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I. RESUMEN

Se realiz6 un diagnéstico de los hoteles de 4 y 5 estrellas, utilizando para ello el formulario

diagndstico sobre las condiciones higiénicas de los servicios de alimentacion (Ver Anexo No.

1).

: Este'diagnéstico se realizd con el fin de conocer las condiciones higiénicas actuales de los
servicios de alimentacion, identificando los puntos criticos y aspectos mAs relevantes a tomar en

cuenta sobre higiene y manipulacion de alimentos.

La evaluacién realizada se basé en la escala establecida por el Ministerio de Salud Piblica
y Asistencia Social de Guatemala, y la puntuacién se distribuye de acuerdo a las distintas areas
“de un servicio de alimentacién, en donde cada una de ellas 'posee un punteo previamente

establecido, ddndole un alto valor a las dreas de mayor atencion (Ver Anexo No.1y2).

Luego de la realizacidon del diagndstico sobre las condiciones higi¢nicas actuales de los
servicios de alimentacién, se realiz6 la formulacion de la propuesta de un programa de higiene,
la cual contiene ademas de la estructura técnico administrativa (Figura No. 1), los lineamientos
basicos necesarios para cumplir con las normas de higiene durante la manipulacién y

preparacion de los alimentos en las distintas empresas de la hospitalidad,

En la propuesta elaborada se incluyen los objetivos del programa de higiene, organigrama,
funciones, recursos, requisitos necesarios para el ingreso al programa, cobertura, asi como el

sistera de funcionamiento, responsable, normas de procedimiento, etc.

Esta propuesta se disefi6 con el propdsito de mejorar las condicienes higiénicas de las
emprcsas de la hospitalidad durante la manipulacién y preparaclon de alimentos, y asi

disminuir el riesgo de enfermedades tmnsmltldas por los alimentos.




II. INTRODUCCION

La higiene es muy importante para la conservacion de la salud, ésta no sélo se ocupa de la
adecuada manipulacion y preparacion de los diversos tipos de alimentos y bebidas, de los
~ utensilios y equipo utilizados en su preparacion, servicio y consumo, sino también del cuidado y
tratamiento de los mismos durante el proceso de produccion, con el fin de evitar la transmisién

de enfermedades.

Los alimentos ademds de nutritivos, deben ser atractivos, limpios, y carecer de agentes
nocivos o perjudiciales para la salud, por lo que es necesario que toda empresa dedicada a la
produccién y servicio de alimentos, vele por el cumplimiento de las normas que rigen dicho

proceso, lo cual garantiza la calidad del servicio brindado.

* El Instituto Guatemalteco de Turismo (INGUAT), el Ministerio de Salud Piblica y
Asistencia Social y la Gremial de Hoteles de Guatemala, continuamente buscan los mecanismos
pdecuados para garantizar la calidad del servicio brindado por las empresas de la hospitalidad,

por lo que el presente trabajo de investigacion fue realizado en apoyo a dichas acciones.

Cabe hacer notar que aunque la propuesta se disefi6 para hoteles, ésta puede ser aplicada
también a restaurantes, cafeterfas, hospitales, etc., y cualquier otro tipo de empresa que brinde

gste servicio, siempre y cuando se lleven a cabo los ajustes necesarios.




IIil. ANTECEDENTES

A. Higiene de Alimentos.

- La higiene es.muy importante para la conservacion de la salud. Se debe 15rocurar seguir con
mucho cuidado y atencién las normas basicas de higiene én la vida diaria, ya que un descuido
puede dar inicio a enfermedades, Las normas o medidas basicas de higiene comprenden cuatro
aspe,cto's importantes - : higiene pefsonal, higiene del sitio donde se preparan los alimentos,
higiene de los utensilios Y equipo empleados para preparar los alimentos, y la higiene de los

alimentos en general (12).

La higiene en los servicios de alimentacién es de suma importancia, ya que consiste en
mantener a los alimentos libres de bacterias dafiinas, con el fin de prevenir diversas
enfermedades (10, 17). '

1. Higiene del personal en los servicios de alimentacién.

En un programa de higienizacién alimenticia, “lo que importa es la persona”, El éxito
o fracaso del programa dependen de la actitud y cooperacién del personal involucrado. Este
debe ser competente para realizar una contribucién positiva en su ambiente de trabajo, el

empleado incompetenté puede perjudicar a la empresa (22).

Competencia significa, en este caso dos requisitos: primero, conocer su trabajo, es
decir saber cudndo son las obligaciones, y cumplirlas con tal eficiencia, que el Servicio de
Alimentacién funcione sin el menor tropiezo. Segundo, practicar reglas de higiene que se

aplican tanto al trabajo como al empleado mismo (22).

El trabajo que se realiza dentro del Servicio de Alimentacién es exigente, imposible de
hacer con verdadera eficacia si el trabajador no se encuentra en buenas condiciones fisicas.
Ademés, ¢l trabajador capacitado en higiene, sabe que el estado de su salud puede inﬂuir
directamente en la salud de sus.compafieros de trabajo y principalmente de los comensales. Por

todo ello, es necesario seguir algunas reglas basicas respecto a higiene personal, Longreé, K.




M. y Richardson, T. M. proponen algunas reglas basicas respecto a la higiene del personal que

labora en los servicios de alimentacién (20, 22).

Cada vez que ingrese un nuevo empleado al servicio de alimentacién, se le debe

realizar un examen fisico y médico, con el propésite de conocer su estado de salud en general
(20).

2. Practicas prohibidas en el servicio de alimentacion.

Es importante recordar que las personas que manipulan y preparan los alimentos,

pueden llegar a provocar contaminacion , si no se tienen habitos de higiene personal (6).

Para prevenir la contaminacién de los alimentos es necesario evitar précticas
incorrectas dentro del servicio de alimentos, tales como : lavarse las manos en el mismo lugar
donde se lavan alimentos; recoger con las manos pan, galletas, mantequilla y otros; dejar
alimentos descubiertos; fumar durante la preparacién de alimentos; probar la comida con los
dedos y utilizar la misma cuchara para verificar su sazén; colocar los dedos dentro de los vasos

limpios; y otras mas (3, 6, 13).

3. Higienizacion del establecimiento.

La higienizacién de la planta fisica comprende : la posibilidad de limpiar muros,
pisos y techos, desagiies y tuberias apropiados, buena ventilacién e iluminacién, instalaciones
adecuadas para el lavado de manos, vestidores y guardarropas higiénicos, instalaciones
higiénicas de excusados, desecho higiénico de la basura, control de roedores e insectos, area
separada para almacenamiento de materiales y utensilios de limpieza, higiene regular y

adecuada de las instalaciones (20).

_ a) Facilidad para limpieza de muros, pisos y techos - Los muros, pisos y techos
deberan estar construidos con superficies tersas y duras para facilitar su limpieza, ya que las
superficies dsperas, y las que tienen lugares rugosos y abiertos acumulan desechos con polvo,

lo cual proporcionaria un sitio para insectos y roedores (20).

b) Desagiies y tuberias apropiadas - El funcienamiento inadecuado del desagile

puede causar, y ha causado enfermedades serias y brotes de envenenamiento alimenticio. El



drenaje contiene gérmenes peligrosos, y nunca debe permitirse que contamine los comestibles,
equipo y el drea donde se almacena y prepara el alimento. Las tuberias inapropiadas son un
peligro por las siguientes razones : la conexion equivocada de los tubos que conducen agua
potable; goteo de partes elevadas y el retroceso de las aguas de canal o alcantarilla hacia las
coladeras de piso y los desagiies de refrigeradores, lavadoras de platos, etc. Por todo ello, es

importante instalar y conservar toda la tuberia de acuerdo a las normas sanitarias (20).

¢) Iluminacién y Ventilacién - Se necesita una adecuada iluminacién y ventilacién

-en ¢l drea de cocina, bodegas de comestibles, 4rea de lavado de platos y utensilios, areas donde
se lavan las manos, vestidores, cuartos de bafio, area de desechos de basura, etc. Deben
instalarse sistemas de ventilacién como : extractores de hélice, campanas extractoras,
ventiladores, sistemas de unidades de enfriamiénto, y asi conservarse en forma satisfactoria de

acuerdo a las autoridades sanitarias (20).

Entre los requisitos para el mantenimiento adecuado de cualquier servicio de
‘alimentacién estd el elaborar un programa extenso y continuo para la conservacién,
mantenimiento, reparacion e higienizacion, requiriendo para ello atencién diaria para iniciar y
mantener en accion estos tipos de programas. Ciertos aspectos se deben considerar al
seleccionar el establecimiento o edificio que reuna los requisitos bésicos para el adecuado
funcionamiento de un servicio de alimentacién, tales como : adecuada y segura disponibilidad
de agua, recoleccion de basura, estructura y equipo apropiado para las exigencias sanitarias del

servicio de alimentos 6,7).

4. Limpieza y desinfeccién.

Los pisos y techos son superficies qué pueden transmitir la contaminacién. Por tal
razoén, es necesario prestar especial atencién al limpiarlos, utilizando cepillos para las uniones y
hendiduras, sobre todo en los azulejos, y luego aplicar una solucién de cloro o yodo, ya que en
estas hendiduras se acumula suciedad que sirve de medio para el crecimiento de microbios. La
higienizacion adecuada del equipo comienza desde su compra, éste debe estar disefiado para ser
limpiado con facilidad. Las partes méviles (en particular las que entran en contacto con el
alimento) se podrén quitar facilmente, y el resto de la armazén debera ser de material liso, no

corrosivo e inastillable, y no tener hendiduras en las que pueda acumularse grasa y suciedad (3,
20). '




El equipo pequefio (licuadoras, batidoras, tablas de picar, etc.,) se debe lavar y
desmfectar después de cada uso para evitar que la contaminaci6n se transmita de un alimento a
- otro. Las tablas de picar no deben ser de madera, sino de acrilico, polietileno de alta densidad o
ultralén, para no dar lugar a hendiduras donde se acumule el alimento. Una importante fuente
de contaminacién son los limpiadores de cocina que con mucha frecuencia se utilizan para
' “Iimpiar” grasa, restos de comida, sangre, sudor, cuchillos, tablas y todo lo que se derrama. Se
| recomienda Utilizar.diferentes limpiadores (trapos) para el 4rea de alimentos crudos y otros para
el area de alimentos preparados, luego lavarlos y desinfectarlos después de cada uso, y asi
evitar la contaminacién (3, 22).

5. Limpieza y lavado de plates, utensilios y equipo.

En muchas instalaciones de servicios de alimentacién, el tamafio y la naturaleza de las
operaciones determinan el metodo para el lavado de platos y utensilios, el cual puede ser

manual o mecanico (22).

a) Lavade a mano - La Ordenanza y el Codigo de Higienizacion para los servicios
de alimentos, publlcacmn oficial del Servicio de Salud Pablica de Estados Unidos, exige la
provisién y uso de una pileta (pilas) de 3 compartimentos, las cuales deben ser del largo, ancho
y profundidad apropiados para permitir la inmersién total de vajillas, equipos y utensilios, y

cada uno de sus 3 compartimentos debe estar provisto de agua corriente fria y caliente (22).

Para lavar adecuadamente los vasos, platos, cubiertos, utensilios, etc., es necesario
qultar y raspar las manchas de comida, dejando que el agua junto con los detergentes adecuados
los ljmplen sin dejar rastros de suciedad, ni de jabén; enjuagar a fondo en agua caliente {(37.7
°C) hasta que los mismos estén bien limpibs a la vista y al tacto. Después de enjuagarlos deben
colocarse en recipientes apropiados antes de desinfectarlos, esto es para reducir al minimo el
contacto de las manos con las superficies de los platos, cubiertos, ollas, cacerolas, sartenes, etc.,

~ donde se servirn los alimentos (22).

b) Lavado mecﬁnico - Los utensilios no deben tener restos de comida antes de
mtroducxrlos a la maquina Iavaplatos, y el procedimiento es el siguiente : preparar la miquina

de lavaplatos, el agua de lavado no debe hallarse a menos de 60 °C, y es importante disponer de




un recalentador de agua, a fin de mantener 1a misma a una temperatura adecuada para lavar los
utensilios (19).

El agua de enjuague final debe estar a menos de 83 °C donde se recomienda
colocar un termémetro, y la presién del agua en cl punto de entrada al tanque no debe ser
inferior a 15 libras, ni superior a 25 por pulgada cuadrada (1.05 Kg/cm y no mas de 1.75 Kg-
cm), para ello es necesario instalar un medidor de presion o mas cercano posib]e a las aberturas

por donde el agua penetra al interior del tanque (19).

El detergente debe afiadirse al agua de lavado por medio de un equipo especial, y

debe ser apropiado a la clase de maquina y agua (19, 22).

Al momento de salir de la méaquina, los utensilios deben secarse directamente al
~ aire, en sus rejillas todo el tiempo necesario para evitar contaminacion, debido a que el secado
con toallas podria recontaminar los utensilios de mesa y destruir parcialmente el valor de un

. buen procedimiento de lavado (19).

En el cuadro No. 1 se presentan algunos problemas de maquinas lavaplatos y

solucién de los mismos (19).

CUADRO No. 1

ALGUNOS PROBLEMAS QUE SE PRESENTAN EN LAS MAQUINAS DE
LAVAPLATOS Y SOLUCION DE LOS MISMOS.

PROBLEMA

RAZON DEL MISMO SOLUCION POSIBLE

Escamas en la maquina | - Aguas duras

- Error en el tipo de jabén

Emplear ablandadores y
elegir adecuados detergentes.

Mejorar proceso
Pelicula grasosa. - Malos procedimientos de lavado con agua
' de lavado. a 72 °C y enjuagar.

Pelicula, brumosa y
jabonosa en los vasos
y utensilios,

- Obstruccién de los picos del
agua de enjuague final,

- Aguas duras,

Verificar que los picos de
enjuague final estén limpios
y la presion de agua alcance a
todos los utensilios.




