Universidad del Valle de Guatemalasa
Facultad de Ciencias v Humanidades
Depvartamento de Quimica

Seccién de Nutricion

APLICACION DEL ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTGS
CR{TICOS (HACCP) A VENTAS CALLEJERAS DE
ALIMENTOS

CLAUDIA PATRICIA MAZA MOSCGS0

Guatemala

1998



APLICACION DEL ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS
CRITICOS (HACCP) A VENTAS CALLEJERAS DE
ALIMENTOS



Universidad del Valle de Guatemala

Facultad de Ciencias v Humanidades

APLICACION DEL ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS
CRITICOS (HACCP) A VENTAS CALLEJERAS DE
ALIMENTOS

P

I £ T N U 0 B B
;T s }

| |

ey

B e —

CLAUDIA PATRICIA MAZA MOSCOSO

Trabajo de graduacidn presentado para optar
al grado académico de
Licenciado en Nutricién

Fuatemals

1988



Vo. Bo.:

()

Al
Dr, Adolfo Sanz Gonzales
Asesor

Tribunal:

(f)
Dr. Adolto Sanz Gonzales

//f/

Licda sonia Aimengor

Fecha de aprobacion: 30 de enero de 1998



A mis padres. Ppor B8u
apoyo incondicional

a mi hija. Gaby., por su
e5pera



PREFACIO

El HACCP (An&alisis de Riesgos v Puntos Criticos) es un
sistema que se ha utilizado por muchos afios en plantas
procesadoras de allimentog para asegurar la produccién de
alimentos inocuos.

Las ventas callejeras de alimentos no 8on sofisticadas
en lo que 8se refiere a maguinaria e instalaciones, sin
embargo, debe asegurarse que los alimentos que se producen
en dichos lugares sean de buena calidad, para evitar el
apafécimiento de enfermedades causadas por la contaminaciodn
de los alimentos.

El presente trabajo pretende aplicar el sistema HACCP a
empresas productoras de alimentos, tan sencillas, como eon
las ventas callejerass. El propésito es crear un modelo de
este sistema en un alimente de venta calledjersa muy popular
en Guatemala., como es el hot-dog chapin v que sirva de
ejemplo p&ar&, posteriormente. aplicarlo & otros alimentos y
agl produclir a&limentos sance y evitar enfermedades de tipo

alimentario.
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I. INTRODUCCION

La venta de alimentos en la via publica es una practica
tradicional en Guatemala. En las Gltimas décadas esta
actividad e8e ha incrementado enormemente originando una
aituacion preocupante a la que las auteoridades deben
conceder una atencidn especial.

Las comidas que se venden en la via publica no eson
costosas, incluyen variedad de alimentos, se sirven con
rapidez, estan relativamente equilibradas desde el punto de
vista nutriclonal y muchas veces resultan bastante
apetitosas.

'Las ventas callejeras de alimentos ofrecen oportunidad
de empleo a personas sin mucha educacidén, incluyendo a
mujeres y TYfamilias enteras, ademdas es8 una opcidn de
alimentacién a mas bajo costo para los consumidores.

A pesar de estas ventajaes, los alimentos vendidos en la
calle presentan un problema en lo que se refiere a higiene,
va que constituyen un riesgo muy grande de enfermedades de
tipo alimentario. debido a una gran contaminacion
microbioldégica de los productos. excesiva utllizacidn de
gustancias gquimicas prohibidas y por 1la presencla de
contaminantes fisicos como el polvo, cabellos, residucs de
vidrio, etc.

La deficiente higiene personal de los vendedores, la

escasga capacitacion en manipulacién higiénica de los
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alimentes, la falta de agua potable v de servicios
sanitarios vy la acumulacion de Dbasura determina gque esta
practica sea un problema grave que debe ser abordado.

Debido al significado que las ventas callejeras de
alimentos presenta desde el punto de vista socioecondmico vy
nutricional. asi como los peligros potenciales para la
salud. las autoridades deben adoptar medidas necessrias para
apoyvar estsa industria. con el fin de mejorar sus actividades
mediante la capacitacidn adecuada.

