brevemente, en qué consiste cada una de las fases o etapas
del proceso administrativo; para posteriormente poder explicarlo desde el enfoque de

administracion de alimentos.

a) Planeacion: Es la primera de las etapas que se realiza en un proceso administrativo
en el que se busca de inicio fijar las acciones que han de seguirse, estableciendo los
principios y la secuencia de operaciones (costos, presupuestos) para su realizacion.
Es la habilidad de ver hacia el futuro y proyectar un los medios para conseguir los

objetivos.

Cabe mencionar, que la a planeacion tiene elementos basicos a considerar, tales como

objetivos, el mismo plan, la toma de decisiones y prevision.

34



ups

/

*Es el punto de partida de la planeacién. Saber a donde
Objetivos se pretende llegar, para saber en qué forma se puede

llegar.

*Es un curso anticipado donde se establecen acciones
Plan con el fin de alcanzar los objetivos
Toma *Es la medida en que se debe seleccionar entre diversas

S acciones futuras, es decir, decidir lo qué va a hacerse, y

decisiones cémo se va a realizar, antes de que se necesite actuar.

« Visualizar el futuro y dentro de las limitaciones,encontrar
o los factores que puedan influir favorable o
Prevision desfavorablemente en el mismo futuro, sobre la marcha
del servicio de alimentacion.

b) Organizacion: es la etapa en la que se establece la division del trabajo y la
estructura necesaria para poder llevar a cabo la planeacion. Con los principios y
herramientas, se establecen los niveles de autoridad y responsabilidad, se definen las

funciones, los deberes y las dependencias de las personas o grupos de personas.

c)Direccién: en esta etapa se coordinan las actividades para lograr la realizacion
efectiva de lo planeado, por medio de toma de decisiones, considerando dos
elementos: ejecucion (que se refiere al personal operativo y las actividades que

realiza), y administracion que se trata de la direccion del proceso

c) Control: es la etapa del proceso administrativo, por medio del cual se evalla el
cumplimiento del objetivo en el que se supervisa la ejecucion de los planes y se
detectan desviaciones, con el fin de establecer las medidas correctivas necesarias

conforme a los objetivos.
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.12 PLANEACION DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION

En esta etapa se deben fijar las acciones que han de seguirse, estableciendo los principios

y la secuencia de operacion.

Para iniciar con la planeacion se considera el tipo de servicio de alimentacién (comercial
o no comercial), el objetivo de los servicios de alimentacion y la poblacion usuaria,

respondiendo la pregunta ;Por qué?
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La respuesta a esta interrogante es sencilla: para realizar un plan, tomar decisiones
y prevision, con la finalidad de elegir los alimentos (materia prima), platillos que estaran

presentes en la elaboraciéon de mendus.

Para ello, se tiene que recordar lo que se revisé en la unidad |, como son las

caracteristicas de los usuarios.

I. Caracteristicas de los usuarios:

Los usuarios son la razén de ser del servicio de alimentacidn en esta etapa del proceso
administrativo del servicio de alimentacion, por ejemplo si se tiene a cargo una guarderia
(publica o privada) las caracteristicas propias del crecimiento y desarrollo de los nifos
determinaran qué alimentos pueden consumir los usuarios, por ejemplo si tienen de 43
dias de nacidos a 4 anos de edad en este servicio se considera el esquema de

alimentacion complementaria (Normativo B NOM-043-SSA2-2012).

Apéndice Normativo B

Esquema de Alimentacion Complementaria

EDAD CUMPLIDA ALIMENTOS A INTRODUCIR FRECUENCIA CONSISTENCIA

0- 6 meses Lactancia materna exclusiva A libre demanda Liquida

Carne (ternera, pollo, pavo, res, cerdo,
higado)*, verduras, frutas,

6-7 meses Cereales (arroz, maiz, trigo, avena, centeno, | 2 3 3 veces al dia Purés, papillas
amaranto, cebada, tortilla, pan, galletas,

pastas, cereales infantiles pre cocidos

adicionados)
7.8 meses LegL_lmmosas (frijol, haba, garbanzo, lenteja, 3 veces al dia Pgres. picados  finos,
alubia) alimentos machacados

Derivados de leche (queso, yogurt y otros)
8-12 meses 3-4 veces al dia Picados finos, trocitos
Huevo y pescado**

Frutas citricas, leche entera** ) ] "
>12 meses . - ) ) - 4-5 veces al dia Trocitos pequefios
El nifio o nifia se incorpora a la dieta familiar

* Excepto embutidos o carnes frias elaborados con cualquiera de estas carnes.

**Se deben introducir si no existen antecedentes familiares de alergia al alimento, si es asi, introducirlo después de los 12
meses.

***La leche entera de vaca no se recomienda antes del primer afio de la vida.
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Sin duda, uno de los servicios de alimentacion mas complicados puede ser los usuarios
de las casas de asistencia de adultos mayores, debido sus caracteristicas: habitos de
alimentacion arraigados, su estado de salud afectado (enfermedades cronicas
degenerativas, problemas gastricos y dificultad para deglutir y masticar los alimentos por

falta de piezas dentales), etc.

2. Eleccion de los alimentos que se utilizaran

En este punto se debe elegir muy bien los alimentos considerando las caracteristicas de

los usuarios y el tipo de servicio.

Alimentos que el usuario puede consumir y debe consumir por sus caracteristicas fisicas,

fisiologicas y gustos. Asi como considerar aspectos como:
¢ Costo de los alimentos
*  Presupuesto con que se cuenta
*  Consulta del calendario de frutas y verduras
*  Consulta de carnes y productos del mar

*  Consulta del calendario de festividades
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Tematica del servicio de alimentacién (cafeteria, comidas rapidas,

antojitos, restaurantes con menus a la carta y mends fijos)

Se deben tener en cuenta los puntos anteriores para realizar un plan, tomar decisiones
y prevision. Que se resume de la siguiente manera, para mayor compresion de los

elementos de la planeacion.

Plan. ;Qué alimentos se van a comprar?

¢  Toma de decision: cuantos alimentos se van a compra

*  Prevision: qué otra eleccion de alimentos se puede considerar, por ejemplo

por escases, fuera de temporada, alto costo, mala calidad

3. Elaboracién de menus considerando a los usuarios

Cuando se elaboran los menus es de suma importancia no perder de vista que el usuario
debe quedar satisfecho en todos los sentidos, pues no se trata solo de dar comida, es
dar calidad con menus que cubran las necesidades fisicas, fisiologicas y sensoriales de los

usuarios, es decir se tienen que considerar:

Platillos que integraran al menu

La textura y la consistencia deben tener el menu.

* La presentacion de los menus, agradable a la vista y los sentidos

(color, olor)

Preferencia de los usuarios por alguno de los mends

__________________________________________________________________________________________________________|
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Variedad en los menus o presentacion de estos

4. Establecer estrategias para contingencias
En este rubro es necesario adelantarse a los hechos y tener un plan Ay un plan B.

En otras palabras lo que esta planeado, y la alternativa si se presentan dificultades para

llevar a cabo el plan A.

Algunas de las contingencias que se pueden presentar son:

* Falta de algun ingrediente

* Problemas con proveedores (no se realiza la entrega de la materia prima en

tiempo y forma)

* Problemas con la estructura (falta o rebeldia del personal, incapacidades,

ausentismo no programado)

* Problemas con la infraestructura (fuga de gas, falta de agua, falta de energia
eléctrica, descompostura de licuadora, batidora, refrigerados reparaciones

internas al area de preparacion de los alimentos)

Estrategias

* Cambio de menu (sustitucion de ingrediente con otro)
* Cambio de preparaciones (sustituir preparacion cocidas por crudas)
* Uso de alimentos enlatados y procesados
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Una de las estrategias mas importantes, es tener menus alternos con
alimentos en reserva que sea enlatados, asi como carnes frias, quesos que

se puedan utilizar para dar una solucién temporal y sencilla

* Avisar al comensal qué menu esta disponible y cual no
* Es deseable siempre tener mas de un electrodoméstico
* Verificar que las instalaciones reciban mantenimiento oportuno

* En cuanto al personal, éste debe estar capacitado constantemente, y
motivado para que realice bien su trabajo, o bien reportarlo al area

correspondiente

5. Implementar las actividades que se realizan en cada area

Dentro de las diferentes areas de un servicio de alimentacion se bebe considerar qué
actividad le corresponde a cada integrante de la plantilla de trabajadores, y los tiempos
en lo que se debe realizar las actividades, ya que se trabaja en cadena; por ejemplo: para

servir al comensal unas tortitas de papas se sigue con el siguiente proceso:

Como primer punto: realizar el calculo de cuantas papas se van a utilizar, considerando
que este alimento tiene cascara, la que se retira para esta preparacion, si en el calculo
no tomo en cuenta este detalle es muy probable que falte materia prima, por ello la
importancia de realizar el pedido al proveedor verificando la calidad y peso, una vez que

el proveedor surta el pedido.
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Después debe pasar a las areas a que se laven se cosan, se peleen, se tritures, se aderece

la masa, se frian y se sirvan al comensal.

En este sencillo ejemplo se observa que hay varias acciones y que se realizan en
diferentes areas con personal que debe saber que le corresponde realizar, asi como el

tiempo que tiene para realizarlo, para otorgar un buen servicio.

Para lo anterior, se proponen las siguientes estrategias:

* Contar con un manual de procedimientos

* Distribuir al personal por areas (o roles)

* Distribuir actividades por area

» Establecer tiempos para la elaboracion del as actividades
* Contar con personal encargado y calificado por area

* Supervisar al personal y las actividades que se realizan por area

6. Eleccion de proveedores

En ocasiones el talén de Aquiles en los servicios de alimentacion son los proveedores (los
encargados de abastecer de productos necesarios a una persona o empresa), por ello

se debe realizar una eleccion adecuada. Los puntos para considerar seran:

* Entrevista o licitacion de proveedores, dependiendo del servicio de

alimentacion y alcances

* Tener tiempo como proveedor de alimentos
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* Solicitar referencias y cartas de recomendacion

* Pedir informacion del comportamiento del proveedor en otras instituciones

o con sus referencia

* Que el proveedor cuente con la capacidad e infraestructura para dar el
servicio oportunamente (camionetas con refrigeracion y contenedores de

alimentos).

7. El presupuesto con el que se cuenta

En este punto de la planeacion del servicio de alimentacion, se considera la asignacion
del recurso economico. Se debe tener en claro para qué se utilizara el presupuesto, por

ejemplo:

* Pago de materia prima para la elaboracion de alimentos
* Pago de némina de los trabajadores

* Pago de servicios e impuesto (agua, luz, teléfono, renta de mantenimiento,

uso de suelo, etc.).

En la mayoria de los servicios de alimentacion el presupuesto es solo para la compra de

alimentos (materia prima) y los otros puntos es manejado por otro departamento.