Continuacién Cuadro No.l :

Manchas y pelicula
de agua en cristaleria
y utensilios.

Tiempo de enjuague demasiado
corto, presion inadecuada de
agua, aguas duras y tiempo de
secado inadecuado.

Prolongar tiempo de enjuague;
regular la presion de agua;
utilizar ablandadores; regular el
tiempo de secado, que no sea
muy largo, ya que asi se
producirian manchas, lo indicado
deberia ser un aditivo a afiadido
al agua de enjuague, donde ésta
se deslice en los utensilios,
dejandolos secos.

Fuente: JERNIGAN, AK. (19).

En cuanto a la desinfeccién del equipo fijo, es necesario seguir el procedimiento

siguiente : desconectar y desarmar el equipo; realizar una prueba de los desinfectantes para

asegurar que las sustancias no sean corrosivas; lavar, enjuagar y desinfectar todas las partes que

tengan contacto con los alimentos (3, 24).

En el cuadro No. 2 se proporcionan algunos datos generales para desinfectar

sumergiendo y por aspersion:

CUADRO No. 2

DESINFECCION GENERAL SUMERGIENDO Y POR ASPERSION,

DESINFECTAR
SUMERGIENDO
SOLUCION DE
CLORO YODO YODOQ,
| CLORO Y AMONIO
(Solucién Quats)
- CONCENTRACION 50-100 12.5 200
ppm o mg/1
TIEMPO 1 minuto I minuto 1 minuto
TEMPERATURA ~ 75°F 75 - 120 °F 75 °F




Contin_uaci(m Cuadra No.2 :

DESINFECTAR POR ASPERSION

A PRESION
SQLUCION DE
CLORO YODO YODO CLORO Y
_ - AMONIO
CONCENTRACION 200 - 300 ' 25 200 - 300
' ppm o mg/l '
TIEMPO 2 - 3 minutos 2 - 3 minutos 2 - 3 minutos
I TEMPERATURA 75 °F 75 - 120 °F 75°F

Fuente : BOWER, W.F. (5).

6. Agentes higienizantes. (Productos Quimicos)

Los productos comerciales empleados actualmente para la limpieza del equipo de un
servicio de alimentacion son los detergentes, jabones, germicidas e higienizantes y agentes
secadores (19). '

Los cepillos, almohadillas de fregado y las esponjas son elementos utilizados para

ayudar a los productos comerciales a eliminar la suciedad. (19).

a) Detergentes - Se denominan detergentes los agentes ﬁmpiadores, los solventes o
cualquier otra sustancia que pueda eliminar de una superficie la suciedad depositada en ella. El
Jabén puede tener esta propiedad y ser llamado un detergente; sin embargo, los detergentes
empleados en los servicios de alimentacién tienen come base un polifosfato que ayuda a éste a

obtener mejores resultados (19).

A continuacién, en el cuadro No. 3 se presentan los diversos tipos de detergentes

que existen:
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CUADRO No. 3
TIPOS GENERALES DE DETERGENTES

TIPOS DE DETERGENTES CARACTERISTICAS

| Son los mas adecuados para la eliminacién de -
Alcalinos la grasa solida, semisélida y residuos de comida.
Este ¢s el tipo de detergente que se utiliza en la
maquina de lavaplatos.

Son excelentes para la eliminacidn de los
depositos de minerales (sarro) de la méquina
Acidos ' lavaplatos, mesa caliente de vapor u otros lugares
cualesquiera, donde se formen los depésitos
blancos como la tiza, también ayudan a eliminar
el empafiamiento de la cristaleria.

Neutros No son 4cidos ni alcalinos, se utilizan para la
__|limpieza de algunos tipos de pisos.

Son aquellos detergentes que contienen un
Combinaciones higienizante quimico, lo cual resulta de utilidad
en la prevencion del desarrollo de bacterias.

Fuente : JERNIGAN, A K. (19).

- Algunos detergentes contienen un agente humectante, combinacién de productos
quimicos que disminuyen la tensién superficial del agua y permiten que ésta se extienda sobre la
_superﬁc'i'e de los utensilios. Algunas veces estos agentes son denominados “secadores”, porque
facilitan el secado rdpido de los objetos, con escurrimiento rapido y uniforme de las piezas
lavadas sin_ obligar a un exceso de agua jabonosa en la magquina lavaplates, y esto permite que

los utensilios se sequen sin retener manchas de agua (19).

b) Germicidas o lugiemzadores - Estos son compuestos quimicos que matan o
mactwan bacterias, y algunos de los elementos quimicos que forman la base de muchos
productos comerciales son: cloro, bromo, yodo y amonio cuaternario. Para poder denominar a
un producto comercial como germicida o higienizante, debe hallarse inscrito como tal en el

departamento correspondiente de cada pais (4, 19).
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Los germicidas e higienizantes pueden utilizarse para la limpieza de cualquier
objeto que pueda lavarse con agua y resultan ttiles para la llmpleza de mesas, las cuales son

utilizadas en la preparac1on de alimentos (19).

En el cuadro No. 4 se presentan algunos compuestos qulmlcos incluidos en los
germicidas e higienizantes (esterilizantes) (4).

CUADRO No. 4

COMPUESTOS QUIMICOS CONTENIDOS EN LOS PRODUCTOS
HIGIENIZANTES Y EN LOS GERMICIDAS

AGENTE QUIMICO FUNCIONES

Incluyen todos los jabones corrientes, son activos
Surfactantes . | contra m.o grampositivos, pero no contra los

aniénicos gramnegativos, que muchas veces se encuentran
en platos sucios o infectados.

. Es activo contra varios microorganismos, se
Hexaclorofeno. encuentra incorporado en diversos jabones y

: detergentes para la desinfeccién de utensilios
y superficies.

Funciona como esterilizador de utensilios,
Acido hipocloroso. superficies y agua.

Se utiliza como agente esterilizador de manos
Cloruro de Mercurio, y piel sana en solucién al 1:2000.

Fuente : BEVAN, J.A. (4).

En el cuadro No. 5 se presenta el uso y dosificacién de algunos productos

: desmfectantcs, que pueden ser utilizados para Ia limpieza y desinfeccién de frutas, verduras,

tablas de picar, utensilios de cocina, efc., (3).




CUADRO No. 5

12

USO Y DOSIFICACION DE ALGUNOS PRODUCTOS
DESINFECTANTES COMERCIALES

de utensilios y
equipo : 15 mlen
10 Its. de agua.

5a10
minutos.

COMPUESTO | NOMBRE DOSIFICACION | TIEMPO DE | CONCENTRA-
COMERCIAL | RECOMENDADA | EXPOSICION CION
(PPM)
- CLOROX - Desinfectar frutas, |Sumergir 20 25
CLORO verduras: I mlen 1 |minutos.
It de agua,
-CLORO - Para desinfectar Sumergir 20 50
utensilios de cocina | minutos.
y manos : 2 ml
- SOLEX - Para purificacién | Dejar reposar 3
de agua 2 gotas o 30 minutos.
O.lmlenllitde
agua.
ISODINE |- Desinfectar frutas, |Swmergir 20 12
YODO (solucién | verduras: 1.5 mlen |minutos.
' antiséptica) |1 lt. de agua.
- Desinfectar Sumergir 20 25
utensilios : 3mlen | minutos,
1 1t de agua.
- Para desinfectar Sumergir de 12.5
frutas y verduras: |5 a 10 minutos.
8 ml 6 media cucha-
rada en 10 lts. de
agua,
- Para desinfeccion Sumergir de 25

Fuente ; Ingenieria Bioquimica de Alimentos, Programa H. (3).

7. Manejo de basura.

La basura es un foco de contaminacién de los alimentos y proliferacién de plagas, ya

que atrae moscas, cucarachas, ratas, etc., Yy se necesita tomar ciertas medidas y precauciones,
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tales como : colocar bolsas de plastico dentro de los recipientes de basura, y no permitir que
¢stos se sobrellenen; mantenerlos siempre cerrados o cubiertos; se recomienda sacar la basura
periddicamente; mantener limpia y desinfectada el 4rea donde se ubican los contenedores

externos; y lavar diariamente los recipientes de basura (3, 10, 22).

8. Proteccién de los alimentos.

La Ordenanza y Cédigo de Higienizacién para Servicios de alimentaci6n, promulgada
por las autoridades sanitarias de Estados Unidos, dice asi : “ Los alimentos producidos en los
Servicios.de alimentaci6n deben tener origen aprobado o considerado satisfactorio por las
autoridades sanitarias de acuerdo con las leyes y disposiciones nacionales. Estos deben estar
protegidos -contra la contaminacién y el deterioro durante su manejo, preparacién y

almacenamiento, etc. ” (22).

“En Estados Unidos de Norteamérica la Administracién de Alimentos y Farmacos
(Unidad del Servicio Sanitario Norteamericano, Departamento de Educacién, Salud y Bienestar
de U.S.A)), y el Departamento de Agricultura, han establecido estindares para la sanidad y
calidad de los alimentos. La administracién de alimentos y Farmacos (FDA) vigila que los
alimentos del comercio interestatal norteamericatio sean sanos y elaborados en condiciones

higiénicas (20).

El Departamento de Agricultura Norteamen'can.o establece y lleva a la prictica las
normas sobre alimentos, a través de su servicio de Mercado Agricola. Los inspectores federales
inspeccionan el ganado y aves de corral antes y después de ser sadriﬁcados, para asegurar la
calidad de la carne, c.'umpliendo asi con las especificaciones sanitarias. Estos alimentos que son
inspeccionados llevan las correspondientes marcas de aprobacion en sus envases o bien rétulos

de etiquetas que indican la aprobacién oficial de su fuente de origen (20, 22).

9. Prevencién de la contaminacién de alimentos en el establecimiento.

El personal de los servicios de alimentacién debe aprender y aplicar los

procedimientos correctos de preparacién de alimentos e incluir los hibitos de higiene personal,

tomando en cuenta varios aspectos importantes, asi como se muestra en el cuadro No. 6 (22),




14

CUADRO No. 6

ASPECTOS IMPORTANTES PARA PREVENIR LA
CONTAMINACION DE ALIMENTOS.

AREA . MEDIDAS Y CUIDADOS

- Lavar y desinfectar todas las verduras.
PREPARACION PREVIA. -
- Limpiar las mesas de preparacién de alimentos, con una
solucidn de detergente germicida,

- Cocer carne de cerdo hasta que la temperatura del centro sea
de 65.5 °C o mas.

- Cocer a fondo todos los alimentos, revolviendo poco a
COCCION poco.

- Calentar sobrantes hasta su ¢centro, nunca mezclarlos con
alimentos frescos.

- Una vez preparados los alimentos no dejarlos a temperatura
ambiente mucho tiempo antes de servirlos.

ALMACENAMIENTO EN | - Refrigerar alimentos potencialmente peligrosos, en
REFRIGERACION. recipientes pequefios y poco profundos.

- Examinar todos los alimentos envasados antes de ser
entregados al personal de cocina. Una vez abiertos, percibir
ALMACENAMIENTO EN | su olor y estado.

- SECO.

- Guardar alimentos a distancia del piso.

Fuente : RICHARDSON, T.M. (22).

10. Control de plagas.

Desde hace siglos el hombre esta en guerra contra insectos y roedores dafiinos, que
destruyen sus cosechas, comen y contaminan sus alimentos. Al ~onjunto de plagas se le conoce
como “ Fauna Nociva ”, tales como: cucarachas, ratas, ratones, moscas y otros insectos, éstos
contaminan todo lo que tocan, transmitiendo asi millones de microbios que causan
enfermedades peligrosas para el ser humano. Todos estos animales provienen de drenajes,

basura, excremento, desperdicios, ctc., pero se pueden combatir con practicas higiénicas (3, 22).
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Algunas medidas de control para evitar que las plagas obtengan alimento y refugio, se

mencionan en ¢l cuadro No. 7.

é) Uso de productes quimicos (plaguicidas) - Un plaguicida es cualquier
sustancia o mezcla de sustancias destinadas a prevenir, destruir o controlar cualquier plaga,
incluycndo los vectores de enfermedades humanas o de los animales, las especies no deseadas
de plantas o animales que interfieren en la produccion, elaboraci6n, almacenamiento, transporte
de alimentos, productos agricolas, madera y productos de madera o alimentos para animales,
etc. Los insecticidas (plaguicidas) y raticidas no sustituyen del todo a la higienizacién, sino-

mas bien la complementan (135, 22).

CUADRO No. 7

- MEDIDAS DE CONTROL PARA EVITAR QUE LAS PLAGAS
OBTENGAN ALIMENTO Y REFUGIO

INSECTO : - MEDIDAS DE CONTROL

- Eliminacién de lugares de reproduccién, supresién de olores que la
' atraen, eliminar las moscas que entran; proteger bien los alimentos;
MOSCAS guardar correctamente los utensilios. Se dispone de muchos
: productos adecuados para eliminar las moscas, pero éstos deben ser
aprobados por las autoridades sanitarias para que no contaminen a
los alimentos. '

- Es necesario tapar las grietas y hendiduras con materiales
: apropiados. Abundante luz y ventilacion alejan a todos los insectos,
. HORMIGASY  |ya que prefieren la oscuridad y humedad para reproducirse y
- CUCARACHAS alojarse.

' : - Se recomienda limpieza profunda del establecimiento.
- Utilizar insecticidas adecuados, y realizar una cuidadosa
inspeccion de la mercaderia que se ingresa al establecimiento.

- Conserve la basura en recipientes metalicos cerrados; es
indispensable un buen sistema de recoleccion y quema de basura.

- Pueden construirse depésitos a prueba de roedores con matetiales
- de contextura y grosor suficientes para resistir sus dientes.
ROEDORES - Guardar ios alimentos por lo menos 1 30 cm por encima del piso.
- No dejar descubierto ningin alimento durante la noche.