El HACCP (Sistema de Andlisis de Riesgos vy Puntos
Criticos de Control) es un sistema con el cual se intentsa
controlar y/o reducir al minimo cualguier riesgo de
contaminacidén fisica, quimica o microbioldégica que exista en
cada paso del proceso de elsboracién de un alimento. Este
sistems tiene la ventaja aque previene, analiza vy controla
los riesgos de contaminacidn durante el proceso de
elaboracidn del alimento y no alr final del mismo. El HACCP
es utilizado diariamente por grandes industrias de slimentos
en todo el mundo.

El presente trabajo tiene como propdsito realizar un
andlisis de riesgos de un alimento de ventas callejeras como
eg el hot—dog., cuva popularidsd v alto consumo representa un
alto riesgo de contaminacion, 8i no se elabora

adecuadamente. Kl Andalisis de Riesgos se llevd a cabo en
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"El Parque Zoolégico La Aurora”, ubicado en la zona 13 de la
Ciuded Capltal, debido a que es un lugar visitado por miles
de guatemaltecos todos los fines de semana y cuyas carretas
no son inspecclonadas por trabajar los fines de semana, dias
en lo cuales no existen controles por parte de Salud Pablica
y/0 la Municipalidad de Guatemala. Previamente, al inicio
del estudio, se visitaron varios carritos de preparacidn de
hot-dogs en otras zonas de la capital para caracterizar las
distintas fases de preparacién del producto.
Posteriormente, se realizaron entrevistas con los vendedores
callejeros de alimentos acerca de las précticas de
preparacion, procedimientos de elaboracidén y medidas de
higiene wutilizadas. Asimiemo, mediante observacioén de
dichas practicas vy analisis microbiologicos de los
alimentos, se determinaron los posibles riesgos de
contaminacion de dichos alimentos v se identificaron los
puntos criticos de control, luego se procedid a realizar un
analisis en el que se aplican los principios del HACCP.

El resultado del Andlisis de Riesgos serd un modelo para
que el HACCP pueda ser aplicado a los distintos productos
glimenticics v ser utilizade como un nuevo instrumento para
reduclir los riesgos de contaminacidén del hot-dog de venta
callejera v capacitar a vendedores callejeros de alimentos

en la elaboracidn de un producto de calidad v asi reducir
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los rieggos de contaminacion de los alimentos preparados en

ventas callederas, protegiendo 1la salud del consumidor.



I1I. ANTECEDENTES
A. Definicion
Lag ventas callejeras de comida eon, segun la FAQO (Food
& Agriculture Organization): "Alimentos y bevidas, listos
para consumir, preparados v/c vendidos por la misma persona
especlalmente en la calle v en otros lugares pliblicos"” (FAO,

1989).

B. Aspectos soclales v culturales de las ventas callejeras

de alimentos |

La preparacicén y venta de alimentos en la calle es
una actividad muy antigua en los paises subdesarrollados.
La difusidén en la via publica obedece a varias causas entre
ellas (PAHO, 1994):

1. Largaes distanclas recorridas diariamente entre el
lugar de trabhajo v el hogar.

Z. Una escasez o ausencia de lugares qgue sirvan
alimentos a precios razonables cerca del lugar de trabajo.

3. La emigracion hacia las ciudades que ha producido una
sobrepoblacidn proveniente de zonas rurales gue, al
esforzarse por lograr mejores oportunidades, han contribuido
a la existencia de zonas urbano-marginales y al subempleo ¥
desempleo. Esto ha incrementado la econcomia informal, de la
cual forma parte la venta callejera de alimentos.

Actualmente ge reconcoce cada vezr mas gue los vendedores
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ambulantes de alimentos son un elemento importante en la
vida urbana, ya que a pesar de sua efectos negativos en la
limpieza y congestidn de trénsito, éstos solucionan en parte
el problema de proporcionar a las personas alimentos baratos
y sabrosos cerca de los lugares de trabajo. Por otro lado,
contribuyen a disminuir la congestidn del trédnsito causada
por los wviajes a la hora de comer. Loa vendedores
callejeros de alimentos muchas veces hacen buen negocilo
vendiendo comidas locales y baratas a turistas, dgquienes
encuentran en ellos una atractiva oportunidad.