El presupuesto destinado para la compra de alimentos por lo regular es anual, es
asignado por el departamento de finanzas o administracion, para ello el profesional de
la nutricion, en el encargado de servicio nutricion o alimentacion, realiza un estimado
del numero de raciones que servira, los costos de la materia prima, la alza de precios,

el volumen de materia prima que sera utilizada.
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Esta es una de las etapas mas delicadas, ya que si en el cdlculo no se considera el
incremento de precios de los alimentos, el volumen de alimentos requeridos, asi como

la parte no comestible de los alimentos (cascara, huesos) seguro habra faltantes.

En este rubro es muy importante tener claro cuanto se gasté en el afo anterior, solicitar
a los proveedores la lista de precios para el nuevo ano. En cuanto al nimero de raciones
se debe considerar como se comportan los comensales en el ano que culmina, ello

ayudara a estimar cuantos comensales se tendran.

Para que esta planeacion sea exitosa debes tener en mente el objetivo, y que se podra
cumplir si se tiene un plan, se toman decisiones correctas y que convengan al

servicio, y ademas tener siempre prevision y vision a futuro.
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Ejemplo de utensilioy
equipamiento por area

Areas que conforman los Resumen de Actividad que

servicios de alimentacion se realiza

Se realiza el proceso Escritorio, computadora,

Gestion y control de

B administrativo. manuales de procedimientos,
procedimientos
papeleria
Recibes los alimentos. Bascula, termémetro,
Se verifica el peso y recipientes metalicos,
- presentacion solicitada. Refrigeradores, estantes,
Recepcion y 2 : ;
Se verifica la calidad de los anaqueles, cajas.
almacenamiento :
alimentos.

Se almacenan los alimentos
que no seran utilizados de

inmediato.

Se lavan, desinfectan los Mesa de trabajo, tarjas,
Preparacion de alimentos alimentos, se pican, pelan, se cuchillos, licuadoras,

cosen y condimentan. estofones, marmitas, ollas

grandes, sartenes, cacerolas.

Ejemplo de utensilioy

Areas que conforman los Resumen de Actividad que
equipamiento por area

servicios de alimentacion se realiza

Cuadros metalicos

Se colocan los alimentos ya

preparados en recipientes Cucharas grandes
Distribucién al comensal para la distribucion en la Cucharones, pinzas, vajillas,
barra, o se en plata cada uno cubiertos, carritos
de los alimentos. transportadores, barra de
bano maria.

Se eliminan los residuos de Tarja, material de limpieza.
comidas de la loza, vajilla y

se lavan.

Se acomodan los diferentes ~ Anaqueles, cajones.
utensilios que se utilizan en

el servicio.

Lavado y descamochado

Utensilios y loza
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Es importante recordar que cada una de las diferentes areas de los servicios de
alimentacion realiza diferentes actividades de manera organizada, con la finalidad que
éstas se realicen de forma adecuada, para ello es necesario una asignacion de labores al

personal por parte del encargado de cada area.

1.12.1 CONTROL DE UN SERVICIO DE ALIMENTACION

Esta etapa del proceso administrativo esta muy relacionada con la etapa de direccion,
ya que a partir de la supervision realizada se evalta el cumplimiento del objetivo, en el
que se emite el dictamen de si la ejecucion de los planes fue cumplida, ademas de
detectar desviaciones, con el fin de establecer las medidas correctivas necesarias

conforme a los objetivos.

Se plantean las estrategias a corto, mediano y largo plazo. Las estrategias deben estar
en relacion a todo lo que se informo en el proceso de direccion, éstas pueden estar

orientadas a:

* Capacitar al personal

* Realizar cambios en los menus

* Incrementar o disminuir insumos

* Estructurar las actividades por area

* Tomar medidas radicales para manejar conflictos

* Solicitar la mejora a la estructura e infraestructura
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A lo largo la revision de los diferentes etapas del proceso de administracion es
importante darse cuenta de que es continuo Y ciclico, asi como que todas la acciones

estan relacionadas entre si.

1.12.2 MANEJO EFICAZ DE LOS RECURSOS EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTOS

Los recursos de un servicio de alimentacion son recursos humanos, materiales, insumos
y materia en transformacion (alimentos). Mediante la aplicacion del proceso
administrativo el administrador, gerente, jefe de servicio de nutricion o encargado del
servicio de alimentacion debe lograr cumplir los objetivos. La interrogante es ;C6mo
lograrlo? Para ello, es importante la aplicacion del proceso administrativo, en donde la
planeacion debe contemplar los recursos con los que se cuenta, asi como se distribuiran

y se manejen eficientemente. Algunas recomendaciones para ello son:

e Tener conocimiento del presupuesto con que se cuenta

» Distribucion del presupuesto en los alimentos requeridos para el servicio

*  Considerar el numero de raciones que se prepararan y tiempos de comida

que se ofrecen (desayuno, comida y cena)

e Tener en cuenta las caracteristicas de los usuarios del servicio de

alimentacion
*  Eleccion de materia prima considerando las caracteristicas de los usuarios
*  Planear los menus considerando la disponibilidad alimentos (de temporada)
*  Contar con calendario de frutas, verduras, carnes y productos del mar
* Solicitar al proveedor listado de precios fijos durante un periodo

determinado
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*  Encuestas de la aceptacion de los menus

e Eliminacion de preparaciones que los usuarios no consuman
*  Personal capacitado

*  Manejo adecuado de los equipos e utensilios

*  Mantenimiento continua al equipo

*  Supervision constante en las actividades de las diferentes areas

Cuando se realiza un analisis de los puntos que se planearon en esta unidad, y se aplican
en el proceso administrativo se asegura tener un manejo eficiente de los recursos.
Desde el punto de vista como profesional de la nutriciéon se debe tener la visién de
contar con un proceso planeado y siempre ver a futuro, con la finalidad que las

contingencias sean las minimas.

El proceso administrativo en los servicios de alimentacion es importante, ya que con
ello se logra tener un manejo adecuado de los recursos y evitar situaciones —sorpresasll
como falta de insumos para la elaboracién de los mends, o bien prever la cantidad
sobrante de alimentos que se desperdiciaran por un calculo incorrecto, se debe
recordar que cualquier desperdicio que se genere es parte del presupuesto, y ello puede

generar que no sea suficiente para cubrir con las necesidades del servicio.

El profesional en nutricion, responsable de un servicio de alimentacién, debe conocer
y manejar el proceso administrativo y aplicarlo para cumplir con los objetivos del

servicio de alimentacion.
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UNIDAD II
LOCALIZACIONY DISENO DE LAS INSTALACIONESY EL

EQUIPO

2.1.LA PLANEACION EN LA LOCALIZACION DE INSTALACIONES

Es necesario para todas las empresas analizar y estudiar el sistema de capacidad que
pueden implementar, todo esto con el fin de poder abarcar la mayor cantidad de
demanda, optimizando las utilidades para la empresa y con el tiempo contemplar la
posibilidad de expandirse, para poder aumentar su mercado y brindar un mejor servicio
de calidad y satisfaccion de necesidades a la mayor parte de la poblacién consumidora

del producto.

Agregar una instalacion es una de las maneras mas conocidas para ampliar la capacidad
productiva y el problema esta ligado con la definicion del lugar en el cual localizarla ya
que el objetivo que se busca en una organizacion es que, a través de sus actividades, se

cumplan en la mejor forma posible los objetivos a largo plazo.

Uno de los fendbmenos mas importantes que estamos viviendo es la creciente
internacionalizacion de la economia. Las empresas estan traspasando fronteras para
competir a nivel global. Las localizaciones en otros paises, distintos del de origen, estan
a la orden del dia para las grandes empresas. Aparecen nuevos mercados (Europa del
Este, China) y se unifican otros (UE, NAFTA). Todo ello intensifica la presion de la

competencia, hace que los factores logisticos sean mas complejos e importantes y que
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las empresas se vean obligadas a reexaminar la localizacion de sus instalaciones para no

perder competitividad.

El costo del factor trabajo sigue siendo un factor fundamental en algunas industrias y
también en algunas fases de los procesos de fabricacion de otras que, debido a ello,
estan trasladandose de los paises desarrollados a otros como México, Taiwan, Singapur,
etc., donde el nivel del salario por hora llega a ser hasta cincuenta veces inferior al de

algunas naciones desarrolladas.

En la organizacion de los servicios de alimentacion es clave para el funcionamiento la
figura del profesional de la nutricién, sin embargo, en el organigrama, que se muestra
a continuacion, salta a la vista que en los restaurantes no se considera a éste, debido a
que el tipo de servicio es comercial, y en éste se considera la transformacion de la
alimentacion como producto de venta, mientras que la atencién y promocion a la
salud no se considera como un producto de venta. Para el ramo comercial la planeacion
de los menus esta en manos de los chefs o cocineros con experiencia y en ocasiones se
contrata de forma temporal a los profesionales de la nutricion para que elaboren las

opciones de menus o revisar el equilibrio nutrimental.
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Gerente

Gerente y Administrador
son un mismo empleado

Administrador G

v

Jefe de cocineros Mecero | Mecero

v v

Cocirero Sectar I
Sector III
2 > / ':

Mecero

| Sector II

Cocirero

Mecero |

v

Sector IV

2.2. PLANEACION DE UN PROYECTO DE LOCALIZACION

La localizacion de instalaciones ya sean industriales o de servicios, representa un
elemento fundamental que se debe tomar en cuenta a la hora de planificar las futuras
operaciones de cualquier empresa. Es importante destacar que la extension del ciclo de
vida de una organizacion depende ampliamente del sitio o region donde se quiera
instalar, ya que si algunos factores decisivos de localizacion fallan en el momento de la
concepcion de la organizacion, esta tiende a acortar su ciclo de vida o se tiende a
recurrir en el reacomodo de las instalaciones, decision que podria resultar bastante

onerosa.
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El estudio de la localizacion también es un elemento vital para el analisis de proyectos
nuevos o de expansion desde el punto de vista financiero-econémico. El proceso de
seleccion de la localizacion debe de ser sistematico y gradual, estrechando

progresivamente las posibilidades hasta determinar la ubicacion final.

Es preciso determinar cual es el pais, region, ciudad y lugar en el que se emplaza una
instalacion. El estudio de localizacion tiene como proposito encontrar la ubicacion mas
ventajosa para el proyecto; es decir, cubriendo las exigencias o requerimientos del
proyecto, contribuyendo a minimizar los costos de inversion y, costos y gastos durante

el periodo productivo del proyecto.

El objetivo que persigue es lograr una posicion de competencia basada en menores
costos de transporte y en la rapidez del servicio. Esta parte es fundamental y de
consecuencias a largo plazo, ya que una vez emplazada la empresa, no es cosa posible
cambiar de domicilio. El estudio comprende la definicion de criterios y requisitos para
ubicar el proyecto, la enumeracién de las posibles alternativas de ubicacion y la seleccion

de la opcion mas ventajosa posible para las caracteristicas especificas del mismo.

La seleccion de alternativas se realiza en dos etapas. En la primera se analiza y decide la
zona en la que se localizara la planta; y en la segunda, se analiza y elige el sitio,
considerando los factores basicos como: costos, topografia y situacion de los terrenos
propuestos. A la primera etapa se le define como estudio de macrolocalizacion y a la

segunda de microlocalizacion.