- Se recomiendan las trampas de resorte, por ser mas eficientes,
también se pueden utilizar venenos, pero con cuidado para que no
exista peligro de contaminaci6n para los alimentos, ni para el
personal. -

Fuente : RICHARDSON, T.M. (22).
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A continuacién en el cuadro No. 8 se presenta la clasificacién de los plaguicidas

segun el organismo que s¢ interesa controlar (15).

CUADRO No. 8

CLASIFICACION DE LOS PLAGUICIDAS SEGUN EL
ORGANISMO QUE INTERESA CONTROLAR

NOMBRE DEL PLAGUICIDA ORGANISMO QUE
INTERESA CONTROLAR

- Insecticida: Larvicida Larvas
Formicida Hormigas
Pulguicida Pulgas
Piojicida Piojos
Aficida Pulgones

« Acaricida : Garrapaticida Garrapatas

Palomas

- Avicida : Columbicida

- Nematicida. Nematodos

- Molusquicida. Moluscos

- Rodenticida o raticida. Ratas

- Bacteriostaticos y bactericidas. Bacterias

- Fungicida. Hongos

- Herbicida: Defoliantes Malas Hierbas
Arbusticida

Fuente : HENAO, S. y NIETO, O. (15).
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Las preparaciones de plaguicidas incluyen en su principio activo, sustancias
transportadoras (como agua y derivados de petréleo), aditivos ¢ impurezas {como las dioxinas

TCDD), es por todos estos compuestos, que un plaguicida puede ser peligroso para la salud
humana (15).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) ha recomendado (sujeta a
actualizaciones periddicas), una clasificacién de plaguicidas segiin el grado de peligrosidad,
entendiendo ésta, como su capacidad de producir dafio agudo a la salud, cuando se da una o

multiples exposiciones en un tiempo relativamente corto (15).

El Consejo de Defensa de Recursos Naturales (NRDC) de EUA, ha calculado que
el 50% o més del riesgo de desarrollar cancer durante la vida de una persona, se deriva del
consumo de frutas contaminadas con ciertos plaguicidas carcinogénicos durante los cinco

primeros afios de vida (15).

Algunos productos comerciales para combatir insectos se presentan en ¢l cuadro

No.9:
CUADRO No. 9
PRODUCTOS COMERCIALES PARA COMBATIR INSECTOS
PRODUCTO | COMPUESTO QUIMICO CARACTERISTICAS
Baytroid Cyfluthrin Insecticida recomendado para el control de
gusanos, larvas,
Disyston Disulfoton Insecticida contra insectos chupadores,
zancudos, cochinillas, mosquitos, etc.
Gusathion Azinfos-metil Insecticida para el control de plagas como.
gusanos, arafias, pulgas, mosquitos, etc.
Unden Propoxur Insecticida que controla plagas conio
chinches, pulgas, escarabajos, etc.

Fuente : BEVAN, JA. et. al. (4).
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Los tipos de 'productos plaguicidas e insecticidas utilizados dentro de los servicios
de alimentacién, deben estar regulados y avalades por la FDA, con el fin de respaldar su

utilizacién (15).

11. Eﬁfermedades transmisibles.

Definitivamente la mayoria de las enfermedades gastrointestinales no son cuestién de
buena o mala suerte, son cuestién de higiene. Se sabe que las manos y las ufias esconden
: germenes bacterlas y virus causantes de una gran variedad de enfermedades o padecimientos,
ya que si se manipulan los alimentos con las manos sucias y contaminadas, cualquier persona

que los ingiera corre el riesgo de enfermarse (16).

a) Enfermedades transmitidas por el personal - Algunas formas generales para la
transmlslon de gérmenes, pueden ser por medio de secreciones de las vias respiratorias (boca,
nariz, garganta, pulmones); secreciones nasales {(estornudos y tos); o por medio del tubo

digestivo (fiebre tifoidea, paratifoidea, disenteria, llamadas “ enfermedades de la basura ) (22).

Los portadores de enfermedades deben considerarse como personas infectadas,
po.r ello es importante que los utensilios, equipo, alimentos, efc., se protejan de las gotas
cargadas de gérmenes, las cuales se proyéctan al tosér, estornudar, o simplemente al abrir la
boca y hablar (22).

Las manos son una de las vias més comunes para la transmisién de bacterias de
un lugar a otro, por tal razén, no se recomienda tocar con los dedos los alimentos, ni las partes
activas de los utensilios y equipo. Es necesario lavarse muy bien las manos con agua y jabon,
antes de preparar alimentos y servirlos, después de ir al bafio, después de tocar utensilios
utilizados por los comensales, después de toser, estornudar o fumar, y nunca introducir los

dedos en la boca o nariz durante la manipulacién y preparacion de los alimentos (12, 16, 22).

b} Enfermedades transmitidas por alimentos - Esta es una expresion aplicada a
todos los tipos de enfermedades causadas por cualquier organismo, sustancia o materia presente

en los alimentos, que se introducen al organismo humano 2l momento de ingerir los mismos
(22).
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La intoxicaciéon alimenticia es una enfermedad causada por la iligestién de
-+ alimentos que contienen alguna sustancia venenosa, ésta puede ser un veneno producido por
ciertas clases de bacterias, un toxico quimico o metalico, o alguna sustancia ponzofiosa (nociva)
presente en los alimentos por razones naturales o fisicas. Existen varios tipos de intoxicaciones
por microorganismos ¢ sus toxinas como ¢l botulismo, donde intervienen alimentos mal

conservados, como las frutas, verduras, salchichas y came en general (22).

~ Lainfeccién alimenticia es una enfermedad causada por la ingestion de alimentos
o bebidas contaminados por ciertos organismos especificos, como las bacterias o virus. Cuando
estos organismos crecen y se multiplican en el cuerpo, éste reacciona por medio de sus defensas
quimicas, apareciendo los sintomas propios de la respectiva infeccién. Algunas de estas
infecciones son : salmonelosis, disenteria bacilar, fiebre tifoidea, producidas por Estreptococos
spp. y las coliformes, también son infecciones alimenticias las provocadas por parisitos como,

la disenteria amibiana y triquinosis (22).

En el cuadro No. 10 se presentan algunas enfermedades (intoxicaciones e

infecciones) transmitidas por alimentos.

CUADRO No. 10
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

. INTOXICACIONES
ENFERMEDAD AGENTE ALIMENTOS TIEMPO DE
: INVOLUCRADOS APARICION
Toxina Alimentos no
Botulismo Cl. Botulinus dcidos, envasados 12 - 48 hrs.

en casa: acelgas.

Intoxicacion por Enterotoxina Cremas, carne de
estafilococos. estafilocdcceica res, aes, etc. 2-6hrs,
' {Protuinas).

Plantas y animales Alcaloides - Hongos, Variable;

Venenosos ' acidos Mejillones, etc. rapido.

organicos.

Productos ~ Arsénico - Alimentos Minutos a

Quimicos Fluoruros, etc. accidentalmente horas.

Inorganicos. _ : contaminados,
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de pescado.

INFECCIONES
ENFERMEDAD AGENTE ALIMENTOS TIEMPO DE
INVOLUCRADOS APARICION
Salmonelleae Amplio Carne y sus 6 - 72 hrs.
grupo derivados, aves,
huevos, cremas,
Infecciones Estreptococo Camne y sus derivados. 15 - 18 hrs.
por estreptococos, Alfa Aderezos, '
: guarniciones,
etc.
Fiebre Eberthella Ostras, leche 3 - 38 dias.
Tifoidea Typhosa cruda, productos
lacteos.
Disenterfa Endamoeba Todo alimento 3-4
amibiana hystolytica contaminado. semanas
Disenteria Organismo del Todo alimento 1 - 7 dias
bacilar grupo Shigella contaminado.
Triquinosis Trichinella Came de cerdo 6 - 7 dias
spiralis cruda o poco cocida,
con parasitos,
Lombrices Taenia Carne de vaca, Dias
intestinales Diphyllobrothrium. algunas variedades Semanas

Fuente : RICHARDSON, T.M. (22).

Los alimentos -que participan comtnmente en las mfeccmnes alimenticias

' bacterlanas son los siguientes : flanes, leche, crema, helados, frutos de mar, carnes, huevos,

ensaladas frescas, verduras crudas, aderezos de ensalada, budin de pan y articulos de repostena




21

rellenos de crema. En el siguiente cuadro se brinda informacién sobre algunos casos de brotes

de enfermedades transmitidas por alimentos (22).

CUADRO No. 11

ALGUNOS CASOS DE BROTES DE ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

PERSONAS TIPOS DE . TIPODE " VEHICULO
ENFERMAS | ENFERMEDAD | ESTABLECIMIENTO
1700 Intoxicacion Banquete en hotel - Aderezo
alimenticia
145 Infeccion Hospital Ternera
alimenticia picada y salsa.
130 Intoxicacion Escuela Pastel de
" alimenticia carne.
200 Intoxicacién Escuela Pastel de
alimenticia carne.
200 Gastroenteritis Panaderia - Merengues
150 Intoxicacién Escuela ' Fluoruro en
Quimica ~ Estantes
para platos.
55 Intoxicacion Restaurante Pavo a la King
: alimenticia
206 Infeccion Banquete de Pavo
, Alimenticia veteranos de guerra
388 Gastroenteritis Escuela ‘ Fricasé
, de pollo
- 650 Intoxicacion Universidad ~ Jamén
alimenticia '
100 Intoxicacion Restaurante ' Ensalada de
alimenticia mariscos
122 Intoxicacion Restaurante Higado
alimenticia picado
101 Intoxicacion ' Escuela Salchichén
alimenticia y huevos duros
- en ensalada.
246 Intoxicacion Hogar privado Pastel de
: alimenticia . Crema
210 Intoxicacién Banquete Menuditos
alimenticia de ave con
salsa y habas

Fuente : RICHARDSON, TM. (22).
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Durante Ia refrigeracion, tomar en cuenta lo siguiente : no se debe almacenar
alimentos en contacto con agua o hielo no comestible, dejar que circule el aire entre los
alimentos, cubrir y rotular todos los recipientes, comprobar la temperatura periédicamente

(consultar a la persona encargada sobre las temperaturas recomendadas) (10).

Generalmente se acepta que para retener el color, sabor, aroma y €l maximo de
vitamina “C” de las frutas, vegetales y carnes congeladas, se deben almacenar 2 temperaturas

de ~17.8 °C 6 menos, y debe existir muy poco cambio de temperatura (7, 14).

La cdmara de refrigeracién ha de operar a una temperatura entre 1 y4°C yésta
funcionara correctamente si existe el espacio suficiente entre los alimentos, para que el aire frio

circule y mantenga baja la temperatura (7, 14).

En relacién al calor y los alimentos, la cocci6n a fondo de alimentos perecederos
requiere temperaturas suficientes para destruir casi todos los microorganismos que no forman

esporas, como los estafilococos (16, 22).

El Manual de Higienizacién para los Servicios Gastrondmicos, establecido por las
~ autoridades de Estados Unidos estipula que una temperatura de 60 °C, permite conservar en
buenas condiciones alimentos calientes durante lapsos relativamente cortos, ya que esta

temperatura impide el desarrollo de estafilococos y la formacién de toxinas (22).

El control de la temperatura en la preparacion de alimentos, se basa en el
~conocimiento siguiente: “las bacterias mueren rapidamente a 60 °C 6 mas, y no se desarrollan
a 7-°C 6 menos” (16, 22).

En el cuadro No. 12 se presenta informacién sobie las temperaturas y tiempos

necesarios para la destruccion de diferentes tipos de microorganismos y sus toxinas :
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CUADRO No. 12

TIEMPOS Y TEMPERATURAS NECESARIAS PARA LA DESTRUCCION
TERMICA DE ALGUNAS BACTERIAS

BACTERIA TEMPERATURA TIEMPOI
(°C) (MINUTOS)
Salmonella typhi _ 80 4
Salmonella spp. 80 30
Estafilococos aureus ) 63 19-30
Clostridium botulinum 100 20
BaciHus subtilis 100 15-20

Fuente : JERNIGAN, A K. (19). PELCZAR, M.J,, et. al. (21).

Ciertos investigadores estan de acuerdo con el siguiente criterio: la cocci6n en el
hqmo a temperaturas muy bajas, y el hecho de freir los alimentos, no asegura la destruccién de
los organismos que forman esporas, cepas de bacterias termofilicas. Foter informé que las
~ temperaturas letales varian ampliamente, dependiendo del producto alimenticio y la resistencia
de cada especie bacteriana (6, 7).

En el cuadro No. 13 se presenta informacién sobre algunos estudios realizados

donde se observo el tiempo y temperatura de destruccion de algunos microorganismos :

CUADRO No. 13

EL TIEMPO Y TEMPERATURA DE DESTRUCCION DE ALGUNOS
MICROORGANISMOS QUE CONTAMINAN LOS ALIMENTOS.

TIEMPO Y

ALIMENTO AGENTE CAUSAL TEMPERATURA
- DE DESTRUCCION
. 3 -10 min. 59°C
Huevo entero Salmonella | 2~—7min, 63.3°C
Menos 1 min. 66 °C
Flan S. aureus 59 min, 60 °C
6.6 min. 66 °C
47 min. 60 °C
Pollo en S. aureus
Salsa blanca ' _ 5.2 min. 66 °C

Fuente : BROOKS, B.W., et. al. (7).
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Es necesario utilizar un termometro preciso para asegurar que el calor penetre
internamente en los alimentos, hasta por lo menos 140 °F (60 °C) para la mayoria de los
alimentos; 150 °F {66 °C) para came de cerdo; 165 °F (74 °C) para aves y carnes rellenas; 130
°F (55 °C) para came de res asada. No permitir que los alimentos permanezcan entre una
temperatura de 7 °C y 60 °C (zona de peligro) por mas tiempo del necesario, durante el proceso

de preparacion, conservacién y servicio (10, 16),

Los sintomas de las enfermedades transmitidas por alimentos pueden aparecer
varios dias o semanas después de comer alimentos infectados. Si las victimas no son muchas ni
la enfermedad muy repentina, en general atribuyen su enfermedad a los alimentos que han
ingerido recientemente en sus casas. Cuando los afectados son muchos, y el incidente se utiliza
como noticia, entonces el establecimiento recibe una publicidad desfavorable, lo cual resulta

desastroso para la institucién (22).

El empefio y cooperacién de algunas personas que laboran en los servicios de
alimentacion, para cumplir con las normas de higiene, sirven de poco si los procedimientos
operativos del personal siguen permitiendo que haya transmisién de enfermedades por
alimentos, por ello es necesario llevar a la préctica los métodos recomendados, asi como

observar los habitos apropiados de higiene personal (22).

12. Control sanitario de los alimentos.

El control sanitario de los alimentos no solamente tiene como proposito prevenir las
enfermedades que se adquieren o transmiten a través de ellos, sino también facilitar el “control
de calidad” y prevenir el desperdicio de los mismos. La persona encargada que trabaja en este
campo debe estar debidamente familiarizada con el ciclo completo del proceso de un alimento,
desde que es materia prima hasta la recepcion, preparacién, almacenamiento, manejo y servicio

a los comensales (20).

Se debe tomar en cuenta varios aspectos en el control sanitario de alimentos, los

cuales son : métodos sanitarios en la manipulacién y preparacion de alimentos; conservacion
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segura de alimentos a diversas temperaturas; métodos seguros de enfriamiento y

recalentamiento, y métodos adecuados péra la limpieza de equipo y utensilios (1, 7, 20).

Es importante realizer una inspeccién al momento de recibir los alimentos y fecharlos
antes de ser almacenados, verificando sus caracteristicas organolépticas, asf como la presencia

de insectos o animales daiiinos, y observar el estado de los envases (10).

Dentro de los servicios de alimentos las caracteristicas generales a observar en la
inspeccién de alimentos son las signientes : olor, sabor, color, textura, temperatura, apariencia y

estado de empaque, tal y como se muestra en el cuadro No. 14 (3, 10).

CUADRO No. 14

CARACTERISTICAS GENERALES PARA INSPECCIONAR
' ALGUNOS ALIMENTOS
ACEPTAR
ALIMENTO COLORY OLOR TEXTURA TEMPERATURA
Blanco caracteristico, Firme, hiimedo. Refrigerada a 4 °C
AVES sin decoloracién o & menos.

ligeramente rosado.
Grisaceo / rosado Carne firme y elastica. |Fresco de 0 °C

brillante; agallas rojo | Al oprimir el pescado,
PESCADQs | brillante y himedas. la marca de los dedos

Sin presencia de olor NO queda en el cuerpo.

a 4 °C 6 miximo.

fuerte. Congelado a
- 18 °C é menos.,
- Res : Rojo brillante. | Firme, eldstica y Refrigeradaa 4 °C ¢
CARNE - Cordero : Rojo. ligeramente hiimeda. | menos.
- Cerdo : Rosado palido .
- Olor : Ligero . Congeladaa - 18 °C

caracteristico. 4 menos.
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=

ACEPTAR

ALIMENTO

COLOR Y OLOR

TEXTURA

TEMPERATURA

HiGADO

Café rojizo
caracteristico, sin
decoloracidn o
ligeramente rosado.
olor caracteristico.

Suave

Refrigerada a
menos de 4 °C,

QUESOS

Color : blanco
caracteristico.

Olor : caracteristico,
sin olores desagrada-
bles,

Bordes enteros y fir-
mes,

A 4 °C 6 menos.

MANTEQUILLA

Color: Caracteristico,
sin manchas verdes o
negras.

Olor : caracteristico.

Depende del tipo de
mantequilla,

A 4°C 6 menos.

HUEVOS

Clara : Transparente.

Yema : Amarillo in-
tenso.

Cascarén : Sin pre-
sencia de excremento,
limpio, integro,

Cascarén : Liso, au-
sencia de quebraduras,

A 4°C.

Fuente : ARGUELLES G.C,, et. al. (3)..

B. Legislacion.

Ninguna forma de control de alimentos es eficaz sin el apoyo de la mayoria de los

interesados y el respaldo de una opinién piblica informada. Las leyes y reglamentos que rigen

el control sanitario de los alimentos fueron promulgados para proteger al consumidor, y existen

- desde hace mucho tiempo en la mayorfa de los paises. Los criterios bésicos a tomar en cuenta

en la elaboracion de estindares de alimentos y procedimientos de control son : proteccion de la

salud del consumidor y limitacién de productos falsificados o adulterados (19).
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- Actualmente existen varios proyectos de normas de higiene y seguridad, donde éstas se
presentan de manera uniforme y comprensiva que incluyen la definicién del producto,
composicion de factores de calidad, imites maximos de aditivos alimentarios, limitacion de los
contaminantes, la tolerancia para residuos de plaguicidas, disposiciones de caricter higiénico,
disposicidnes relativas al rotulado del producto en las etiquetas, y presentacion de los alimentos

. al momento de servirlos (1, 19).

La ley dice que un programa de control ¢ higiene de alimentos, debe ser precedido por la
organizacién de un centro o instituto dedicado activamente a la investigacién de las
enfermedades transmitidas por alimentos, asi como las condiciones en que se procesan y
distribuyen los alimentos; esto permitira sefialar y definir los principales problemas existentes
en un drea o en un pais, determinando asi los objetivos y procedimientos en que debe basarse el

programa de control (19).

En nuestros paises la legislacién de alimentos es insuficiente y las posibilidades para
impl_ementar un programa de control en gran escala, son limitadas, lo cual hace atin mas
necesario, el desarrolio e implementacién de programas, sobre capacitacion a los empleados de
los servicios de alimentos, y establecer asi un sistema de vigilancia de control sanitario de
alimentos (5, 19).

Los reglamentos de los Estados Unidos salvaguardan la calidad higiénica de muchos
productds alimenticios antes de llegar al encargado de un establecimiento. Los controles
federales de mayor importancia son los que aplica la Direccién de Alimentos y Medicamentos
de Ia Oficina Federal de Salud Publica, una de las divisiones principales del Departamento de

Salud, Educacion y Beneficencia de los Estados Unidos de Norteamérica (5).

La Oficina de Tecnologia de la FDA tiene a su cargo la normas sanitarias de la leche y de
la industria de mariscos, incluyendo la calidad del agua en pescaderias y los métodos del manejo

higiénico en el procesamiento y distribucién (5).

- Las actividades del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, se ocupan de la

inspeccion de carnes, productos lacteos, huevos y derivados, frutas y verduras (5).
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El Centro de Control de Enfermedades de los Estados Unidos, agencia local del servicio de
salud ptiblica en Atlanta, investiga los brotes de enfermedades causadas por alimentos, estudia
las causas y el control de las mismas. La Agencia de Proteccién Ambiental de los Estados
Unidos, fija normas para la calidad del agua y el aire, el uso de insecticidas y el control de

desperdicios (5)..

La Oficina de Pescaderias Comerciales del Departamento del Interior de los Estados
Unidos establece normas no obligatorias sobre la calidad higiénica de las aguas de pesca y los

métodos sanos de procesamiento (5).

El objetivo de las leyes y reglamentos en cualquier pais del mundo es el mismo : “Proteger

al pablico de la enfermedad causada por alimentos” (5).

La mayoria de los reglamentos estatales y locales siguen un modelo general, que abarca los
siguientes aspectos: alimentos (suministros y proteccion); personal (salud, control de
enfermedades); equipo y utensilios para alimentos (sanidad); instalaciones (suministro de agua,
drenaje, plomeria, instalaciones sanitarias, etc.); reglamentaciones obligatorias (permisos,
in'spcccié_n de los establecimientos, etc.); y riesgos quimicos (almacenamiento y uso seguro de

los materiales toxicos y peligrosos} (5).

El Acta de Seguridad Alimentaria de 1990, aplicada en varios paises de Europa como
Espafia, entré en vigor el 1 de enero de 1991, la cual toma en cuenta aspectos importantes
- como: No sélo es un delito vender alimentos no aptos para el consumo humano, sino también
tener alimentos no aptos en las instalaciones de manipulacién de alimentos; los funcionarios de
Salud Medioambiental retienen el poder para cerrar instalaciones sucias y no aptas; establece

penas severas para los delitos contra el Acta de Seguridad Alimentaria de 1990 (14).

Los funéionarios de Salud Medioambiental en los paises de Europé pueden solicitar al
juzgado una Orden de Prohibicién, pér la que pueden ordenar el cierre de una planta de
- manipulacién de alimentos, si en el plazo de tres dias no presenta las condiciones requeridas de
higiene (14). |
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A nivel internacional existen diversos organismos de normar para ¢l control de alimentos,
como el USDA el cual es a nivel mundial, la FDA que corresponde a los Estados Unidos, y la

Oficina de Normas para Productos del Departamento de Comercio e Industria de Filipinas (9).
Estos organismos pretenden alcanzar ciertos objetivos, tales como: mejorar la calidad de

los productos; salvaguardar los intereses de los consumidores; promover y mejorar la eficiencia

de la fabricacion, con el fin de elevar la calidad del producto y aumentar la productividad (9).

C. Servicio de Alimentacion.

Servicio de alimentacion es una organizacién técnico administrativa de apoyo directo en el
mantenimiento y recuperacién de la salud, con normas y procedimientos bien definidos que

. facilitan su funcién de planificar, elaborar y distribuir alimentos a colectividades (G).
Los servicios de alimentacién se consideran como laboratorios de alimentos donde se
realizan procedimientos dietéticos, especialmente cuando se refiere a servicios de alimentacién

de instituciones, las cuales se dedican al cuidado de la salud de las personas en general (6, 11).

1. Obijetivos de un servicio de alimentacion.

Los objetivos de los servicios de alimentos son : proporcionar una alimentacién
" nutricionalmente adecuada y balanceada, tanto a personas sanas como a personas enfermas de
acuerdo a sus necesidades, tomando en cuenta sus preferencias alimentarias. Brindar una
alimentacion variada, atractiva a la vista, de sabor y consistencia agradable, y preparada bajo

condiciones Optimas de higiene (2, 11).

2. Area ylo secciones de los servicios de alimentacién. _

Un servicio de alimentacién cuenta con area de re ~pcién y almacenamiento de
alimentos, donde los alimentos (niercaderia) son recibidos, pesados y contados, aplicando
controles de calidad; 4rea de preparacién previa (incluye pelado, lavado, cortes, etc.); 4rea de
coceioén que se divide en cocina general y cocina de dietas especiales; area de distribucién de

alimentos; drea de lavado de vajilla, utensilios de cocina y carros termos; drea de servicios
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generales, donde se guardan utensilios de limpieza, escobas, y trapeadores; 4rea de disposicién

de basura y desechos; &rea de vestidores y servicios higiénicos para el personal (2, 11).

3. Sistemas de servicio.

Se refiere a las distintas formas de preparacion de los alimentos, el sistema de servicio

de alimentos es el que determina la metodologia a seguir en el proceso de produccién (11).

. En el cuadro No. 15 se describen los diversos sistemas de servicio mis usuales en

nuestro medio.

CUADRO No. 15
SISTEMAS DE SERVICIO
TIPO DE SISTEMA : CARACTERISTICAS
CONVENCIONAL Se compran los alimentos crudos, y toda la preparacién se

.| realiza dentro del servicio.

SEMICONVENCIONAL Algunas preparaciones y/o alimentos ya se compran listas

(os) para servir, como el pan y las tortillas.

COMISARIATO Las dreas de preparacién y distribucién de alimentos se

' encuentran bien separadas. Se necesita de equipo completo y
sofisticado. '

SISTEMA DE Se compran alimentos ya preparados o semipreparados. Los

ALIMENTOS alimentos son preparados con anticipacién, se congelan para

LISTOS PARA SERVIR | luego ser utilizados.

ASAMBLADO Se compran los alimentos completamente preparados, el
proceso que se utiliza es:

- : Descongelar y dividir en porcicnes.
Fuente : DARDANO, C.A. (11). |

4. Tipos de servicio.
- Se refiere a las formas de distribucién de los alimentos. Los tipos de servicio pueden

ser : autoservicio de bandejas, servicio de camareras 0 meseras y comida portati (6, 11).
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5. Organizacion de los servicios de alimentaciéh.

La organizacién es un medio para alcanzar un objetivo o propésito mediante el
esfuerzo individual. El fin de la organizacién es capacitar a un grupo de personas
. ‘(especializadas en cierto campo o labor), de forma que desempefien su trabajo como una

~ unidad, en donde cada uno realice su trabajo sin molestar a los demds .

La organizacién incluye la divisién del trabajo, de tal manera que la mayor parte de las
tareas las realicen individuos con habilidades y/o conocimientos especializados, ademds provee .
los medios para coordinar las tareas, Existen ciertos pasos para desarrollar la estructura de una
organizacién, éstos son : determinar y definir los objetivos, analizar y clasificar el trabajo por
realizar; proveer recursos; seleccionar y asignar los trabajadores necesarios; determinar y

“especificar la relacién de los trabajadores entre si y ante la administracion (7).

Los tipos de organizacion que se pueden encontrar dentro de un servicio de
alimentacién son : lineal, donde las lineas de autoridad se encuentran bien definidas, y cada
individuo responde al superior inmediato; funcional, tiene la ventaja de brindar direccion y
ascsoria especializada para cada 4rea de produccién; lineal y plano mayor, €5 una

combinacién de las dos anteriores, y se desarrolla en forma horizontal (7).

6. Administracion de los servicios de alimentacién.

Segun el autor Allen, la administracion se describe como un cuerpo de conocimientos

sistemdticos, que se basan en principios generales, los cuales se pueden verificar en la practica
6. 7. '

La administracion es la forma de aprovechar el esfuerzo humano, para obtener de la

manera mas ficil y sencilla, resultados dptimos y eficientes (11).