2.2 DISPOSICION DE INSTALACIONES EN LA NUEVA ERA.

Hablar de tecnologia supone referirse al progreso técnico, ya que la tecnologia esta
vinculada a la actividad de investigacion y desarrollo dirigida a innovar las técnicas de

produccion, formando parte integrante del conjunto de las fuerzas productivas y
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constituyendo un aspecto esencial de los elementos materiales del proceso de

produccion.

Si el impacto tecnoldgico ha sido grande en los sistemas ecoldgico y social, en el ambito
de las relaciones productivas ha causado una auténtica revolucion, y es donde se expresa
con toda su amplitud el triunfo del principio automatico que se basa en el proceso

mecanizado e ininterrumpido de produccion.

La tecnologia constituye un elemento importante en la configuracion de las condiciones
de vida y de trabajo. Las transformaciones tecnoldgicas afectan de distintas formas a la
actividad laboral. Determinan los contenidos materiales de la misma, influyen sobre el
ambiente en que se desarrolla, posibilitan un mayor control de la actividad de los
trabajadores, y, al crear nuevos productos, inciden directamente sobre la estructura de

industria y ocupaciones.

En esta etapa se establece la estructura necesaria para poder llevar a cabo la planeacion
con el equipamiento y utensilios necesarios por area, la division del trabajo, los niveles
de autoridad, responsabilidad, funciones y los deberes de las personas integrantes de los

grupos.

En la unidad anterior se presentaron las diferentes areas que conforman un servicio de
alimentacion en general, en cada una de las areas se realizan diferentes actividades y para
que se lleven a cabo se tiene que distribuir, siendo un responsable por cada una de las

areas que debe verificar que las actividades se realicen en tiempo y forma.

Las areas que resalta mas delicadas son la distribucion de alimentos a pacientes y el area
para preparar leches y dietas licuadas a pacientes en el caso de servicios de alimentacion
del hospital. Este debe tener un control sanitario estricto. Mientras que en un servicio
de alimentacion comercial, el almacenamiento debe ser escrupuloso, al igual que el
servicio al cliente, pues si ello no se realiza de forma adecuada se tendran perdidas por

alimentos en mal estado o pérdida del cliente por mal servicio.
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7 Esta area si es hospital se divide en

pacientes y comensales

Esta area se divide en preparacion previa, produccion y aderezos, en caso de hospitales y
guarderias se agrega un area mas donde se preparan diferentes tipos de leche y las dietas

licuadas (laboratorio de leches).

2.3 ESTABLECIMIENTOS

ups

Al decidir el emplazamiento de los establecimientos alimentarios, es necesario tener

presentes las posibles fuentes de contaminacion, asi como la eficacia de cualesquier

medidas razonable que haya de adoptarse para proteger los alimentos. Los

establecimientos no deberan ubicarse en un lugar donde, tras considerar tales medidas

protectoras, sea evidente que seguira existiendo una amenaza para la inocuidad o la

aptitud de los alimentos. En particular, los establecimientos deberan ubicarse

normalmente alejados de:

UNIVERSIDAD DEL SURESTE

55



ups

* Zonas cuyo medio ambiente esté contaminado, asi actividades industriales que

constituyan una amenaza grave de contaminacion de los alimentos

* Zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén protegidas de manera
suficiente

» Zonas expuestas a infestaciones de plagas

* Zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz los desechos, tanto

solidos como liquidos

2.4 EQUIPO
El equipo debera estar instalado de tal manera que:
*  Permita un mantenimiento
* Limpieza adecuada
*  Funcionamiento de conformidad con el uso al que esta destinado

*  Facilite buenas practicas de higiene, incluida la vigilancia
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2.5 ESTRUCTURAS INTERNAS Y MOBILIARIO

Las estructuras al interior de las instalaciones alimentarias deberan estar solidamente
construidas con materiales duraderos y ser faciles de mantener, limpiar y, cuando proceda,

desinfectar.

En particular, deberan cumplirse las siguientes condiciones especificas, en caso necesario, para

proteger la inocuidad y la aptitud de los alimentos:

* Las superficies de las paredes, de los tabiques y de los suelos deberan ser de
materiales impermeables que no tengan efectos téxicos para el uso al que se

destinan

* Las paredes y los tabiques deberan tener una superficie lisa hasta una altura

apropiada para las operaciones que se realicen
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* Los suelos deberan estar construidos de manera que el desagiie y la limpieza

sean adecuados

* Los techos y los aparatos elevados deberan estar construidos y acabados de
forma que reduzcan al minimo la acumulacion de suciedad y de condensacion,

asi como el desprendimiento de particulas

* Las ventanas deberan ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que se
reduzca al minimo la acumulacion de suciedad y, en caso necesario, estar
provistas de malla contra insectos, que sea facil de desmontar y limpiar. Cuando

sea necesario, las ventanas deberan ser fijas

* Las puertas deberan tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de

limpiar y, cuando sea necesario, de desinfectar

* Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los alimentos

deberan ser soélidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar:

Deberan estar hechas de material liso, no absorbente y no toxico, e inerte a los alimentos,
los detergentes y los desinfectantes utilizados en instalaciones temporales o moviles y

distribuidores automaticos

Las instalaciones y estructuras comprendidas en este apartado son los puestos de mercado,
los puestos de venta moviles y los vehiculos de venta ambulante, asi como las instalaciones

temporales en las que se manipulan alimentos, tales como tiendas de lona pequena o grande.

Tales instalaciones y estructuras deberan estar emplazadas, proyectadas y construidas de tal
manera que se evite, en la medida en que sea razonablemente posible, la contaminacion de

los alimentos y el anidamiento de plagas.
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Al aplicarse estas condiciones y requisitos especificos, debera controlarse de manera
adecuada cualquier peligro para la higiene de los alimentos relacionado con dichas

instalaciones, a fin de asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

2.6 CONSIDERACIONES GENERALES

El equipo y los recipientes (excepto los recipientes y el material de envasado de un solo uso)
que vayan a estar en contacto con los alimentos deberan proyectarse y fabricarse de manera
que se asegure que, en caso nhecesario, puedan limpiarse, desinfectarse y mantenerse de
manera adecuada para evitar la contaminacién de los alimentos. El equipo y los recipientes
deberan fabricarse con materiales que no tengan efectos téxicos para el uso al que se destinan.
En caso necesario, el equipo debera ser duradero y movil o desmontable, para permitir el
mantenimiento, la limpieza, la desinfeccion y la vigilancia y para facilitar, por ejemplo, la

inspeccion en relacion con la posible presencia de plagas
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2.7 EQUIPO DE CONTROLY VIGILANCIA DE LOS ALIMENTOS

Ademas de los requisitos generales indicados anteriormente, el equipo utilizado para cocinar,
aplicar tratamientos térmicos, enfriar, almacenar o congelar alimentos debera estar
proyectado de modo que se alcancen las temperaturas que se requieren de los alimentos con
la rapidez necesaria para proteger la inocuidad y la aptitud de estos y se mantengan también
las temperaturas con eficacia. Este equipo debera tener también un disefio que permita vigilar

y controlar las temperaturas.

Cuando sea necesario, el equipo debera disponer de un sistema eficaz de control y vigilancia
de la humedad, la corriente de aire y cualquier otro factor que pueda tener un efecto
perjudicial sobre la inocuidad o la aptitud de los alimentos. Estos requisitos tienen por objeto
asegurar que: se eliminen o reduzcan a niveles inocuos los microorganismos perjudiciales o
indeseables o sus toxinas, o bien se puedan controlar eficazmente su supervivencia y
proliferacion; cuando proceda, se puedan vigilar los limites criticos establecidos en planes
basados en el sistema de HACCP; y se puedan alcanzar rapidamente, y mantener, las
temperaturas y otras condiciones microambientales necesarias para la inocuidad y aptitud de

los alimentos.

En el cuadro se presentan la organizacion de las actividades en relacion a los responsables

del area de los servicios de alimentacion.

Areas que conforman Encargado Subordinados
los servicios de

alimentacion

Gestion y control de
procedimientos

Jefe del servico de Profesional en
nutricion Profesional en nutricion, jefe de

ups
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Nutricion encargado del
servico o administrador
del servicio (chef,
cocineros) con la funcion
de Llevar cabo el
proceso administrativo

producion auxilian al
jefe de servico a
realizar el proseso
administrativo y a
supervisar las
diferenrtes areas

Recepcién y
almacenamiento

Profesional en Nutricion,
jefe de
producion,encargado de
almacen.

La funcién es recibir la
mercancia y verificar la
cantidad y calidad

Cocinero y personal
operativo auxilia a
la recepcion de
alimentos y
acomodo de la
materia prima

Preparacion de alimentos

Cocineros, chef,
licenciado en
gastronomia.

La funcion es dirigir y
supervisar la elaboracién
de alimentos y dar el
adereso final.

Personal operativo
colabora en la
preparacion de los
alimentos y las
preparaciones que
confrorman el menu.

Distribucion al comensal

Cocinero, nutricionista
dietista.

La funcién es supervisar
la distribucion de

Personal operativo
quien sirve los
alimentos de la barra,
o bien meseros que
llevan el platillo al

alimentos comensal para los
pacientes
hospitalizados
Lavado y descamochado . i
y Cocinero Personal operativo

La funcion es supervisar
la correcta ejecucion

lava la loza y la vajilla
utilizada en la el
servicio de
alimentacion

Utensilios y loza

Cocinero

Personal operativo
que acomoda los

61
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Areas que conforman Encargado Subordinados

los servicios de
alimentacion

Funcion es supervisar el utencilios en el area
acomodo y la utilidad de corespondiente
los utencilios

La funcion de profesional de la nutricion es de vital importancia en la organizaciéon de un
servicio de alimentacién, pero no menos importante que la funciéon de los cocineros y
personales operativos, que con la cooperacion de todos el personal da como resultado el

cumplimiento del objetivo.

2-8 RECIPIENTES PARA LOS DESECHOSY LAS SUSTANCIAS NO COMESTIBLES

Los recipientes para los desechos, los subproductos y las sustancias no comestibles o

peligrosas deberan ser identificables de manera especifica, estar adecuadamente fabricados

y, cuando proceda, hecho de material impermeable. Los recipientes utilizados para contener

ups

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 63



sustancias peligrosas deberan identificarse y tenerse bajo llave, a fin de impedir la

contaminacion malintencionada o accidental de los alimentos.

2.9 SERVICIOS DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

Debera disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable, con instalaciones
apropiadas para su almacenamiento, distribucion y control de la temperatura, a fin de

asegurar, en caso necesario, la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

El agua potable debera ajustarse a lo especificado en la Ultima edicion de las Directrices para

la Calidad del Agua Potable, de la OMS, o bien ser de calidad superior.

El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo para el sistema
contraincendios, la produccion de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones analogas

en las que no contamine los alimentos) debera ser independiente.
Los sistemas de agua:
* Los sistemas de agua no potable deberan estar identificados

* Los sistema de agua no potable no deberan estar conectados con los sistemas

de agua potable

* Los sistemas de agua no potable no deberan tener peligro de reflujo hacia
ellos.

ups
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2.10 DESAGUEY ELIMINACION DE DESECHOS

Debera haber sistemas e instalaciones adecuados de desaglie y eliminacion de desechos.