Las funciones més importantes de la administracién son - planificacién, organizacion,
delegacion, integracion, direcci6n, control y evaluacion, de las cuales la fundamental es la
planificacion, ya que de ésta dependen las demis. La planificacién y organizacién comprenden
la estructura del servicio, la integracién y direccién que se relacionan con el funcionamiento del
servicio, y el control junto éon la evaluacion se refieren a la medicién de Ios. resultados

obtenidos, Entre los instrumentos de la administracién estan : el organigrama, analisis de
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trabajo, 1a descripcion del cargo, las especificaciones de trabajo y la hojas de trabajo, &stos son
indispensables para la direccion y supervision eficaz de un servicio de alimentos. A
continuacién en el cuadro No. 16 se presenta el ejemplo de un organigrama para un servicio de
alimentacién (6, 7). '

" CUADRO No. 16

ORGANIZACION DE UN SERVICIO DE
ALIMENTACION EN RESTAURANTES

RESTAURANTE

ADMINISTRADOQR
Asistente de ac_lministracién

| — ' |

NUTRICIONISTA JEFE EJECUTIVO DE PRODUCCION SUPERVISOR DE
COMEDORES
. Supervisor reposteria y panaderia _ _ - Anfitrién
= Chef cocinero jefe : - Cajero
-+ Asistente del cocinero - Control comida
- Supervisor de bebidas - Empleados del
- Confeccionador de ensaladas mostrador.
- Confeccionador sandwiches } - Tabulador de
- Cocinero de cames - alimentos.
- Cocinero de vegetales - Meseros
- Ayudante de cocina . - Acarreadores de
- Cocineros érdenes pequeiias loza.
- Empleado para lavado de platos :

Fuente : BROOKS, B.W. et.al. (7).
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7. Capacitacion de empleados.

Una de las principales responsabilidades del supervisor de un servicio de alimentos
respecto a'su_funcionamiento, sus empleados y los comensales, ¢s la Capacitacién de los
empleados en los principios y précticas de higiene de alimentos, ya que un servicio de -
alimentacién de cualquier tipo de institucion o empresa, es una industria piiblica, y sélo
mediante entrenamientos objetivos, puede el supervisor proteger a los comensales (ptiblico) de

las enfermedades causadas por alimentos (5).

Existen varias formas de capacitacion : capacitacion inicial e intermedia, pueden ser
en el servicio de alimentacién o fuera de éste; y capacitacién constante, la cual se imparte en el

servicio de alimentacion, mantiene el interés del personal, y proporciona motivacion (7).

Uno de los primeros pasos en ¢l proceso de capacitacién es estabiecer objetivos de
enseflanza, relacionéndolos con el comportamiento y trabéjo de los empleados, especificando
asi, 1o que la persona serd capaz de hacer al terminar su entrenamiento. Los aspectos a incluir
dentro de la capacitacién son : las practicas de higiene personal que cada empleado ha de seguir
en el trabajo o antes de llegar a él; proteccion de alimentos (informacion sobre procedimientos

en el manejo de alimentos); higiene de la instalacidn/equipo; y control de plagas (5).

Las ventajas de un buen programa de adiestramiento incluyen una reduccién en la
rotacion de la mano de obra, ausentismo, accidentes y costos de produccién, asi como un

aumento en el mantenimiento de la moral de grupo, satisfaccién en el trabajo, y produccién

efectiva de altos niveles (7).

Después de la capacitacién también es importante la evaluacion del progreso
individual de los empleados dentro de los servicios de alimentacién. Los examenes escritos y
cuestionarios, pueden ayudar a determinar el conocimiento del empleado sobre los aspectos
importantes a evaluar. Las preguntas orales y los debates tambi¢» pueden ser ttiles tanto en las

sesiones de capacitacion como después de ellas (5).
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D. Programas de Manejo Higiénico de los Alimentos.

Es indispensable que los establecimientos de preparacién y servicio de alimentos
mantengan una limpieza constante. Por ello es necesario la estructuracién de programas
higi¢nicos en las distintas empresas de la hospitalidad como hoteles, restaurantes, hospitales,

cafeterias, guarderias, y otros similares (5).

Las ventajas de implementar estos programas son : ayuda a distribuir equitativamente el
trabajo; proporciona una buena base para administrar eficientemente el tiempo; asegura que no
se pase por alto el trabajo necesario (la limpieza segln la demanda); produce una asignacién
especifica de trabajos de limpieza al personal; brinda una imagen agradable ante los clientes y

el piblico en general (5).

1. Metodologia para el establecimiento de un programa de limpieza ¢ higiene.

Al momento de la programacion, es necesario anotar en alguna carpeta todas las 4rcas
como : paredes, pisos, techos, anaqueles, lavaderos, etc., que necesiten limpieza. En cada
seceion, identificar todas la unidades de equipo, como cafeteras, camara de refrigeracion, mesas
de trabajo, etc., que requieren mantenimiento y reparaciéon. En estos programas se debe
especificar la seguridad y ofras consideraciones importantes, como por ejemplo, colocar
barricadas (dbstécuio que impida el paso), en las 4reas donde los pisos estan resbaladizos o
hiimedos, o letreros de “NO UTILIZAR” cuando los filtros de las campanas se retiran para ser

limpiados (5).

El plan basico para establecer un programa de limpieza e higiene se basa en los
siguientes aspectos : ;Qué va a limpiarse?, ;Quién va a limpiarlo?, ;Cémo va a limpiarse?, y

(Cuéndo va a limpiarse? (5).

Estos aspecios pueden explicarse de la siguiente maner. :

a) ;Qué? - Debe trazarse un programa individual para cada uno de los elementos

listados en su carpeta de notas.

b) ;Coémo? - Las instrucciones deben estar escritas en forma sencilla, con suficiente _

detalle de manera que todos los empleados puedan seguirlas y entenderlas facilmente.
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¢} ;Quién? - Se necesita de personas responsables, que conozcan el tipo de trabajo'_

a realizar.

d) ;Cuando? - La limpieza principal se realizara cuando Ne exista la posibilidad de
contaminar los alimentos, y cuando la interferencia con el servicio sea minima. No debe
programarse barrer o trapear durante la preparacién de alimentos, o hacerlo en el comedor

cuando se encuentran clientes presentes ().

2. Responsables.

Los responsables de un pfograma de higiene y limpieza dentro de un servicio de
alimentacién son : el supervisor, el auxiliar de supervision y la direccién. El supervisor es
responsable del asesoramiento y de la inspeceion para verificar que el trabajo se lleve a cabo de
acuerdo con el programa de limpieza establecido. El auxiliar de supervision tiene la
responsabilidad de supervisar y autoinspeccionar a los empleados, con el fin de verificar que no
se aparten del programa, y- la direccién es la encargada de proporcionar los utensilios e

instalaciones adecuadas para la limpieza (5).

E. Técnicas Para la Evaluacion de las Reglas Higiénicas.

Una vez que los programas de limpieza/higiene se encuentren funcionando, debe
procederse a la evaluacion, siendo necesario tomar en cuenta todas las 4reas de la institucién, asi

como el equipo que se utiliza (5).

Se aplican varios tipos de métodos o técnicas para la evaluacién de las reglas higiénicas,
tales como : observacion, entrevista, encuesta y cuestionario. El mas adecuado, sencillo y
facil es el método de observacién, ya que en éste se utiliza un instrumento o formulario impreso,
destinado a obtener respuestas sobre los diversos aspectos de -ada 4rea del servicio de
alimentos, donde se incluye : titulo, instrucciones, identificacion del formulario y del 4rea a

observar, servicio o reas especificas, observaciones e identificacion de la persona interesada (8,
16).
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Uno de los aspectos relevantes a considerar en el formulario impreso, es ¢l de las
preguntas, ya que éstas determinan el alcance y logro de los objetivos de investigacién. Existen
dos tipos de preguntas : las dicotomicas (dos alternativas Si/No) y las de respuesta multiple

(tienen varias alternativas) (8).

También se puede utilizar el sistema de autoinspeccion de Ja Asociacién Nacional de
Restaurantes (NRA), donde se evaltian aspectos que son importantes durante la manipulacién y

preparacién de los alimentos, tal y como se muestra a continuacién :

CUADRO No. 17
PROGRAMA DE EVALUACION (Auteinspeccion)

CONCEPTO : SI | NO COMENTARIOS

¢Se mantienen alimentos perecederos a

temperatura ambiente.?

¢Se lavan las frutas o verduras antes de

prepararlas?

¢Se utilizan mesas de vapor para calentar

alimentos?

¢Se descongelan adecuadamente los alimentos?

{Se preparan en 1a misma tabla de picar alimentos

crudos y cocidos, sin lavarla entre cada uso?

¢Utiliza las manos para recoger pan, trozos de

mantequilla, hielo u otro alimento que se sirve?

{Se barre el piso cuando los alimentos estan

expuestos, o cuando se sirven?

Fuente : BOWER, W.F. (5).
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F. Estudios Recientes sobre Programas de Higiene.

En Guatemala, no se conoce hasta la fecha ningln estudio realizado al respecto.
Actualmente en México la Secretaria de Turismo esta implementando un programa al que se le
ha denominado “Programa H”, el cual involucra al personal de los servicios de alimentacion de
hoteles y restaurantes, Este programa se elaboré con el propésito de disminuir la pfésencia de
enfermedades transmitidas por los alimentos, y asi lograr que México mejore la imagen
internacional que tiene como prestador de servicios turisticos, debido a que se ha presentado el
problema, que muchos de los turistas que visitan este pais, adqmeren enfcrmedadcs
gastrointestinales durante su estancia, lo cual conlleva a un destino turistico inseguro en el

' consumo de alimentos (3).

Entre los objetivos del programa H estén : disminuir la incidencia de enfermedades
 transmitidas por los alimentos (ETA) en los turistas; mejorar la imagen internacional de México
en materia de prevencién y control de enfermedades gastrointestinales; concientizar a los
prestadores de los servicios de alimentos sobre la importancia de la higiene de allmentos

mejorar los estandares de calidad de los servicios brindados al turista (3).

G. Instituto Guatemalteco de Turismo (INGUAT).

1. Definicién.

El Instituto Guatemalteco de Turismo es una entidad estatal descentralizada, con
personalidad juridica para adquirir derechos y contraer obligaciones, con patrimonio propio de
conformidad con la ley. El INGUAT es la autoridad superior en materia de turismo en el pais,
y representa a Guatemala ante las entidades similares de otros paises y también ante los

organismos internacionales del ramo (18).

El objetivo principal del INGUAT, es favorecer el desarrollo del turismo- interno y
receptlvo del pais (18).
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2. Funciones.

a) Determinar cudles son los lugares de atraccién turistica en el territorio nacional.

b) Cooperar con las instituciones encargadas del mantenimiento, conservacion

exhibicion, restauracién y conocimiento de nuestros tesoros arqueolégicos.
¢} Elaborar un plan de turismo interno.
d) Fomentar las industrias y artesanias tipicas.

€} Habilitar playas, jardines, parques, fuentes de aguas medicinales y centros de
‘recreacién con sus fondos propios.

f)  Construir hoteles o albergues.
g) Divulgar las propiedades terapéuticas de las fuentes de aguas medicinales.

h) Organizar o colaborar en la celebracién de ferias, festivales folkléricos y
ceremonias tradicionales.

i) Disponer sobre la construccion de aerddromos y vias de acceso a los lugares de
interés turistico.

P Orientar la organizacién y funcionamiento de las asociaciones de promocién
turistica e inspeccionar las funciones de las empresas turisticas,

K) Autorizar las tarifas maximas de los hoteles, etc., (18).
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3. Estructura organizativa.

En general, la direccion, administracién y funcionamiento del INGUAT, se encuentran
a cargo en su orden jerdrquico : Director General del INGUAT; Subdirector del INGUAT; y los

Jefes de los respectivos departamentos (18).

- H. Gremial de Hoteles. "

1. Definicién.
Son los representantes de cada hotel que se reunen cada mes, con el propdsito de

verificar y comparar el funcionamiento de las actividades que se llevan a cabo en cada hotel.

2. Obijetivos.

a) Evaluar las diversas actividades que se realizan en cada hotel.

b) Brindar nuevas actividades en los distintos hoteles.

.¢) Proporcionar un mejor servicio a los clientes, por medio del anilisis de las

mejoras que deben Ilevarse a cabo en los hoteles.

3. Funciones.

a) Mantener contacto entre los representantes de cada hotel para realizar las

actividades previamente establecidas.

b) Mantener relacién estrecha entre la Gremial. de Hoteles, el INGUAT y
CAMTUR.

¢) Velar por el buen funcionamiento de cada hotel, velar por el bienestar de los

turistas durante su estancia en Guatemala, y analizar la situacién de} mercado interno.

* PORRAS, 8. 1997, La gremial de Hoteles en Guatemala, Ciudad de Guatemala, Hotel el Dorado,
Arca de Banquetes (Entrevista Personal). :
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IV. JUSTIFICACION

Muchas veces la contaminacion de los alimentos se produce durante la manipulacién y
preparacién de los mismos, debido a que las personas encargadas de este proceso carecen de los
conocimientos bésicos sobre las normas de higiene adecuadas para la elaboracién de alimentos

saludables y libres de agentes patégenos.

Las sustancias nocivas presentes en los alimentos causan intoxicaciones alimentarias o
gastroenteritis, lo cual puede producir hasta la muerte si no se toman las medidas adecuadas de
prevencidn, estas medidas se resumen en las normas de higiene seguidas durante la preparacion

y manipulacién de alimentos.

En toda empresa de la hospitalidad, como los hoteles, restaurantes, hospitales, internados,
guarderias, casa-hogar, etc., debe existir un control estricto sobre el adecuado cumplimiento de
las reglas de higiene en cuanto a la manipulacién de alimentos se refiere, ya que de ésto depende

en gran manera la calidad de la atencién brindada.

En Guatemala, la mayoria de estas empresas no cuentan con un programa para el

cumplimiento de las normas de higiene durante la preparacion y manipulacion de alimentos.

Por lo tanto, se considera de suma importancia la formulacion de un programa enfocado al
control y mejoramiento de los alimentos, con el propésito de detectar los puntos criticos en los
servicios de alimentacion de los hoteles de Guatemala, y asi formular estrategias tendentes a la

solucidn de los mismos, estableciendo los mecanismos necesarios para la vigilancia y control.
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V. OBJETIVOS

A. General,
1. Elaborar la propuesta de funcionamiento de un programa de higiene dirigido a hoteles

“de Guatemala.

B. Especificos.

1. Evaluar las condiciones higiénicas actuales de los servicios de alimentacion de hoteles

de la ciudad de Guatemala.

2.  Elaborar un programa de higiene para el control y mejoramiento de los servicios de

alimentacién de las empresas de la hospitalidad.
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VI. MATERIALES Y METODOS

A. Universo.

Hoteles de Guatemala.

B. Muesira.

Hoteles de cuatro y cinco estrellas de Guatemala.

C. Tipo de Estudio.

Es un estudio de tipo descriptivo.
D. Recursos.

1. Recursos humanos.

a) Investigador
b) Personal que labora en los servicios de alimentacién de los Hoteles estudiados.

¢} Comité asesor.

2.  Recursos no humanos,

~a) Material de oficina ~ Hojas de papel bond, lapiceros, borrador, cinta de

impresora, folders, fastener, fotocopias, computadora, impresora, diskettes, teléfono, fax.

3. Recursos institucionales.

a) Biblioteca central de la Universidad de San Carlos de Guatemala.

b) Biblioteca de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia. |

¢) Instituto de Nutricién de Centro América y Panami, (INCAP).

d) Centro de documentacién de la Universidad del Valle de Guatemala.
€) Instituto Guatemalteco de Turismo (INGUAT).

f) Cémara de Turismo de Guatemala (CAMTUR).

g) Gremial de Hoteles de Guatemala,

h) Hoteles seleccionados de Guatemala.
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E. Instrumentos.

1. Formulario Diagnéstico sobre las condiciones higiénicas de los servicios de

alimentacién. (ver Anexo No. 1).

F. Metodologia.

1. Para la seleccién de Ia muestra.

La muestra se seleccioné por conveniencia, ya que para el presente frabajo fue de
interés estudiar los hoteles de cinco y cuatro estrellas de Guatemala, considerandose una

muesira representativa,

2, Elaboracién de instrumentos.

Se elabor6 un Formulario Diagnéstico sobre las condiciones higiénicas actuales de los
servicios de alimentaci6n, tomando como base el establecido por el Ministerio de Salud Piblica

y Asistencia Social, y los que refiere la literatura,

3. Formulacién de la propuesta.

'El disefio de la estructura técnico-administrativa del programa de higiene, se realizé

segn las siguientes etapas

a) Integraciéh del comité de planificacién - El cual se formé por un grupo

multidisciplinario integrado por las instituciones involucradas.

b) Diagnéstico - Por medio del instrumento disefiado, se conocié la situacion actual
de los servicios de alimentacién de los hoteles de Guatemala, identificando asi los puntos

criticos y aspectos més relevantes a tomar en cuenta.

¢) Andlisis de viabilidad - Se determiné la factibilidad de poner en marcha la
propuesta -de funcionamiento del programa de higiene establecido, coordinando con las
entidades involucradas, como : el Instituto Guatemalteco de Turismo (INGUAT), Instituto
Téenico de Capacitacién y Productividad (INTECAP), Direccién General de Servicios de Salud
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(DGSS), Cémara de Turismo (CAMTUR), y la Gremial de Hoteles y Restaﬁrantes dé
(Guatemala.

¢) Elaboracién de la propuesta - Se establecié 1a estructura técnico-administrativa
propiamente dicha, la cual incluye : definicion, objetivos, funciones, recursos, responsables,
instrumentos, normas generales y de procedimiento, asi como también las lineas jerérquicas de

autoridad.

¢) Divulgacién y elaboracién del informe final - Una vez disefiada la propuesta
del programa de higiene, y aprobada por el comité de planificacién, se di6 a conocer a todos los

sectores involucrados, procediéndose a la elaboracién del informe final.
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Y1iI. RESULTADOS

A, Integraéién del Comité de Planificacion.

El comité de Planificacién se encuentra integrado por el director del INGUAT; coordinador
del Programa de Higiene en Guatemala; verificador general; supervisores de las distintas areas
regionales; ente financiero; y comité ejecutivo en donde participan : CAMTUR, INTECAP,

Direccion General de Servicios de Salud, Gremial de Hoteles ¥ Restaurantes de Guatemala.

B. Diagnéstico.

Se conocié la situacion actual de los servicios de alimentacién de los hoteles de Guatemala,
identificindose los puntos criticos de contaminacion, y los aspectos mas relevantes a tomar en

cuenta durante Ia manipulacion, preparacién y distribucion de alimentos.

La evaluacion se realizo en base a los puntajes establecidos por el Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social, en donde la puntuacidn se dlstrlbuye de acuerdo a las diferentes

dreas de un servicio de alimentacién (ver Anexo No. 2).

Tal como se aprecia en el cuadro No. 1 y grifica No. 1 del total de hoteles evaluados, el
20% (96-100 pts) se encuentran en excelentes condiciones, el 50% (81-95 pts) se encuentra en
buenas condiciones, el 10% (66-80 pts) condiciones aceptables, y el 10% en condiciones
deficientes (51-65 pts). '

En el cuadro No. 2 se presenta la puntuacién obtenida por todos y cada uno de los hoteles

estudiados, segiin las diferentes 4reas con que cuentan los servicios de alimentacién.

Tal como puede apreciarse el 4rea de recepcion de alimentos, es bastante uniforme en todos
los hoteles estudiados, igual caso sucede para el 4rea de bar. Sin embargo, segun la informacién

obtenida existen diferencias significativas, en cuanto a las condiciones de preparacion previa y
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preparacién final de alimentos, servicios sanitarios para empleados, y presentacién personal de

los empleados que laboran en los servicios de alimentacion.

CUADRO No. 1

CONDICIONES HIGIENICAS DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION
DE LOS HOTELES DE 4 Y 5 ESTRELLAS
GUATEMALA, AGOSTO DE 1997.

NOMBRE DEL CATEGORIA | CALIFICACION INTERPRETACION
HOTEL NUMERICA
(PTS)
EL DORADO 5 estrellas o8 Excelentes condicibnes.
CROWNE PLAZA 5 estrellas 96 Excelentes condiciones.
- LAS AMERICAS '
5 estrellas 95 Buenas condiciones, hacer algunas
CAMINO REAL correcciones.
CASA SANTO 5 estrellas - 95 Buenas condiciones, hacer algunas
DOMINGO correcciones.
RADISSON VILLA 5 estrellas 94 Buenas condiciones, hacer algunas
ANTIGUA correcciones.
CONQUISTADOR 4 estrellas ’7 Buenas condiciones, hacer algunas
RAMADA - correcciones.
HOLIDAY INN 4 estrellas 84 Buenas condiciones, hacer algunas
correcciones
HOTEL ANTIGUA 4 esirellas 80 Condiciones aceptables, necesario
| . corregir deficiencias.
RITZ CONTINENTAL 4 estrellas 55 Condiciones deficientes, urgente
corregir

Fuente : Formulario Diagndstico sobre Condiciones Higiénicas dc 10s servicios de alimentacion
en Hoteles de Guatemala. Agosto de 1997.




GRAFICA No. 1
CONDICIONES HIGIENICAS DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LOS HOTELESDE4Y

5 ESTRELLAS.
GUATEMALA, AGOSTO 1997
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CUADRO No. 2

CONDICIONES HIGIENICAS DE LAS DIFERENTES AREAS DE LOS
SERVICIOS ALIMENTACION DE HOTELES DE 4 Y 5 ESTRELLAS.
GUATEMALA, AGOSTO 1997.

PUNTEO . :

| MAXIMO | g |2 |3 (4|5 |6 |78 |0
Recepcion de alimentos 2 1.3 2 2 2 2 2 2 2
Almacenamiento 8 8 8 6.8 8 8 7.2 7 7 6
Preparacion previa 20 20 20 20 20 20 20 12 12 8
Preparacion final 11 ‘ 92 1104 [ 104 | 11 11 98 | 9.3 7 5
Distribucién de ' 1 1 1 1 1 1 1 05 (051 05
alimentos
Agua'y hiclo 10 Wl {io[i0o|10] 7 T103
Area de bar 3 e 4 d a4 T a7 33
Almacenamiento de 25 25125252525 25 |083 25 [ 25
sustancias quimicas '
Control de plagas 25 25 25 [ 25 [ 25 [ 25 [ 25 [ 25 T 13 |13
Almacenamiento y 10 10 7 10 10 10 10 10 10 7
manejo de basura
Servicios sanitarios 4 4 | 4T 47 242413271671 2
para empleados
Personal de servicio 25 25 | 25 122 (187 22 [ 16 | 25 | 22 | 94
de alimentacién
Total 100 | 98 [ 9 | 55 [ 94 | 95 87 1 84 | 80 | 55
HOTELES:
1=EL DORADO 4 =RADISSON VILLA ANTIGUA 7=HOLIDAY INN
2 =LAS AMERICAS 5=CASA SANTO DOMINGO 8 = ANTIGUA

3=CAMINO REAL 6 = CONQUISTADOR RAMADA 9=RITZ
CONTINENTAL
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C. Formulacion de la Propuesta.

1. Definicién del programa.

Programa que contiene la estructura técnico-administrativa y los lineamientos basicos
necesarios para cumplir con las normas de higiene durante la manipulacién y preparacion de los

alimentos en distintas empresas de la hospitalidad,

2. QObjetivos.

a) Fomentar la higiene durante la manipulacién y preparacién de los alimentos.
b) Disminuir la incidencia de Enfermedadcs Transmitidas por los alimentos (ETA).
¢) Prevenir y controlar las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.

d) Elevar los estindares de la calidad higiénica de los servicios de alimentacién y

bebidas en las empresas de la hospitalidad.

€} Capacitar al personal involucrado directamente con el manejo y preparacion de

alimentos para lograr inocuidad.

f) Concientizar a los prestadores de los servicios de alimentos y bebidas, de la

importancia y aplicacién de un Programa de Higiene en su empresa.

g) Aumentar y fomentar el turismo en Guatemala, con la disminucién de las

enfermedades transmitidas por los alimentos.

3. Organizacién técnico-administrativa.

El Programa de Higiene de alimentos queda estructurado de la siguiente manera , tal

como se muestra en la figura No. 1 :




Comité Ejecutivo

FIGURA No. 1
ORGANIGRAMA

Director INGUAT

Coordinador del VPrograma

de Higiene

Ente Financiero

Secretaria

Verificador o Supervisor

General

Supervisores del Funcionamiento

del Programa




51

4. Funciones.
a) Técnicas.
i. DeInvestigacion.
- Investigar sobre actividades tendentes a mejorar las funciones y/b tareas
que realiza el programa de higiene en los servicios de alimentos.
' - Elaborar y desarrollar traba_los de investigacién, que se relac:onen con la

hlglene en los servicios gastronémicos.

‘li. Docencia.

- Coordinar y ejecutar programas de capacitacién sobre higiene durante la
preparacién y manipulacion de alimentos, para el personal que labora en los servicios
gastronémicos de las empresas de la hospitalidad. _

- Coordinar y/o plamﬁcar cursos sobre relaciones humanas, adm1mstrac10n
de servicios de alimentacion, motlvaclon liderazgo, etc., dirigido al personal que labora en
servicios gastronémicos de empresas de la hospitalidad,

- Capacitacién sobre el desempefio de los diferentes cargos y puestos,

dmglda al personal miembro del programa de higiene.

b) Administrativas.

i.  Dirigir, controlar y evaluar el trabajo de supervision que se realiza como
parte del Programa de Higiene.

il. Programar actividades técnico-administrativas que se realizardn en el

programa por periodos de tiempo establecido.

iit. Coordinar con la Gremial de Hoteles y el Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social, sobre estrategias de seguridad y saneamiento de los distintos servicios

gastrondmicos afiliados.

iv. Controlar y supervisar el nivel de calidad de los alimentos producidos y
consumidos en los servicios de alimentacién de las empresas de la hospitalidad afiliados al

Programa de Higiene.
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5. Recursos.
a) Humanos.

i. ~ Coordinador del programa de higicne (Profesionat Jefe I).
it. Verificador o supervisor general (Profesional II).

ili. Supervisores del funcionamiento det programa (Profesional I).

iv. Secretaria.

En el Anexo No. 3 se presenta la naturaleza del trabajo, funciones,
requisitos, educacién y experiencia laboral de los puestos y/o cargos que conforman el

Programa de Higiene de alimentos.

6. Regquisitos para el ingreso al Programa de Higiene.

La empresa interesada debera cumplir con los siguientes requisitos :

a) Solicitar al Instituto Guatemalteco de Turismo (INGUAT), la asesoria por parte
de un instructor externo del Programa de higiene.

b) Solicitar por escrito al Coordinador General del Programa de Higiene, la

autorizacion para pertenecer al mismo.

¢} Contar como minimo con el 60% del personal operativo, ademas del Gerente de
Alimentos y Bebidas y/o chef, capacitados con el curso “Manipulacién Higi¢énica de los

Alimentos”, impartido por instructores reconocidos por el INGUAT.

d) Obtener un punteo satisfactorio en la Lista de Verificacién del Programa de
Higiene, el cual hace énfasis en el control de los puntos criticos de riesgo de contaminacién de
los alimentos, en donde se evaliia tanto a la institucién, como a la operacién, y de la cual deben

cumplir 18 puntos marcados con asterisco (*) como obligatorios.




53

¢)  Anuencia a evaluaciones periddicas realizadas por el Programa de Higiene,

acatando sugerencias de correcciones y/o modificaciones.

7. Distintivo H.
Es el reconocimiento que sc entrega a los prestadores de los servicios de ahmentos y
bcbldas que manejan los alimentos con altos estandares de higiene; y que de manera voluntaria,

lo solicitan y cumplen con los requisitos antes mencionados.