Estaran proyectados y construidos de manera que se evite el riesgo de contaminacion

de los alimentos o del abastecimiento de agua potable.

2.10.1 LIMPIEZA

Debera haber instalaciones adecuadas, debidamente proyectadas, para la limpieza de los
alimentos, utensilios y equipo. Tales instalaciones deberan disponer, cuando proceda, de

un abastecimiento suficiente de agua potable caliente y fria.

2.10.2 SERVICIOS DE HIGIENEY ASEOS PARA EL PERSONAL

Debera haber servicios de higiene adecuados para el personal, a fin de asegurar el
mantenimiento de un grado apropiado de higiene personal y evitar el riesgo de

contaminacion de los alimentos.

Cuando proceda, las instalaciones deberan disponer de: medios adecuados para lavarse
y secarse las manos higiénicamente, con lavabos y abastecimiento de agua caliente y fria
(o con la temperatura debidamente controlada); retretes de disefo higiénico apropiado;

y vestuarios adecuados para el personal.

Dichas instalaciones deberan estar debidamente situadas y senaladas.
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2.1 1 CONTROL DE LATEMPERATURA

En funcién de la naturaleza de las operaciones que hayan de llevarse a cabo con los

alimentos, debera haber instalaciones adecuadas para su

* Calentamiento
*  Enfriamiento

*  Coccidén

*  Refrigeracion

*  Congelacién

*  Almacenamiento de alimentos refrigerados o congelados, la vigilancia de las

temperaturas de los alimentos

*  En caso necesario, para el control de la temperatura ambiente con objeto

de asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

Temperatura Tipo de alimento

Igual o inferior a 0°C Destinado a productos carneos:
Vacuno, ave, pescado, mariscos, cerdo
y alimentos congelados en general.

Entre 0°C y 4°C de temperatura Destinado a lacteos en general y
postres elaborados.

Entre 10°C y 14°C de temperatura Destinado a hortalizas y frutas.
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2.12 CALIDAD DEL AIREY VENTILACION

Se debera disponer de medios adecuados de ventilacion natural o mecanica, en particular

para:

* Reducir al minimo la contaminacién de los alimentos transmitida por el aire,

por ejemplo, por los aerosoles o las gotitas de condensacion

* Controlar la temperatura ambiente
* Controlar los olores que puedan afectar a la aptitud de los alimentos

* Controlar la humedad, cuando sea necesario, para asegurar la inocuidad y la

aptitud de los alimentos

Los sistemas de ventilacion deberan proyectarse y construirse de manera que el aire
no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que, en caso necesario,

se puedan mantener y limpiar adecuadamente.

2.13 ILUMINACION

Debera disponerse de iluminaciéon natural o artificial adecuada para permitir la

realizacion de las operaciones de manera higiénica.

En caso necesario, la iluminacion no debera dar lugar a colores falseados.

* La intensidad debera ser suficiente para el tipo de operaciones que se lleve a

cabo
[
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* Las lamparas deberan estar protegidas, cuando proceda, a fin de asegurar que

los alimentos no se contaminen en caso de rotura

2.14 ALMACENAMIENTO

En caso necesario, debera disponerse de instalaciones adecuadas para el almacenamiento
de los alimentos, sus ingredientes y los productos quimicos no alimentarios, como

productos de limpieza, lubricantes y combustibles.

Cuando proceda, las instalaciones de almacenamiento de alimentos deberan estar

proyectadas y construidas de manera que:
* Permita el mantenimiento
* Limpieza adecuada
* Evitar el acceso y el anidamiento de plagas

* Permita proteger con eficacia los alimentos de la contaminacion durante el

almacenamiento

* En caso necesario, proporcione condiciones que reduzcan al minimo el
deterioro de los alimentos (por ejemplo, mediante el control de la

temperatura y la humedad)

El tipo de instalaciones de almacenamiento necesarias dependera de la clase de

producto alimenticio.
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En caso necesario, debera disponerse de instalaciones de almacenamiento separadas y

seguras para los productos de limpieza y las sustancias peligrosas.

2.15 CONTROL DE LOS RIESGOS ALIMENTARIOS

Quienes tienen empresas alimentarias deberan controlar los peligros alimentarios

mediante el uso de sistemas. Por tanto, deberan:

* ldentificar todas las fases de sus operaciones que sean fundamentales para

la inocuidad de los alimentos

* Aplicar procedimientos eficaces de control en esas fases
* Vigilar los procedimientos de control para asegurar su eficacia constante

* Examinar los procedimientos de control periédicamente y siempre que

cambien las operaciones

Dichos sistemas deberan aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, con el fin de
controlar la higiene de los alimentos durante toda su duracion en almacén mediante la

formulacion de productos y procesos apropiados.

Los procedimientos de control pueden ser sencillos, por ejemplo la comprobacion de
la rotacion de existencias, la calibracion del equipo, o la carga correcta de las vitrinas
refrigeradas. En algunos casos puede ser conveniente un sistema basado en el

asesoramiento de un experto y el uso de documentacion.
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El Sistema de andlisis de peligros y de los puntos criticos de control (HACCP) y las
Directrices para su aplicacion representan un modelo de dicho sistema para la inocuidad

de los alimentos.

2.16 CONTROL DELTIEMPOY DE LA TEMPERATURA

El control inadecuado de la temperatura de los alimentos es una de las causas mas
frecuentes de enfermedades transmitidas por los productos alimenticios o del deterioro
de éstos. Tales controles comprenden la duracion y la temperatura de coccion,
enfriamiento, elaboracion y almacenamiento. Debe haber sistemas que aseguren un
control eficaz de la temperatura cuando ésta sea fundamental para la inocuidad y la

aptitud de los alimentos.

En los sistemas de control de la temperatura deberan tenerse en cuenta:

* La naturaleza del alimento, por ejemplo su actividad acuosa, su pH y el

probable nivel inicial y tipos de microorganismos

* La duracion prevista del producto en el almacén
* Los métodos de envasado y elaboracién

* La modalidad de uso del producto, por ejemplo con una coccion y elaboracion

ulterior o bien listo para el consumo

En tales sistemas deberan especificarse también los limites tolerables de las variaciones

de tiempo y temperatura.

Los dispositivos de registro de la temperatura deberan inspeccionarse a intervalos

regulares y se comprobara su exactitud.
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2.16.1 FASES DE PROCESOS ESPECIiFICOS
En contacto con los alimentos

En la manipulacion de los alimentos solamente se utilizara agua potable, salvo en los

casos siguientes:

* Para la produccion de vapor, el sistema contra incendios y otras aplicaciones

analogas no relacionadas con los alimentos

* En determinados procesos de elaboracion, por ejemplo el enfriamiento, y en
areas de manipulacion de los alimentos, siempre que esto no represente un
peligro para la inocuidad y la aptitud de los alimentos (por ejemplo en el caso

de uso de agua de mar limpia)

El agua recirculada para reutilizacion debera tratarse y mantenerse en tales condiciones
que de su uso no derive ningun peligro para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
El proceso de tratamiento debera supervisarse de manera eficaz. El agua recirculada que
no haya recibido un tratamiento ulterior y el agua que se recupere de la elaboracion de
los alimentos por evaporacién o desecacién podran utilizarse siempre que esto no

represente un riesgo para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

2.16.2 PROCEDIMIENTOS PARA RETIRAR ALIMENTOS

Los directores deberan asegurar la aplicacion de procedimientos eficaces para hacer
frente a cualquier peligro para la inocuidad de los alimentos y permitir que se retire del
mercado, completa y rapidamente, todo lote de producto alimenticio terminado que

comporte tal peligro. Cuando se haya retirado un producto debido a un peligro
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inmediato para la salud, los demas productos elaborados en condiciones analogas y que
puedan representar un peligro parecido para la salud publica deberan evaluarse para
determinar su inocuidad y podra ser necesario retirarlos. Debera examinarse la

necesidad de avisar al publico.

Los productos retirados deberan mantenerse bajo supervision hasta que se destruyan,
se utilicen con fines distintos del consumo humano, se determine su inocuidad para el

consumo humano o se reelaboren de manera que se asegure su inocuidad.

2.16.3 CONSIDERACIONES GENERALES

Las instalaciones y el equipo deberan mantenerse en un estado apropiado de reparacién

y condiciones para:
o Facilitar todos los procedimientos de saneamiento o Poder funcionar
segun lo previsto, sobre todo en las etapas decisivas

o Evitar la contaminacion de los alimentos, por ejemplo a causa de
fragmentos de metales, desprendimiento de yeso, escombros y

productos quimicos
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UNIDAD liI
LIMPIEZA E HIGIENIZACION

Los establecimientos y el equipo deben mantenerse en adecuado estado de
conservacion para facilitar todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion, asi
como que el equipo cumpla la funcion propuesta, especialmente las etapas esenciales de
seguridad y prevencion de contaminacion de alimentos por agentes fisicos, quimicos o

bioldgicos.

La limpieza debe remover los residuos de alimentos y suciedades que puedan ser fuente
de contaminacién. Los métodos de limpieza y los materiales adecuados dependen de la

naturaleza del alimento. Puede necesitarse una desinfeccion después de la limpieza.

Determinadas bacterias, incluidas algunas patégenas, pueden adaptarse a condiciones
adversas cuando forman una pelicula bioldgica, las mismas no son efectivamente
removidas con los procedimientos normales de limpieza (con agua y jabon neutro.)
Llegan a ser mil veces mas resistentes a los desinfectantes comunes comparadas con las
que se encuentran en estado libre. Debe seguirse una rutina de limpieza sistematica para

su remocion.

3.1 METODOSY PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA

La limpieza puede realizarse con el uso individual o combinado de métodos fisicos
(como calor, restregado, flujo turbulento, limpieza al vacio u otros métodos que eviten

el uso de agua) y métodos quimicos que utilicen detergentes alcalinos o acidos.

Los cepillos y esponjas (métodos fisicos para retirar la suciedad) pueden ser muy eficaces
si se eligen de forma adecuada. De ser necesario aplicar mas presion para remover las
suciedades dificiles, las cerdas de los cepillos pueden doblarse, reduciendo
significativamente la eficiencia. En esos casos, deben utilizarse cepillos de cerdas mas

duras.
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No deben usarse los mismos cepillos, escobas o esponjas en las areas de productos no

procesados y en areas de procesamiento de productos listos para consumo.

Las esponjas se hicieron muy populares como material para limpieza manual, pues son hechas
de materiales sintéticos y disenadas para aplicacion de limpieza especifica. En general, se

especifican segun el material o la dureza de la superficie que se quiere limpiar.

Esponjas, cepillos y escobas deben ser de material no absorbente destinarse nada mas para
las tareas para las que fueron disenadas. De esa forma, se optimiza la eficiencia de la limpieza,

disminuyendo los riesgos de contaminacién cruzada.

Los detergentes no actuan inmediatamente, sino que necesitan determinado tiempo para
penetrar en la suciedad y soltarla de la superficie. Una forma de simplificar ese proceso es
dejar los utensilios y equipo inmersos en recipientes adecuados (tanques o piletas). Muchas

veces ese procedimiento reduce, de modo significativo, la necesidad de restregado manual.