8. Cobertura. ,
- Podrén pertenecer al Programa de Higiene todos aquellos hoteles y restaurantes de

Guatemala, que lo soliciten sin importar su categoria.

9. Sistema de funcionamiento del Programa de Higiene.

a) Responsable - El responsable del funcionamiento serd el Coordinador del

Programa.

b) Horario - El programa funcionara todos los dias habiles de Lunes a Viernes,
cumpliendo con ocho horas diarias de trabajo como minimo, segin lo establece el cadigo de
'lrabajo. de Guatemala. La verificacién se realizard una vez cada tres meses en cada hotel

participante.
¢) Instrumentos- Ver Anexo No. 1.
d) Normas de procedimiento.

i. Flujograma

El programa funcionard de acuerdo al siguiente esquema
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El director del INGUAT nombraré al Coordinador
del Programa de Higiene.

'

Al inicio del afio el Coordinador del
Programa y el Comité Ejecutivo
estableceran el plan de accién a

desarrollar y la calendarizacién de
actividades,

)

El Coordinador realiza la seleccién de personal
calificado para ocupar los puestos de
Verificador general y supervisores del
funcionamiento del programa, haciendo la
asignacidn de sectores de trabajo,

'

SI NO
l CUMPLE

Se permite su ingreso al
Programa de Higiene y

ya forma parte del
misme, '

No puede pertenecer al
Programa de Higiene Debe
someterse a evaluacion

huevamente,

Evaluacién inicial de acuerdo a solicitud

del servicio de alimentacién de la
empresa interesada.

v

Realizar supervisién operativa de los
puntos criticos de higiene del servicio de
acuerdo al instrumento disefiad:

‘

En 10 dias se entregan los
resultados de la evaluacién y
recomendaciones.
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Si NO
Se programa con el Recomendar medidas de
INGUAT para entrega control, nueva ‘
del Distintivo "H" con verificacién a solicitud.
validez de 4 meses.

v

Visitas de Supervisién sorpresa
después de la entrega del Distintivo
"Hll-

v

Realizar evaluacién y/o verificacién
. cuatro meses después de la primera
evaluacién.

v

Realizar supervisién operativa de los
puntos criticos de higiene dei servicio
de alimentacidn.

|

En 10 dias se entregan
los resultados de la
evaluacién y
recomendaciones.

SI NO
l CUMPLE 'L
Extender la validez .R'eti‘rar .
del Distintivo "H" por el Distintivo "H".

9 meses maés.

|

Visitas de Supervisién sorpresa
después de la entrega del Distintivo
"HII.
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Realizar evaluacién y/o verificacién
nueve meses después de la segunda
evaluacion,

v

Realizar supervisién operativa de los
puntos criticos de higiene del servicio
de alimentacion.

|

En 10 dias se entregan
los resuitados de la
evaluacion y
recomendaciones.

SI NO
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l

Extender la validez del
Distintivo "H" por 9
meses mas,

CUMPLE

!

Visitas de Supervisién sorpresa
durante la validez del Distintivo "H".

'

l

Realizar verificaciones oficiales cada
afio para ratificar la validez del
distintivo "H".

l__

Los supervisores entregaran un
informe de verificacién o evaluacién
al Verificador General del Programa

!

Retirar
el Distintivo "H",




El Verificador General
entregard un informe al Coordinador
del Programa,

C Elaboracion del infortme Anual. )

Simbologia

C_"  Inicio/Fin

Calculo

<> Decision
| Entrada

1 sas

B
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VIIL ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Por medio del instrumento disefiado, se conocié la situacion actual de los servicios de
alimentacién de los hoteles de 4 y 5 estrellas de Guatemala, identificando los puntos criticos y

aspectos mas relevantes de higiene a tomar en cuenta (Ver Anexo No. 1).

La evaluacion de los hoteles se realizé en base a los puntajes establecidos por el Ministerio
~ de Salud Piblica y Asistencia Social, en donde la puntuacion se distribuye de acuerdo a las

diferentes dreas de un servicio de alimentacién (Ver Anexo No. 2).

Las calificaciones mas altas las obtuvieron los hoteles El Dorado y Crowne Plaza las
Américas, obteniendo una puntuacion de noventa y ocho puntos (98), y noventa y seis puntos

(96) respectivamente.

Entre los. hoteles que se encuentran en buenas condiciones ¥ es necesario realizar algunas
correcciones, estin el Camino Real, Radisson Villa Antigua, Casa Santo Domingo,
Conquistador Ramada, Holiday Inn, los cuales obtuvieron la puntuacién de noventa y cinco
puntbs (95); noventa y cuatro puntos (94); noventa y cinco puntos (95); ochenta y siete puntos

(87) y; ochenta y cuatro puntos (84) respectivamente (Ver cuadro No. 1 y anexo No, 2).

El hotel Antigua obtuvo una puntuacién de ochenta puntos (80), que de acuerdo a los
rangos de evaluacién establecidos por el Ministerio de Salud Piblica y Asistencia Social, se
encuentra en condiciones aceptables pero es necesario corregir ciertas deficiencias en lo que a

higiene se refiere.

Por 1iltimo, el hotel Ritz Continental obtuvo la puntuacioén n; s baja de toda la muestra en
estudio, siendo ésta de cincuenta y cinco puntos (55), que segun los rangos de evaluacién se

encuentra en condiciones deficientes y es urgente corregir.
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Previo al inicio del presente trabajo, el Instituto Guatemalteco de Turismo (INGUAT)
contaba con ciertos lineamientos generales al respecto, sin embargo no se habia realizado un
andlisis sobre las condiciones higiénicas actuales de los servicios de alimentacién de los hoteles
de Guatemala, ni de la factibilidad en la implementacién de un programa de higiene, por lo que
fue necesario partir de los lineamientos establecidos por el Ministerio de Salud Piblica y
Asistencia Social, con el fin de conocer Ia situacién real de las condiciones higiénicas de los
servicios de alimentacion, y asi establecer la escala de evaluacidn de acuerdo a las distintas
dreas de los servicios de alimentacién (Ver anexo No. 1).

La muestra se selecciond por conveniencia tomando los hoteles de 4 y 5 estrellas, ya que
¢stos reunen las caracteristicas y condiciones necesarias en cuando a la calidad y servicios que
prestan, Sin embargo, ain en este grupo de hoteles se encontraron ciertos aspeclos que son
necesarios mejorar o corregir, tal como se aprecia en la gréfica No.1 y en los cuadros No. 1 y 2.

Es importante recalcar 1a poca atencién que se Ie brinda en térmimos generales, a las dreas
de almacenamiento, preparacién previa y final de alimentos, 4res de servicios sanitarios para
empleados y presentacion del personal que labora en los servicios de alimentacién, y que segiin
el diagndstico fueron las dreas mas deficientes, en cuanto a higiene se refiere. Es por ello, que
en la propuesta elaborada, se traté de enfatizar sobre estos aspectos, tal como puede apreciarse
en el anexo No. 1.

En relacién a la propuesta, se elabord la estructura técnico-administrativa del programa de
higiene, como se muestra en la figura No. 1, y ademés, se disefiaron las funciones de cada
integrante del programa, elaborando las especificaciones de clases de puestos, de acuerdo a las
normas establecidas por la Oficina Nacional del Servicio Civil (ONSI:C) de Guatemala, y
segun las funciones a realizar (Ver anexo No. 3).

Una vez elaborada la propuestsa, 1a misma se presento a las i “ituciones interesadas para su
revision, anélisis e implementacién en un futuro préximo.

Por otra parte, cabe hacer notar la respuesta positiva recibida por parte de las instituciones
involucradas, y el interés mostrado hacia la proxima implementacién del programa.
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IX. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

- A. Conclusiones.

1. Del total de los hoteles de 4 y 5 estrellas evaluados, el 20% posee un servicio de
alimentacién en condiciones excelentes, el 60% se encuentra en buenas y. aceptables

condiciones, y un 10% en condiciones deficientes.

2. En términos generales, las dreas que necesitan de mas atencién en cuanto a higiene,
son las de almacenamiento, preparacion previa y final, servicios sanitarios para empleados y

presentacion personal de los mismos.

3. El 50% de los hoteles evaluados, no cuentan con un control adecuado sobre el
cumplimiento de las normas de higiene durante Ja manipulacién y preparacién de los alimentos

en los servicios de alimentacidn,

4. Del total de los hoteles estudiados, en su mayoria se encontré que las condiciones
higiénicas de las 4reas de recepcion de alimentos y bar se encuentran bastante uniformes {Ver
Cuadro No. 2), .
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B. Recomendaciones,

1. Es necesario implementar un sistema de higiene y limpieza periddica en los servicios
de alimentacién de las empresas de la hospitalidad, con el fin de ‘disminuir el riesgo de.

enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

2. Brindar capacitacién constante sobre higiene durante la manipulacién y preparacion de
alimentos, al personal que labora en los servicios gastronémicos de las distintas empresas de la
hospitalidad.

3. Realizar controles periédicos en cada una de las 4reas de los servicios de alimentacién,
en relacion al cumplimiento de las normas higlémcas durante la manipulacién y preparacién de

alimentos.

4. Es necesario implementar a la mayor brevedad posible el programa de higiene
‘ propuesto coordinado por el INGUAT, con miras a mejorar la calidad higiénica de los
alimentos por parte de las empresas de la hospitalidad, involucrando a todos los sectores
relacionados como el Ministerio de Salud Piiblica y Asistencia Social, Gremial de Hoteles y
Restaurantes de Guatemala, Camara de Turismo {CAMTUR), Instituto Técnico de Capacitacién
y Productividad (INTECAP), etc.
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Anexo No. 1

FORMULARIO DIAGNOSTICO SOBRE CONDICIONES
HIGIENICAS DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN
HOTELES DE GUATEMALA

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO:

DIRECCION;

CATEGORIA:

FECHA:

GENERALIDADES

a) ;Cuentan con mecanismos de supervision higiénica dentro de los servicios de
alimentacion?
SI NO

- {Con qué frecuencia realizan esta supervision?

- ({Quiénes son los responsables?

b) ;Cuentan con programas de capacitacién sobre higiene dirigidos al personal en
general? -

SI NO

- Tipos de programas de capacitacién:

* OBSERVACIONES:




I. AREA DE RECEPCION DE ALIMENTOS ( 2 pts)

SI

NO

a) Area de recepcién limpia.

b) Bascula limpia y en buen estado.

c) Empagques integros y limpios.

d) ¢(Verifican las temperaturas recomendadas para
cada producto al momento de su recepcion?

* OBSERVACIONES:
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II. AREA DE ALMACENAMIENTO EN SECO (4 pts )

SI

NO

a) Bodega seca y limpia.

b) Anaqueles y tarimas a 15 om. Sobre dl nivel del
piso, '

| ¢) Anaqueles limpios y en buen estado,

d) Sin alimentos colocados sobre el piso.

e) Alimentos fechados y etiquetados.

f) Alimentos en recipientes tapados y limpios.

g) Latas sin abolladuras, abombamientos, etc.

h) Granos y productos secos sin presencia de plagas
y hongos.

i) Los alimentos rechazados estin identificados con |

etiquetas y separados del resto de los alimentos.

* OBSERVACIONES:
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AREA DE ALMACENAMIENTO
EN FRIO (Refrigeracion) ( 2 pts)

Si

NO

a) Altmentos dentro del refrigerador a 7° C 6 menos.

b) Termémetro visible y funcionando.

¢) Bandejas o anaqueles limpios y en buen estado.

d) Alimentos en recipientes limpios y tapados.

€) Alimentos fechados y etiquetados,

1) Alimentos crudos colocados en Ia parte inferior el

refrigerador.

g) Puertas limpias y en buen estado.

h) Refrigerador en general, en buenas condicioncs.

* OBSERVACIONES:
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IV. CAMARA O CUARTO DE CONGELACION (2 pts )

SI

NO

a) Temperatura de los alimentos a - 18° C. 6
temperaturas inferiores.

b) Termometro visible y funcionando.

c) Alimentos en recipientes o envolturas limpias.

-d) Sin alimentos colocados sobre el piso.

e) Anaqueles y tarimas a 15 cm. sobre el nivel del
piso. :

f) Anaqueles, piso, techo y paredes limpias y en
buen estado. ‘

g) Alimentos etiquetados y fechados.

h) Los alimentos rechazados estan identificados con
etiquetas y separados del resto de los alimentos.

* OBSERVACIONES:
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- IV. CAMARA O CUARTO DE CONGELACION ( 2 pts )

S1

NO

a) Temperatura de los alimentos a- 18° C ¢
temperaturas inferiores, '

b) Termémetro visible y funcionando.

c) Alimentos en recipientes o envolturas limpias.

d) Sin alimentos colocados sobre ¢l piso.

€) Anaqueles y tarimas a 15 cm. sobre el nivel del
piso.

f) Anaqueles, piso, techo y paredes limpias y en
buen estado.

g) Alimentos etiquetados y fechados.

h) Los alimentos rechazados estan identificados con
etiquetas y separados del resto de los alimentos.

* OBSERVACIONES:
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V. AREA DE PREPARACION PREVIA

DE ALIMENTOS ( 20 pts )

SI

- NO

a) Lavado y desinfeccion de frutas, verduras y
hortalizas con yodo, cloro o plata coloidal.

b) Descongelacion de alimentos en el refrigerador,
horno de microondas y/o como parte del proceso de
coceion,

¢) Temperaturas internas de coccién para: cerdo a
66° C 6 més; aves o cames rellenas a 74° C 6 mas; y
el resto de los alimentos a 60° C 6 mas.

d) Alimentos recalentados a 74° C como minimo.

€) Manipulan los alimentos con los utensilios
indicados y adecuados.

* OBSERVACIONES:
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VL. AREA DE PREPARACION FINAL ( 11 pts )

SI

NO

a) Piso, techo y paredes lisos, limpios y sin grietas o
hendiduras,

b) Reposaderas limpias, y en buen estado.

c) Focos o fuentes de luz con proteccion.

d)Licuadoras, rebanadoras, procesadores,
mezcladoras, peladores y molinos lavados y
desinfectados después de cada uso.

¢) Estufas, hornos, planchas y freidoras limpias, sin
suciedad, y en buen estado.

f) Marmitas, camaras, planchas y freidoras limpias,
sin suciedad y en buen estado.

g) Campanas o extractores sin mugre y que se
encuentren funcionando.

h) Tablas de picar libres de hendiduras, de material
facil de lavar como polietileno de alta densidad,
acrilico, etc., u otros.

1) Uso de cuchillos, tablas o utensilios distintos, para
alimentos crudos y alimentos cocidos.

j) Lavar y desinfectar los cuchlllos y tablas de picar,

después de

Su uso.

k) Mesas de trabajo limpias y desinfectadas después

de su uso.

1) Uso de detergentes y desmfectantes en el lavado
de ollas y utensilios.

m) Lavado con detergente y desinfeccién de
cubiertos, vasos y vajillas.
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S1

NO

n} En las maquinas lavaplatos se verifican las
temperaturas de lavado.

fi) Sistema de secado de cubiertos, vajillas, vasos y
utensilios a temperatura ambiente 6 con aire
caliente.

0} Uso de diferentes trapos de limpieza para el area
de alimentos crudos y-el area de alimentos cocidos.

p) Lavado y desinfeccidén de limpiadores de cocina
previamente utilizados.

q) Entrepafios, gavetas y repisas limpias.

r) Instalaciones dentro del area, para el lavado de
manos que cuente con jabon, cepillo, toallas
desechables o secador de aire.

* OBSERVACIONES:
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VII. AREA DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS (1 pte)

SI

NO

a) Alimentos listos para servirse frios a 7° C 6
menos y los alimentos calientes a 60° C 6 mas,
debidamente cubiertos.

-|b) Area y estaciones se servicios limpias y en buen
estado.

* OBSERVACIONES:

VIII. AGUA Y HIELO (10 pts)

SI

NO

a) Existencia de filtros para agua.

b) Hielo preparado con agua filtrada.

c) Uso de pala o cucharén limpio, u otros.

* OBSERVACIONES:
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IX. AREA DE BAR (4 pts)

S

NO

a) Area limpia.

b) Utilizan utensilios para servir ¢l hielo.

¢) No enfrian las botellas en el hielo con el que se
preparan las bebidas de los clientes.

d) La licuadora y mezcladora se lavan después de su
uso.

e) La licuadora y la mezcladora se desarman para
lavarlas y desinfectarlas al finalizar el turno.

f) Las frutas y verduras que se utilizan para decorar
las bebidas o que son usadas en su preparacién, se
lavan y desinfectan previamente.

* OBSERVACIONES:
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X. AREA DE ALMACENAMIENTO DE
SUSTANCIAS QUIMICAS ( 2.5 pts)

S1

NO

a) Plaguicidas almacenados en gabinetes seguros,
alejados de los alimentos.

b) Almacenamiento de detergentes v desinfectantes,
separados de los alimentos.

c¢) Sustancias quimicas en recipientes etiquetados
identificados y cerrados,

»

* OBSERVACIONES:

' XI. CONTROL DE PLAGAS (2.5 pts)

SI

NO

a} Ausencia de plagas.

b) Control constante por empresa encargada.

* OBSERVACIONES:




XII. AREA DE ALMACENAMIENTO
Y MANEJO DE BASURA (10 pts)

S

NO

a) Area en general limpia y alejada del Tugar donde
se preparan los alimentos,

b) Recipientes limpios, sin malos olores.

¢) Recipientes provistos de bolsas de plastico,
tapadera y en buen estado.

* OBSERVACIONES: _
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XIIIl. AREA DE SERVICIOS SANITARIOS
PARA EMPLEADOS ( 4 pts)

SI

NO

a) Area alejada del servicio de alimentacion.

b) Area en general limpia e higiénica.

c¢) Cuentan con agua corriente, lavamanos, jabon,
toallas desechables o secadores de aire, papel
sanitarios y basureros con tapa.

d) Puertas seguras, limpias y en buen estado.

e) Cuentan con vestidores y lockers para el personal.

* OBSERVACIONES:
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XIV. PRESENTACION PERSONAL DE LOS EMPLEADOS

DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ( 25 pts )

S1

NO

a) Apariencia higiénica,

b} Uniforme limpio.

c) Cabello completamente cubierto con gorro o
redecilla, '

d) Manos limpias, ufias cortas y sin mugre.

e) Personas con cualquier tipo de infeccidn No
laboran en el area de preparacion y servicio de
alimentos.

f) Los empleados se lavan las manos antes de
preparar los alimentos, y después de cada
inferrupcion.

g) El personal que labora en el area de preparacién
de alimentos No utiliza joyas como: reloj, pulseras,
anillos, aretes, cadenas, etc.

* OBSERVACIONES:
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FORMULARIO RESUMEN DE VERIFICACION DE LOS PUNTOS
CRITICOS DE HIGIENE DURANTE LA MANIPULACION Y
PREPARACION DE ALIMENTOS

Nombre del Establecimiento:
Categoria:
Direccion:
Nombre del Encargado:
Nombre del Verificador;
Fecha de Verificacién actual:
Fecha de Verificacién anterior:

Ira. 2da. 6 3ra. VERIFICACION/EVALUACION

PUNTEO PUNTEO
AREA _ MAXIMO REAL
' | (Puntos=pts) (Puntos=pts)
RECEPCION DE ALIMENTOS 2
ALMACENAMIENTO: |
- Seco 8
- Frio
- Congelacién
PREPARACION PREVIA
DE ALIMENTOS 20
PREPARACION FINAL (cocina) 11
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS 1
AGUAY HIELO 10
AREA DE BAR - 4
ALMACENAMIENTO DE
SUSTACIAS QUIMICAS 2.5
CONTROL DE PLAGAS 2.5
ALMACENAMIENTO Y MANEJO DE
BASURA 10
SERVICIOS SANITARIOS
PARA EMPLEADOS , 4
PERSONAL DEL SERVICIO T
DE ALIMENTACION 25
TOTAL 100

- Interpretacién:
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INSTRUCTIVO DEL FORMULARIO DE VERIFICACION DE LOS
PUNTOS CRITICOS DE HIGIENE DURANTE LA MANIPULACION
Y PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

En el espacio en blanco:

1. Escriba el Nombre completo del establecimiento (ya sea hotel, restaurante, hospital,
etc.) en donde se realizara la verificacién y/o evaluacién de los puntos criticos’ de
higiene.

2. Escriba la categoria del establecimiento, ya seca de 2,3, 4 6 5 estrellas, segilin sea el
caso.

3. Escriba la direccién completa del establecimiento en donde se realizara la verificacién,
no olvidando anotar la calle, avenida, zona y/o colonia del mismo, ciudad, etc.

4. Coloque el Nombre y apellido completo de la persona encargada del Servicio de

- alimentacidn del establecimiento.

Apellido Paterno Materno Nombre (s)

5. Coloque el Nombre y apellido de la persona encargada de realizar Ia verificacién zctusi
del establecimiento.

Apellido Paterno Materno Nombre (s)

6. Escriba la fecha exacta de la verificacion actual. (Dia, mes afio).

7. Escriba la fecha exacta de la verificacion anterior que se realizé en el establecimiznto.
(Dia, mes y afio).

8. Marque con una X si es primera, segunda o tercera verificacion.

9. Llene el formulario de evaluacién correspondiente, colocando el punteo real (en

~ numeros) de cada 4rea en el espacio vacio, tomando como base el punteo maximo.

10. Luego realice la comparacién entre el punteo maximo vy el punteo real, con el propésito
de elaborar la evaluacién del establecimiento, segin las diferentes areas de los servicios
de alimentaci6n,

11. Coloque la puntuacién total (en niimeros) del establecimiento.
12. Por dltimo, escriba la interpretacién de la puntuacién obtenida de acuerdo a lo

establecido por €l Ministerio de.Salud y Asistencia Social dc Guatemala. (Ver Anexo
No. 2)
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Anexo No. 2

_ RANGOS DE EVALUACION ESTABLECIDOS POR EL
- MINISTERIO DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL
DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS DE SALUD
DEPARTAMENTO DE REGISTRO Y CONTROL DE ALIMENTOS

CONTROL SANITARIO DE ALIMENTOS

RANGO DE EVALUACION '~ INTERPRETACION
96 - 100 puntos Excelentes condiciones.
81 - 95 puntos Buenas condiciones, hacer algunas
correcciones.
66 - 80 puntos : Condiciones aceptables, necesario

corregir deficiencias.

51 - 65 puntos Condiciones deficientes, urgente
corregir.
Hasta 50 puntos Condiciones inaceptables, considerar
cierre.

Fuente: Ministerio de Salud Piblica y Asistencia Social. Direccion General de
Servicios de Salud. Control sanitario de alimentos. 1997
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Anexo No. 3
ESPECIFICACIONES DE CLASES DE PUESTOS

A. Coordinador del P'rograma de Higiene,

1. Serie y clases de puesto.

a) Profesional Jefe I,

2. Naturaleza del trabajo.
Trabajo profesional que consiste en la planificacion, organizacion, direccion y evaluacion

de actividades de estudio, investigacién y ejecucién de programas y proyectos tendentes a
solucionar problemas que requieren de conocimientos especializados en la rama de Nuirici6n,
alimentos, higiene de alimentos, etc., y que se desarrollan en una unidad administrativa de mediana

tmagnitud.

3. Funciones.
Encargado de coordinar, planificar, organizar, y supervisar el desarrollo del programa y
seguimiento del programa de higiene. Participa en la definicién de normas generales para el
desarrollo del programa, las que deben seguirse para los servicios gastronémicos en determinadas

empresas de la hospitalidad. Evalta la efectividad del programa, tomando las medidas correctivas

seglin sea el caso.

4. Requisitos - Educacién Y experiencia.

a) Opcién A: Acreditar un afio de experiencia como Profesional III y poseer titulo
universitario en el grado académico de Licenciado, en la carrera profesional relacionada con las
ciencias de los alimentos, administracién de Servicios de Alimentacion, e higiene en la
manipulacion de alimentos.

b) Opcién B: Poseer titulo universitario en el grado ¢ ~démico de Licenciado en la
carrera profesional de Nutricion, ciencias de los alimentos, y/o similares, y acreditar cuatro afios de
experiencia profesional en labores relacionadas con el puesto,

¢) Opcién C: Poseer titulo universitario en el grado académico de Licenciado en la

carrera profesional de Nutricidn, ciencias de los alimentos, y acreditar estudios de post-grade en la
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especialidad que el puesto requiera, y acreditar tres afios de experiencia profesional en labores con

el puesto.

d) Requisito Legal: Ser colegiado activo,

B. Verificador o Supervisor General.

1. Seriey clase de puesto.
a) Profesional II. .

2. Naturaleza del Trabajo.
Trabajo profesional que consiste en la realizacion de estudios para el analisis y
formulacién de soluciones a problemas que requieren la aplicacién de conocimientos especializados
en ciencias de los alimentos, administracién de servicios de alimentacién e higiecne en la

manipulacion y preparacién de alimentos.

3. Funciones.

Planificar, organizar, y supervisar las actividades para el desarrollo del programa de
higiene en los servicios gastronomicos de las distintas empresas de la hospitalidad; ademés participa
en la definicién de normas generales para el desarrollo del programa y las que deben seguirse para
los servicios de alimentacién en dichas instituciones. Asi mismo evaltia la efectividad del programa
y toma las medidas correctivas que el caso requiera.

También organiza y desarrolla actividades educativas para actualizar los conocimientos
del personal que labora en los servicios gastronémicos, evaluando asi la efectividad del programa y
supervisando el desarrollo del mismo. Ademas, coordina y supervisa la labor édministrativa de
cada una de las ctividades del programa; autoriza con su firma certificados y/o documentos que son

importantes para la gjecucion del mismo.

4. Requisitos - Educacién y experiencia.

a) Acreditar un afio de experiencia como profesional I y poseer titulo universitario en el
grado académico de Licenciado en la carrera profesional de Nutricion, ciencias de alimentos y/o

similares.
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b) Poseer titulo universitario en el grado académico de Licenciado en Nutricidn y/o
ciencias de los alimentos, y acreditar dos afios de experiencia profesional en labores relacionadas

con el puesto.

¢) Poseer titulo universitario en el grado académico de Licenciado en Nutricion y/o
ciencias de los alimentos, y acreditar estudios de post-grado en la especialidad que el puesto
requiera.

d) Requisito Legal: Ser colegiado activo.

C. Supervisores del Funcionamiento del Programa.

1. Seriey clase de puesto,

a) Profesional L.

2. Naturaleza del trabajo.

Trabajo profesional que consiste en la realizacion de estudios para el anilisis y
formulacién de soluciones a problemas que requieren la aplicacion de conocimientos especializados
en ciencias de los alimentos, administracion de servicios de alimentacion e higiene en la

manipulacion y preparacion de alimentos.

3. Funciones.

Planificar, organizar, supervisar y evaluar el desarrollo del programa de higiene en los
servicios gastronomicos de las empresas de la hospitalidad; ademéas participa en la definicion de
normas generales para el desarrollo del programa y las que deben seguirse para los servicios de
alimentacion en las distintas empresas.  Asi mismo, evalia la efectividad del programa y toma las
medidas correctivas que el caso requiera. También organiza y desarrolla actividades educativas
para actualizar conocimientos del personal que labora en los servicios gastrondmicos, evaluando asi

la efectividad del programa y supervisando el desarrollo del mismu:

- 4. Requisitos - Educacién y experiencia.
a) Poseer titulo universitario en el grado académico de Licenciado en Nutricion y/o
ciencias de alimentos.

b) Requisito Legal: Ser colegiado activo.
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