Obviamente, las piezas mayores del equipo y las instalaciones permanentes no pueden
permanecer en soluciones con detergente. Un método eficaz para aumentar el tiempo de

contacto en esas superficies es aplicar el detergente en forma de espuma o gel.

Todos los métodos de limpieza, incluso las espumas y tanques para remojo, requieren un

tiempo de contacto suficiente para soltar y suspender totalmente la suciedad.

3.2 LIMPIEZAY DESINFECCION.

Cuando se necesitan limpieza y desinfeccién, generalmente ello incluye:
* Limpieza a seco con enjuagué previo (rapido)
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* Aplicacion de detergente (puede incluir restregado) con enjuague
posterior

* Aplicacion de desinfectante

3.3 LIMPIEZA EN SECO.

En la limpieza a seco se usa una escoba o cepillo (o escobilla) de plastico para barrer las

particulas de alimento y suciedades de las superficies.

El enjuague previo usa agua para remover pequenas particulas que no fueron retiradas en la
etapa de limpieza a seco, y prepara (humedece) las superficies para la aplicacion del
producto de limpieza.

Sin embargo, la remocion cuidadosa de las particulas no es necesaria antes de la aplicacion
del producto de limpieza.

Se requiere en muchas ocasiones instrumentos de material necesario, esto depende de la

superficie a limpiar
* Cepillos de plastico
* Escobillones de cerdas
* Escobas
* Mopas

* Limpiadores adecuados para utensilios o Barras o Mesas de trabajo, etc.
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3.4 DETERGENTES

Los detergentes ayudan a soltar la suciedad, las peliculas bacterianas, y las mantienen en

solucién o suspension.

Durante el enjuague posterior, se usa agua para retirar el producto de limpieza y soltar la

suciedad de las superficies de contacto.

* Ese proceso prepara las superficies limpias para la desinfeccion.

* Todo producto de limpieza debera retirarse para que el agente

desinfectante sea eficaz

* Una vez limpias, las superficies de contacto con alimentos deben ser
desinfectadas para eliminar, o por lo menos disminuir, las bacterias

patogenas.

Existen diferentes tipos de detergentes en materia de alimentos, ya que es muy importante
el uso de ellos. Pueden ser alcalinos o acidos, con el propésito de ayudar al medio ambiente,

de preferencia deben de ser biodegradables
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3.5 PROGRAMAS DE LIMPIEZAY DESINFECCION

Los programas de limpieza y desinfeccion deben garantizar la higiene adecuada de todo el

establecimiento, asi como del propio equipo usado para limpieza y desinfeccion.
Los programas de limpieza y desinfeccion:

. Deben supervisarse de forma continua y eficaz

. Se debe verificar su adecuacion y eficiencia [1 Deben ser
documentados especificando:

o Areas o Partes del equipo o Utensilios que
deben limpiarse y desinfectarse o Personal
responsable para las tareas especificas o
Método y frecuencia de Ilimpieza o

Desinfeccion organizacion de la supervision

Cuando corresponda, los programas deben ser elaborados con consulta de asesores

especializados.
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3.6 LIMPIEZAY DESINFECCION DE EQUIPO

Los métodos de limpieza y desinfeccion se clasifican segun el diseno del equipo. Aquellos que
poseen canaletas o caferias se limpian sin desmontar las secciones. Ese proceso se conoce

como "limpieza en el lugar" o CIP (clean-in-place).

Los sistemas de procesamiento cerrado se limpian y desinfectan bombeandose una o mas
soluciones de detergente o desinfectante a través de las lineas y de otro equipo conectado

(como los cambiadores de calor o valvulas), en intervalos establecidos.

La industria lactea usa este sistema para limpiar y desinfectar las lineas de circulacién de leche.

Los detergentes con baja produccién de espuma se preparan especialmente y son necesarios

para las aplicaciones CIP.

Cuando el equipo necesita ser desmontado para su limpieza, se denomina "técnica de limpieza

fuera de lugar", o COP (clean-out-of-place).
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3.7 LIMPIEZAY DESINFECCION DEL LUGAR

El elaborador debe poseer un programa de limpieza y desinfeccion:
*  Escrito
*  Que especifique las areas que deben limpiarse
*  Que tenga claros los métodos de limpieza

* Haga referencia a la persona responsable [ Indique la frecuencia de la

actividad.

El documento debe indicar:

* Los procedimientos necesarios durante el procesamiento
* La remocion de residuos en intervalos

® Los turnos entre otras
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3.8 SUSTANCIAS DETERGENTES

Los detergentes ayudan a remover particulas y reducen el tiempo de limpieza y el consumo
de agua. En el uso de los detergentes, deben cumplirse sus instrucciones. Muchos productos
de limpieza doméstica, y otros elaborados para un contacto intenso con las manos, se indican

para uso general y se aconsejan para superficies pintadas.
Sin embargo, son poco adecuados para ambientes donde se hace procesamiento.

Para aplicaciones en areas de procesamiento, se recomienda el uso de detergentes alcalinos

o clorados, pues son mas eficaces.

Los productos clorados son normalmente mas agresivos, permitiendo que las suciedades
compuestas de proteinas, o las mas adherentes, se suelten. Se recomiendan para superficies
dificiles de limpiar debido a la forma o tamano (como los casilleros perforados para
almacenamiento y los recipientes para basura). Los clorados también son alcalinos y, por ser
corrosivos, no deben usarse en materiales de facil corrosion (como el aluminio). Pese a ayudar
en la ruptura quimica de las suciedades, las sustancias cloradas son detergentes y no

desinfectantes.

3.8.1 USO GENERAL ALCALINOS, CLORADOS ACIDOSY ENZIMATICOS

En los casos donde la exposicion a condiciones excesivamente alcalinas o acidas se hace
problematica, los detergentes enzimaticos pueden ser una alternativa aceptable. Como las
enzimas son especificas para determinados tipos de suciedad, esos detergentes no son tan
eficaces como los otros detergentes de uso general. Los detergentes enzimaticos son

adecuados para suciedades compuestas de proteinas, grasas o carbohidratos.

Para cualquier tipo de detergente y suciedad, la eficiencia de la limpieza depende de varios

factores basicos:
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* Tiempo de contacto: los detergentes no actuan instantaneamente, necesitan

determinado tiempo para penetrar en la suciedad y soltarla de la superficie

* Temperatura: la mayoria de los detergentes intensifica su eficacia con el

aumento de la temperatura

* Ruptura fisica de la suciedad (restregado): la seleccion del detergente
adecuado y los métodos de aplicacion minimizan la necesidad de restregado

manual

* Quimica del agua: raras veces el agua se considera pura, debido al gran
numero de impurezas existentes. El agua calcarea, por ejemplo, contiene
sales de calcio y magnesio, que reaccionan con las sustancias limpiadoras y
disminuyen su eficiencia. Conocer la quimica del agua es especialmente

importante cuando se elige el desinfectante

3.9 AGENTES DESINFECTANTES

Hay muchos tipos de desinfectantes quimicos disponibles en el mercado. Pueden o no
necesitar enjuague antes de iniciar el proceso, dependiendo del tipo utilizado y de su
concentracion. Todos deben estar aprobados para uso en establecimientos de alimentos y

deben prepararse y aplicarse segun las indicaciones del fabricante.

El cloro y los productos basados en cloro componen el grupo mas grande de agentes
desinfectantes usados en establecimientos procesadores de alimentos, siendo también el
grupo mas comun. Los desinfectantes basados en cloro son eficaces contra muchos tipos de
bacterias y hongos, actian bien a temperatura ambiente, toleran agua calcarea, y son

relativamente baratos.

El blanqueador doméstico es una solucion de hipoclorito de sodio, una forma comtn de cloro.

Deben observarse las instrucciones del rétulo, pues no todos los productos clorados se
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aceptan para uso en establecimientos procesadores de alimentos. Se aconseja no mezclar

cloro y detergente, pues puede ser peligroso.

Deben hacerse pruebas rapidas para determinar si se lograron las concentraciones adecuadas

de cloro en la solucion desinfectante.

Los compuestos de amonio cuaternario, a veces conocidos como "quats", necesitan un tiempo
de exposicion relativamente largo para eliminar un numero significativo de microorganismos.
Sin embargo, eso no siempre es un problema, pues son muy estables y siguen eliminando
bacterias por mas tiempo, cuando la mayoria de los otros desinfectantes ya perdieron su
eficiencia. Debido a ese efecto residual, ain en presencia de algo de suciedad, frecuentemente
son seleccionados para usar en pisos y superficies frias. Son bastante eficaces contra la Listeria
monocytogenes y generalmente se usan en establecimientos que elaboran productos listos

para consumo.
Los "quats" también pueden ser selectivos para los tipos de microorganismos que eliminan.

Algunos elaboradores de alimentos que cambiaron a los "quats" tuvieron problemas con la

aparicion de coliformes u organismos ambientales nocivos.

Una estrategia que muchas veces funciona es alternarlo con otro desinfectante, una o dos
veces por semana. Los detergentes deben enjuagarse de las superficies por completo antes

de aplicar los "quats", caso contrario se neutralizan quimicamente.

Los desinfectantes basados en iodo, conocidos como iodoforos, son formulados con otros
compuestos para reforzar su eficiencia. Poseen muchas cualidades deseables para un
desinfectante, pues eliminan la mayoria de los diferentes tipos de microorganismos, incluso
hongos y levaduras, alin en bajas concentraciones. Toleran la concentracion moderada de
suciedades, son menos corrosivos y sensibles al pH — si se compara con el cloro — y son

mas estables durante su uso y almacenamiento.

También causan menos irritacion en la piel y, generalmente, son seleccionados para el lavado

de las manos.

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 82

ubDs



Cuando son diluidos de forma adecuada, los iodoforos tienen un color que varia desde el
ambar al marroén claro, lo que puede resultar util para controlarlo, pues el color indica la
presencia de iodo activo. La principal desventaja de los iodéforos es que manchan los
materiales, principalmente los plasticos. Los iodoforos pueden formularse, especialmente para

su uso con agua calcarea.

Los desinfectantes acidos incluyen a los acidos anionicos y los tipos acidos carboxilicos y
peroxiacéticos. Su principal ventaja es mantener su estabilidad a altas temperaturas o en
presencia de materia organica. Por ser acidos, cuando se usan para higienizar remueven
solidos inorganicos, como los que se encuentran en el agua mineral calcarea. Se usan
normalmente en la CIP o en los sistemas de limpieza mecanica. Los desinfectantes acidos mas
recientes son los producidos por la combinacién de peréxido de hidrégeno y acido acético,

como por ejemplo el acido peroxiacético.

Ellos son muy eficaces contra la mayoria de los microorganismos que preocupan a los
procesadores de alimentos, especialmente contra las peliculas biologicas que protegen a las

bacterias.

Otros agentes desinfectantes incluyen ozono, luz ultravioleta y agua caliente. El ozono es un
gas oxidante inestable que debe producirse en el mismo lugar donde sera aplicado. Su costo
es relativamente alto. Es un desinfectante mas agresivo que el cloro y exige control mas
cuidadoso para prevenir que descargue niveles excesivos de gas toxico. El ozono, tanto como
el cloro, desaparece cuando entra en contacto con materiales organicos. Puede inyectarse en

los sistemas de agua, como una alternativa al gas de cloro.

Algunas veces, se usa la irradiacion ultravioleta (UV) para tratamiento de agua, aire o
superficies expuestas a lamparas generadoras de UV. La luz ultravioleta no penetra en liquidos
turbios o debajo de superficies de peliculas o solidos. No tiene ninguna actividad residual y no
puede aplicarse o bombearse hacia el interior del equipo, como la mayoria de los

desinfectantes quimicos.
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3.9.1 OBJETIVOS DE LA LIMPIEZAY DESINFECCION

La limpieza y desinfeccion son operaciones dirigidas a combatir la proliferacion y actividad de

los microorganismos que pueden contaminar los alimentos y ser causa de su deterioro.

La limpieza es la ausencia de suciedad y su proposito es disminuir o exterminar los

microorganismos.

Desinfectar, por su parte, puede definirse como eliminar en parte el nimero de bacterias
que se encuentran en un determinado ambiente o superficie, de tal forma que no sea nocivo
para las personas. Si tratamos de eliminar todas las bacterias, microorganismos y formas vivas

posibles, estariamos hablando de esterilizacion.

Los programas de limpieza y desinfeccion deberan asegurar que todas las partes de las

instalaciones estén debidamente limpias, incluido el equipo de limpieza.

Debera vigilarse de manera constante y eficaz, y cuando se preparen por escrito programas
de limpieza, debera especificarse lo siguiente: superficies, elementos del equipo y utensilios
que han de limpiarse, responsabilidad de tareas particulares, método y frecuencia de la

limpieza y medidas de vigilancia.

Cuando sea preciso, los programas se redactaran junto con los asesores especializados.

3.10 OPERACIONES PRELIMINARES

Antes de manipular cualquier superficie o alimentos, y siempre que se considere necesario,
los operarios se lavaran las manos con un producto bactericida. Es conveniente secarlas con

toallas de un solo uso.

El personal debe ir siempre equipado con gorro y uniforme limpio y adecuado para las tareas

que desempena. Se recomienda utilizar una mascarilla en caso de riesgo de contagio.
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Las administraciones publicas, , publican catdlogos o guias en las que describe el contenido
que debe tener el protocolo a elaborar por las empresas y que pueden usarse de guion a la

hora de redactarlo.

3.11 PROCEDIMIENTOSY METODOS DE LIMPIEZA

La limpieza puede realizarse utilizando varios métodos, fisicos y quimicos. Los procedimientos

de limpieza consistiran en:
¢ Eliminar los residuos grandes de las superficies

* Aplicar una solucion detergente para despegar la capa de suciedad y

de bacterias

e Aclarar con agua, para eliminar la suciedad adherida y los restos de

detergente

* Desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo requiere

3.12 TIPOS DE SUCIEDADES

Suciedades grasas, residuos no grasos, incrustaciones calcareas y aparicion de flora bacteriana
son las mas comunes con las que nos encontramos en cualquier area donde se traten o
elaboren alimentos, y pueden dar lugar a contaminaciones como salmonella, estafilococo,
escherichia, coli y otras bacterias. Este problema se presenta principalmente en los
denominados puntos criticos, para los que seguidamente se describen las operaciones

de limpieza adecuadas:
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a) Superficies, pavimentos y paredes. Se debe realizar la limpieza a diario, primero

eliminando los residuos y, a continuacion, aplicando un eficaz detergente

b) Campanas extractoras, planchas, freidoras y filtros. Se deben limpiar diariamente
con un producto desengrasante especifico para superficies en contacto con los
alimentos.

Asimismo, se debe realizar periédicamente la eliminacién de grasas carbonizadas

c) Camaras frigorificas. Se debe desconectar los equipos, en la medida de lo posible,
retirar todas las partes moviles y limpiarlas con detergente. Este producto también
se aplica en las paredes e interior de la camara y, una vez que haya actuado, se
aclara para eliminar restos del detergente. Se debe dejar secar con las puertas de

la camara abiertas. Periddicamente, se realizara una desinfeccion

d) Utiles de trabajo y maquinas desmontables. Al final de cada turno de trabajo, se
realizara una limpieza de utensilios y maquinas, aplicando detergente higienizaste.

Es conveniente el uso de desinfectantes regularmente

e) Lavadero. La limpieza se realizara diariamente con un detergente desinfectante.

Cubos de basura. Se deben limpiar a diario y realizar una desinfeccion semanal
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f) La tarea diaria garantiza eficacia en la higiene de los establecimientos, aunque lo

habitual es aplicar un sistema especifico y personalizado para cada industria

3.13 SISTEMAS DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS

Las plagas constituyen una seria amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
Pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares que favorecen la proliferacion
y alimentos accesibles. Por este motivo, deberan adoptarse buenas practicas de higiene para

evitar la formacion de un medio que pueda conducir a la aparicion de plagas.

Segun senala la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) en el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de
Higiene de los Alimentos, se pueden reducir al minimo las probabilidades de infestacion
mediante un buen saneamiento, la inspeccion de los materiales introducidos y una buena

vigilancia, limitando asi la necesidad de utilizar plaguicidas.

La disponibilidad de alimentos y de agua favorece el anidamiento y la infestacion por plagas.
Las posibles fuentes de alimentos para éstas deberan guardarse en recipientes a prueba de

plagas y/o almacenarse por encima del nivel del suelo y lejos de las paredes.

Deberan mantenerse limpias las zonas interiores y exteriores de las instalaciones de
alimentos. Cuando proceda, los desperdicios se almacenaran en recipientes tapados a prueba

de plagas.
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Tanto las instalaciones como las zonas circundantes deben examinarse de forma periédica
para detectar posibles infestaciones. Si esto ocurriese, deberan combatirse de manera

inmediata y, por supuesto, sin perjuicio de la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

3.14 TRATAMIENTO DE LOS RESIDUOS

La FAO también apunta que se adoptaran las medidas apropiadas para la remocion vy el

almacenamiento de los desechos.

No debera permitirse la acumulacion de desechos en las areas de manipulacion y de
almacenamiento de los alimentos o en otras areas de trabajo ni en zonas circundantes, salvo

en la medida en que sea inevitable para el funcionamiento apropiado de las instalaciones.

Los almacenes de residuos deberan mantenerse debidamente limpios.

Cabe senalar que la industria de procesamiento de alimentos requiere una enorme cantidad
de agua, que es usada como ingrediente, agente de limpieza, para hervir y enfriar, para

transportar y acondicionar las materias primas...

Y precisamente uno de los principales problemas es la cantidad de agua residual

continuamente producida en las plantas de alimentacién.

Es fundamental también vigilar la eficacia de los sistemas de saneamiento, verificarlos de forma
perioddica, ya sea mediante inspecciones de revision previas o tomando muestras
microbioldgicas del entorno y las superficies que entran en contacto con los alimentos, y

examinarlos con regularidad para adaptarlos a posibles cambios de condiciones.
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3.15 LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Los consumidores demandan alimentos con una calidad cada vez mayor y esperan que esa

calidad se mantenga durante el periodo entre su adquisicion y su consumo.

Desde que el alimento se origina, bien en la granja (alimentos de origen animal) o en el campo
(alimentos de origen vegetal), hasta que llega al consumidor, a nuestra mesa, pasa por diversas

etapas, que van desde la cosecha o la cria, hasta el procesado.

El alimento, durante estas etapas es sometido a la manipulacion de distintas personas, como
son el productor, transportista, proveedor, procesador, cocinero, ama de casa, y en todas

ellas, el alimento puede sufrir procesos de contaminacién, deterioro y/o alteracion.

En un sentido amplio de la palabra, puede considerarse alteracién como cualquier cambio en
un alimento que le convierte en inaceptable para el consumidor, ya sea por cuestiones

relacionadas con la calidad o con la seguridad.

En consecuencia, se define la vida atil de un alimento como el tiempo en el que un alimento
conservado en condiciones determinadas relne tres factores: es seguro, mantiene
determinadas caracteristicas quimicas, fisicas, microbiologicas y sensoriales, adecuadas, asi

como cumple con las especificaciones nutricionales declaradas en su etiquetado.
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3.15.1 ALIMENTO ALTERADO Y ALIMENTO CONTAMINADO

Un alimento alterado es aquel que ha sufrido deterioro en sus caracteristicas organolépticas,
composicion intrinseca y/o en su valor nutritivo, debido a causas fisicas, quimicas,
microbiologicas y/o derivadas de los tratamientos tecnologicos a los que ha sido sometido el
alimento. A diferencia de una alimento contaminado, que es aquel que contiene agentes vivos
(virus, microorganismos o parasitos que presentan un riesgo para la salud), quimicos,

minerales u organicos, extrahos a su composicion normal, sean o no toxicos.

Por supuesto que un alimento contaminado es aquel que contiene componentes naturales

toxicos en una concentracion mayor a las permitidas por la legislacion vigente.

Un alimento alterado se define como aquel que durante su obtencidon, preparacion,
manipulacion, transporte, almacenamiento o tenencia, por causas no intencionales, ha sufrido
una modificacion en su composicion. Sufre variaciones en sus caracteres organolépticos,
composicion quimica o valor nutritivo de tal forma que la aptitud para el consumo queda

anulada o disminuida, aunque permanezca inocuo.

En general, la alteraciéon de los alimentos suele tener una connotacidon tedricamente
negativa, ya sea por el desarrollo de colores, olores, texturas o sabores indeseables, por la
reduccion del valor nutricional del alimento o por la presencia de contaminantes que puedan
representar un riesgo para la salud. Sin embargo, conviene tener presente que no siempre es
asi, ya que algunos procesos alterativos son esenciales para que ciertos alimentos adquieran

las propiedades organolépticas que les caracterizan.
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3.15.2 FACTORES QUE INFLUYEN EN LA ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

Los factores que influyen en la alteracion de los alimentos pueden ser fisicos, quimicos,

bioldgicos o fisiologicos. Algunos ejemplos de cada uno de ellos se detallan a continuacion:

Factores fisicos

* Pérdida de contenido en agua (deshidratacion o desecacion)
* Congelacion

* Defectos de forma (abombado, aplastamiento, etc.)

* Modificaciones de temperatura, acidez, etc.

¢ Luz, calor, humedad, aire, etc.

Factores quimicos

¢ Accion de enzimas

* Reacciones puramente quimicas (oxidacion, hidrolisis, etc.)

Factores bioldgicos

* Crecimiento y actividad metabdlica de bacterias, levaduras y hongos

(fermentacion y la putrefaccion).

* Accion de insectos, roedores, aves y otros animales

Factores fisioldgicos

* Olor de las carnes (carne de cerdo)

* Germinacion de patatas y maduracion excesiva de frutas

ups

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 92



Generalmente estos factores no actian aisladamente. Por ejemplo, las bacterias, los mohos,
los insectos y la luz pueden actuar simultaneamente para deteriorar un alimento en un
almacén. Igualmente, el calor, la humedad y el aire afectan tanto al crecimiento y actividad de
los microorganismos como a la actividad quimica de las enzimas propias del alimento en
cuestion. Por ello, las condiciones en las que se manipulan procesan y almacenan los alimentos

resultan criticas para preservar su vida util.

3.15.3 CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Cuando se habla de contaminacion de alimentos se habla de la modificacion que estos sufren
por la presencia de gérmenes o elementos extrainos como metales, productos toxicos, etc., ¥

que suponen un riesgo para la salud del consumidor.

No es lo mismo un alimento contaminado que un alimento alterado o deteriorado, ya que
cuando un alimento se encuentra deteriorado sus cualidades, olor, sabor, aspecto, se reducen
o anulan, pudiéndose apreciar por medio de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto). Sin
embargo, la contaminacion ni se nota ni se ve ya que los microorganismos no se aprecian a

simple vista al ser microscopicos.

Un alimento contaminado puede parecer completamente inocuo. Por tanto, es un error
suponer que un alimento con buen aspecto esta en buenas condiciones para su consumo,

puesto que puede estar contaminado por bacterias. Asi un alimento puede estar:

* Deteriorado y contaminado (se aprecia)
* Deteriorado y no contaminado (se aprecia)

* Contaminado y no deteriorado (no se aprecia)

3.15.4 Fuentes de contaminacion de los alimentos
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Actualmente puede decirse que vivimos en un mundo microbiano, con lo que los alimentos
son susceptibles de sufrir algin tipo de contaminacion a medida que se producen y preparan.
Asi, las principales fuentes de contaminacion de los alimentos se pueden resumir en lo

siguiente:

* Utensilios y equipos. Han de ser higienizados periddicamente para
impedir que durante la elaboracién y preparacion de comidas se vayan

acumulando residuos y el nivel de microorganismos suponga un riesgo

* El hombre. El manipulador de alimentos es el factor de mayor riesgo
respecto a la contaminacion de los alimentos, debido al contacto
continuo con ellos, de ahi que se deban extremar las buenas practicas
de manipulacién, principalmente en la indumentaria de trabajo y en la

higienizacion de las manos

* Insectos, roedores, aves. Estos animales padecen y transmiten
enfermedades que pueden afectar al hombre. Por ello es imprescindible
que se aplique un buen programa de control de plagas. También hay
que senalar que en los locales donde se manipulen alimentos no podra
haber animales domésticos, ya que también pueden ser portadores de

enfermedades transmisibles al hombre

* Agua. El agua puede ser un vehiculo de sustancias toxicas,
microorganismos, metales pesados, etc., por lo que es imprescindible
que para su uso en el proceso de elaboracion y manipulacion de

alimentos se utilice agua potable

* Ambiente. El aire de las zonas de manipulacion ha de estar lo menos
contaminado posible, lo que se consigue con una buena ventilacion y

renovacion continua del aire

* Materias primas. Deben ser de calidad, y cumplir con los requisitos que

establece la legislacion vigente
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UNIDAD IV
CONTROL DE PLAGAS

4.1 CONSIDERACIONES GENERALES

El control de plagas es aplicable a:

* Todas las areas del establecimiento
* Recepcién de materia prima

e Almaceén

*  Proceso

* Almacén de producto terminado

* Distribucién

* Punto de venta

* Vehiculos de acarreo y reparto.

Todas las areas de la planta deben mantenerse libres de:

* Insectos
* Roedores
¢ Aves

¢ Otros animales

Los edificios deben tener protecciones, para evitar la entrada de plagas pudiendo utilizarse

cortinas de aire, antecamaras, mallas, tejidos metalicos, trampas y electrocutadores.
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Cada establecimiento debe tener un sistema y un plan para el control de plagas. Los
establecimientos y las areas circundantes deberan inspeccionarse periddicamente para

cerciorarse de que no existe infestacion.

4.2 MEDIDAS PARA EL CONTROL DE PLAGAS

En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deberan adoptarse medidas de control
o erradicacion. Las medidas que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o
bioldgicos, solo deberan aplicarse bajo la supervision directa del personal que conozca a fondo

los riesgos para la salud, ya que el uso de esos agentes puede entranar.

Solo deberan emplearse plaguicidas, cuando otras medidas no sean eficaces. Antes de aplicar
plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los productos, equipos y utensilios

contra la contaminacion.

Después de aplicar los plaguicidas, deberan limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios

contaminados, a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos.

Debe consultarse el Catidlogo Oficial de Plaguicidas de 1993, publicado por la Comisién

Intersecretarial para el Control del Proceso y Uso de Plaguicidas, Fertilizantes y Sustancias

Toxicas (CICOPLAFEST).

En caso de utilizar plaguicidas, éstos deben ser guardados bajo llave y aplicados bajo la
responsabilidad del personal autorizado y entrenado en su manejo. Todos los pesticidas

utilizados deben cumplir con las regulaciones vigentes.
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Todos los sistemas de control de plagas deben ser aprobados por la Direccion General de
Salud Ambiental de la Secretaria de Salud. Se debe llevar un registro de control de plagas y

guardarlo en archivo.

Debera impedirse la entrada de animales domeésticos en las areas de elaboracion, almacenes

de materia prima, y producto terminado.

4.3 COMO ENTRAN LAS PLAGAS A UN ESTABLECIMIENTO

Las plagas entran a un establecimiento en diversas formas, por lo que se debe mantener una

vigilancia constante para detectar su posible aparicion en el mismo.

*  VERDURAS CRUDAS.- En un establecimiento dedicado al procesamiento de
alimentos, pueden entrar en cajas de carton, madera, arpillas o bolsas. (Forma

comun de infestacion de roedores y moscas).

» EMPAQUES.- Los empaques vienen de varios proveedores y si el
establecimiento del proveedor esta infestado, la plaga puede penetrar por
esté medio. (Forma comun de infestacion de gorgojos, cochinillas, cucarachas,

etc.).

« DENTRO Y SOBRE LAS MATERIAS PRIMAS.- Las materias primas al
provenir de diferentes fuentes de abastecimiento, pueden llegar a los
establecimientos con plagas, por lo que es conveniente establecer controles

para su deteccién y combate.
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 CONTENEDORES.- Los contenedores son movidos por muchos paises, por

lo que pueden albergar cualquier clase de plaga.

A TRAVES DE PUERTAS Y VENTANAS DESPROTEGIDAS.-

* Cualquier clase de plaga. Se deben tener FORMAS DE CONTROLARLAS .

4.4 MEDIDAS ATOMAR PARA EL CONTROL DE PLAGAS

El control de plagas es aplicable a todas las areas del establecimiento: recepcion de materia
prima, almacén, proceso, almacén de producto terminado, distribucion, punto de venta, e

inclusive vehiculos de acarreo y reparto.

Todas las areas de la planta deben mantenerse libres de insectos, roedores, pajaros u otros

animales.

Los edificios deben tener protecciones, para evitar la entrada de plagas pudiendo utilizarse

cortinas de aire, antecamaras, mallas, tejidos metalicos, trampas, electrocutadores.

Cada establecimiento debe tener:

* Un sistema de control de plagas

* Un plan para el control de plagas

Los establecimientos y las dreas circundantes deberan inspeccionarse periédicamente para

cerciorarse de que no existe infestacion.

En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deberan adoptarse medidas de control

o erradicacion.

ups
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Las medidas que comprendan el tratamiento con:
¢ Agentes quimicos,
» Agentes fisicos

* Agentes biologicos

Solo deberan aplicarse bajo la supervision directa del personal que conozca a fondo los riesgos

para la salud, que el uso de esos agentes puede entranar.

4.5 GENERALIDADES DE INSECTO

En general se distinguen 3 tipos de insectos:
* Voladores, como moscas y mosquitos
* Rastreros, como cucarachas, ciempiés y aranas

* Taladores, como gorgojos y termitas

Uno de los métodos mas efectivos para evitar la infestacion es su prevencion.

Los siguientes factores que propician la proliferacion de insectos deben ser evitados:

* Agua estancada

* Residuos de alimentos

* Materiales y basura amontonados en rincones y pisos
* Armarios y equipos contra la pared

¢ Acumulacién de polvo y suciedad
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4.6 INSECTOS VOLADORES

En caso de insectos voladores, hay electrocutadores de insectos. Estos consisten en una rejilla
electrificada localizada en la parte exterior, rodeada de tubos de luz ultravioleta. Los insectos
son generalmente atraidos por la luz, y vuelan hacia la lampara, en el camino tienen que pasar
primero a través de una rejilla electrificada que trabaja a alto voltaje y que hace que brinque

una chispa al insecto, electrocutandolo instantaneamente.

Estos equipos requieren de mantenimiento constante para lo cual se deben de seguir las
instrucciones del fabricante, y tener el cuidado de limpiar regularmente la charola que recibe

los insectos muertos, que se encuentran debajo de la rejilla.

Existe el escarabajo de las alfombras o de almacenes (Trogoderma sp.) que puede volar a
través de la rejilla electrificada sin tener problema, y alimentarse de los cadaveres de los

insectos.

Este insecto carrofero es de las peores plagas que puedan encontrarse en los

establecimientos.

4.7 FUMIGACION CON INSECTICIDAS POR ASPERSION

Los insectos voladores pueden también controlarse usando insecticidas en aerosol con

propelente anticontaminante, es decir insecticidas aéreos.

Se recomienda el uso de insecticidas piretroides, con base en piretro y piretrinas, que son
insecticidas naturales muy seguros derivados de flores que crecen en el Este de Africa. Estos
insecticidas no tienen efectos residuales, lo que significa que el insecto debe tener contacto

con ellos en el momento de ser aplicados.
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Existen otros productos, que aunque mas efectivos, no son muy seguros debido a sus efectos

residuales y hasta peligrosos para la salud, (si no son usados correctamente).

4.8 INSECTOS RASTREROS.

Los insectos rastreros pueden ser controlados de diferentes formas, sin embargo, es
necesario puntualizar que los insecticidas para éstos son normalmente bastante efectivos

contra los insectos voladores y viceversa.

El método para el control de la mayoria de los insectos rastreros es rociar insecticidas por
aspersion con gas anticontaminante, en todas las ranuras, y grietas al nivel de piso, en la base
de los equipos que estén pegados al suelo, en el fondo de los elevadores y cualquier otra area
donde esté tipo de plagas puedan vivir. El insecticida que cominmente se emplea es del tipo
residual y los operadores que lo aplican deben tener autorizacién de la Direccion General de

Salud Ambiental.

En el caso de cochinillas y gorgojos, que probablemente se encuentren dentro de los
ingredientes (harina y granos) y no les llega el rocio del insecticida, es necesario fumigar con
gas autorizado las dreas afectadas, cuando esto se hace, todo el personal del area debera salir

de la planta por un periodo de 24 horas.

Las aranas requieren de control especial y los servicios de un operador autorizado.

Las operaciones de fumigacion de insecticidas deben hacerse por personal bien entrenado y

de tal forma que no ocasione contaminacion a los productos en proceso de elaboracion.

Cuando se aplican insecticidas de contacto, se deben cubrir:

¢ Equipos
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* Materias primas

¢ Utensilios
* Vajilla

* Material de empaque para los alimentos

Los insecticidas residuales en ningin momento podran aplicarse:

* Encima de equipos
* En materias primas

* Material de empaque para alimentos

4.9 ROEDORES

Los roedores, en donde se incluyen ratones, tusas, ratas, etc., crean una situacion diferente.
Un programa de control de roedores efectivo debera incluir: limpieza de todas las areas

dentro y fuera del establecimiento, para evitar nidos y su proliferacion.

Medidas para evitar su entrada a las instalaciones. Verificaciones constantes para detectar su

presencia. Colocar trampas y carnadas con veneno para su control y/o eliminacion.

Las areas exteriores del establecimiento y el perimetro cercano al edificio se pueden proteger
con trampas que contengan una carnada que les guste a los roedores (fécula). También pueden
utilizarse carnadas preparadas con venenos anticoagulantes. Estas carnadas, cuando son
ingeridas por los roedores, les causan hemorragias internas y generalmente se desangran hasta
morir. El tamano y peso del roedor determina la cantidad efectiva de carnada que los roedores

deben comer.

En las dreas internas de almacenamiento de materias primas, ingredientes, material de

empaque Yy areas de proceso, se podran utilizar trampas mecanicas o artefactos que se
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revisaran constantemente para retirar los cadaveres de los animales atrapados y al mismo

tiempo volver a activar las trampas.

Existen muchas trampas con sistemas de resorte, abiertos o cerrados, que pueden colocarse
en lugares estratégicos. Las trampas cerradas son cajas de metal con un resorte tensionado,
que en cuanto el ratdn entra por el agujero del aparato, se activa el resorte y lo proyecta a

un area de la cual no puede escapar.

El mantenimiento de las carnadas y las trampas con resorte debera ser hecho por un operador

del control de plagas debidamente capacitado.

4.10 PAJAROS

Los pajaros pueden ser animales especialmente dificiles de controlar, una vez que se les ha

permitido la entrada a los establecimientos.

Las siguientes medidas contribuyen a eliminar la entrada de pajaros en las areas de proceso y

almacenes asi como a los establecimientos en términos generales.

* En las paredes y cielos rasos no deben de existir aberturas que permitan la
entrada de pajaros
* Eliminar inicios de nidos en aleros, cornisas, puertas, ventanas y estructuras.

Revisar periddicamente con recorridos mensuales

* También existen varios métodos para ahuyentar estas plagas, tales como
silbatos, sonido ultrasonico, colocacion de siluetas de buhos en las entradas y
cercanias de los establecimientos asi como carnadas especiales para alejarlos

del area, trampas y destruccion de nidos

Antes de llegar al consumo, los alimentos pasan por diversas etapas desde la cosecha. durante

los cuales son sometidos a la manipulacion de varias personas entre ellos el productor, el
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transportista, el proveedor, el almacenador, el procesador (cocinero, operario u otro) el

mozo, el ama de casa, pasos en los que los alimentos pueden sufrir contaminacion.

4.1 1 ANALISIS DE PELIGROSY PUNTOS CRiTICOS DE CONTROL (APPCC) EN
RESTAURACION

Métodos vinculados con el logro de los siete principios del sistema de APPCC

principio | - realizar un andlisis de peligros

* Combinar los peligros generales (esto es, los programas previos) y especificos
(esto es, el sistema de APPCC) de forma que las empresas puedan

comprenderlos y, por tanto, controlarlos.

* Agrupar peligros y controles similares para facilitar la gestion del sistema de
APPCC por la empresa. Los ejemplos de ello son la conclusion de los
requisitos de mantenimiento durante la limpieza y la utilizacion de la
declaracion del alcance (en la que se esbozan los distintos procesos
emprendidos por una empresa alimentaria) como base de una lista de

necesidades de capacitacion

* lIdentificar el peligro con un nivel de detalle suficiente para permitir que el
andlisis conduzca a la identificacion de las medidas de control pertinentes y

apropiadas
Por ejemplo, en la elaboracién de pasteles de carne que se consumen calientes,

inmediatamente después de ser cocinados, es suficiente identificar los patégenos como un

riesgo probable en los ingredientes que contienen carne cruda.
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Se podrian identificar patdgenos concretos, como Salmonella, Campylobacter, Clostridium y
Yersinia, y parasitos, como Toxoplasmosis Gondii, pero esto no afectaria a los resultados del

control.

Todos los parasitos y patogenos vegetativos resultan eficazmente destruidos por los sistemas
de tratamiento térmico durante la coccion; cualquier organismo formador de esporas (por

ejemplo, las especies de clostridia) no tiene tiempo de regenerarse.

Sin embargo, en la preparacion de pasteles de carne que son objeto de almacenamiento y
distribucion se requieren analisis mas detallados. Clostridia perfringens y Bacillus cereus deberan
ser identificados, ya que estos organismos que forman esporas pueden prosperar si no se
controlan el ritmo de enfriamiento y la temperatura de almacenamiento del producto.

En la preparacion de arroz cocido se requiere un método mas detallado.

Debera identificarse Bacillus cereus como un peligro probable en el arroz que se usa como
ingrediente; dado que forma esporas, puede sobrevivir al proceso de coccidon. Hay que
efectuar un control del enfriamiento del arroz cocido y mantenerlo hasta la preparacion del
alimento final. Hay que identificar el peligro en este nivel mas detallado y poner de relieve el

caracter de formador de esporas.

* Denominando a los peligros como "problemas" y a los controles como
"medidas para resolver los problemas" (o expresiones similares) se puede

reducir la confusion en una empresa alimentaria.

Principio 2 — determinar los puntos criticos de control (PCC):

* Resulta util elaborar materiales de orientacion general destinados a ser
utilizados conjuntamente con el arbol de decisiones. La informacion tiene que
exponer a grandes rasgos como tratar los controles previos, solventar los
problemas tecnolégicos y definir limites aceptables e inaceptables
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Un posible método para los elaboradores de alimentos mas sencillos, por
ejemplo para el sector de los servicios alimentarios, es definir los puntos
criticos de control recomendados. Hay que tener cuidado con este método
para asegurarse de que los puntos criticos de control no adquieran caracter
obligatorio. Las empresas alimentarias siempre deben tener la opcidén de
utilizar un sistema de control alternativo que haya sido evaluado para

determinar su equivalencia.

Principio 3 — establecer el limite o limites criticos:

Normalmente se completa la validacion mediante pruebas cientificas o una
referencia a publicaciones cientificas. Esto se considera a menudo una
dificultad para las empresas pequenas y/o menos desarrolladas, que no tienen
facil acceso a tal informacion o carecen de capacidad para comprenderla. Es
frecuente que la validacion se complete mediante referencia a una legislacion

anticuada y de obligado cumplimiento.

La funcion del organismo de reglamentacion es cotejar los limites criticos de
uso comun y validarlos con publicaciones cientificas. Los limites generalmente
considerados inocuos", incluidos los que se asocian con las buenas practicas
de higiene, también deberan incluirse en este método.

Al poner estos cotejos al alcance de las empresas se facilita la identificacion

de limites criticos adecuados.

Principio 4 — establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC:

Se recomienda utilizar métodos que reduzcan la cantidad de registros (esto
se puede conseguir mediante el uso de un "diario" o de registros simplificados

basados en la "gestion por excepcion").
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* El proceso de medicion de la temperatura ha sido sehalado como un
obstaculo a la aplicacion del sistema de APPCC. Se puede llevar a cabo una
vigilancia visual para establecer si se ha alcanzado el limite critico en dos casos:
I) Cuando hay un margen amplio entre el limite critico y la temperatura final
alcanzada mediante el método habitual de coccidon (por ejemplo, al freir
tocino para obtener lonchas de tocino crujientes). 2) Cuando se valida la
correlacion entre el cambio de color y textura que se aprecia visualmente en
el alimento y los limites criticos alcanzados en este punto. Se han concluido
algunas actividades de validacién en este ambito y se siguen realizando otras.
Si no hay una validacion que muestre la correlacion para un tipo de alimento,
no se recomienda utilizar comprobaciones visuales para establecer si se han

alcanzado los limites criticos.

* También debera disponerse de instrucciones sencillas sobre como reducir el
volumen de trabajo que implica la vigilancia. Esta informacion debera tener en
cuenta el hecho de que si existen registros anteriores que incluyan datos de
vigilancia y se observa que concuerdan, podra reducirse la carga que ésta

supone.

Principio 5 — Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la
vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado: No se han identificado

estrategias alternativas.

Principio 6 — establecer procedimientos de comprobacién para confirmar que el
sistema de APPCC funciona eficazmente: Entre las soluciones de comprobacién
interna para empresas con un numero reducido de empleados se incluyen las

siguientes:
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* El encargado de la comprobacion externa en una empresa alimentaria
(auditor) examina los registros de vigilancia de los PCC cada dos semanas (es
decir, envia los registros por fax directamente al verificador). Puede haber un
costo asociado a esta opcion. Un posible método para evitar dicho costo es
utilizar a personas que quieran llegar a ser auditores para comprobar esta

informacién. Ello

__________________________________________________________________________________________________________|
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proporcionaria una buena formacion a estos posibles auditores y facilitaria la

comprobacion interna en la empresa alimentaria

* La empresa alimentaria puede pedir a un familiar o a un socio que desempene
tareas de auditoria interna. La capacitacion de esta persona en materia de
inocuidad de los alimentos es fundamental para garantizar una comprobacion

util

Principio 7 — elaborar un sistema de documentacién sobre todos los procedimientos y

los registros apropiados para estos principios y su aplicacion:

* La opcion de llevar un diario es una forma de ayudar a que los registros se
mantengan con el minimo esfuerzo. Este sistema tiene en cuenta todos los

registros efectuados en un dia de trabajo

* Las listas de comprobacién y los boligrafos situados cerca de la zona donde
se esta llevando a cabo la vigilancia pueden ahorrar tiempo al trabajador y

servirle de recordatorio

Un ejemplo de sistema que utiliza los distintos métodos indicados mas arriba es el denominado
"Alimentos mas Inocuos, Mejores Empresas”, elaborado por el Organismo de Normas

Alimentarias del Reino Unido.
Este sistema combina los peligros generales (esto es, los programas previos) y especificos

(esto es, el sistema de APPCC), pero son el nivel y la frecuencia de la vigilancia necesaria los

que indican su caracter critico.
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4.12 RESPONSABILIDAD DEL MANTENIMIENTO

La parte del sistema relativa al mantenimiento de registros se centra en un diario que
firma todos los dias la persona encargada de la inocuidad de los alimentos. Se lleva el
registro por excepcion, es decir, solo se hace una anotacién cuando algo va mal y se

toman medidas correctivas.

La comprobacion del sistema se lleva a cabo habitualmente mediante
autocomprobacion; es decir, esta actividad es llevada a cabo por el gestor
responsable y ocasionalmente por los funcionarios encargados de hacer cumplir

las normas.

Coordinacién de
Actividades

Registro
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