En egtudios realizados por la OPS (Organizacién
Fanamericana de la Salud) en algunasg ciudades
latinoamericanas como Guatemala, La Paz, Lima v Bogota, se
ha indicado gue el principal incentivo para la venta
callejera de alimentos es la gran demanda de los tipos de
productos vendidos, una demanda gque Be origina en
caracteristicas cultursles especificas (Paho, 18991).

Esta sltuacidn rerresenta un gran reto para las
autoridades va que los vendedores callejeros de alimentos
ademas de invadir la via puiblica y dar mala impresién,
utilizan de una maners 1nadecuada los servicios pUGblicos,
ensucian la ciudad v compiten con los servicios permanentes
de alimentos, que tienen que observar todas las normas y

frecuentemente se encuentran en desventaja al comercializar
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sus productos. Por estas razones es necesarisa  una
reglamentacidén gue promueve la operacidn ordenada de la
venta callejera gue combate todos los inconvenientes, por
ejemplo, proporcionando servicios basicos para reducir o
eliminar las potenciales amenaszas a la salud publicsa

(Freeze, 1995).

1. Las ventas gcalleieras de alimentos como medio pars

gatisfacer las necesidades de alimentos. Las ventas

callejeras de alimentos son populares por distintas razones
{FAO, 1989):

&) Estan ublcadas en lugaresz adecuados.

b) Constituyen la forma més accesible de conseguir
alimentos, debido a gque cada vez hay més personas que
trabajen fuera del hogar.

o) Suplen la necesgidad de alimentos de personas de
bajos recursos que no cuentan con eqguipo apropiado para
cocinar.

d} Ofrecen mucha variedad debido a que diferentes
grupos étnicos las consumen.

Distintos estudios han demostrado gue en Kuala Lumpur,
25-30% de los gastos de toda la poblacién van a las ventas
callejeras de alimentos. En Banzgkok, el 80% de la poblacidn

sale a comer fuers de la casa a estas ventas. Entre los
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grupos de bajos recursos en distintos raises en desarrollo
del 50 al 70% de sus ingresos se gsestan en estos tipos de
alimentos. Pero. no solo personas de bajos recursos
consumen este tipo de alimentos. Los estudiantes y personas
Jovenes acuden a las ventas callejeras por su bajo costo y
oportunidad de socializar (FAQ, 1989).

De acuerdo con distintas investigaciones nutricionales
llevadas a cabo en India, Indonesia, Nigeria y Perd, esta
claro que los alimentos de las ventas callejeras son comidas
tradicionales que proveen una fuente considerable de
nutrientes. Muchas familias de bajos recursos estarian ain
peor g8i no existieran las ventas callejeras de alimentos
(FAO, 1989).

2. Ventas callederas de alimentos como fuente potencial

de empleos. La venta de alimentos en la via pablica
genera empieos. Esta industria puede representar hasta 30%
del total de ventas en las economias informales de algunos
paises y representan un elemento importante de las economias
de la mayor parte de los paiges latinoamericanos
(FAO/PAHO/WHC, 1982).

Las ventas callejeras de alimentog son fuentes
potenciales de emplec utilizando individuos con un bajo
grado de educacioén, los cuales de otra manersa no

conseguirian empleo (FACQ, 1889).
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Debido a los bajos gastos que se requieren en este tipo
de negocios: poca © ninguna renta. poca inversidén de capital
en equipo y materia prima. estos alimentos pueden ser
vendidos a muy bajo costo (FAC, 1969).

De acuerdo a los estudios efectuados en algunos paises,
los ingresos medios de un trabajadﬁr en el sector de la
venta callejera de alimentos son mds altos, a veces hasta 3
o incluso 10 veces mayores que el galario minimo nacional.
Estos ingresos son atractivos porque la venta callejera de
aliqentos no es especifica de uno de los sexoes vy no requilere
educécién. LLa mavoria de vendedores callejercs de slimentos
tienen wuna limitada alfabetizaclidn e instruccidn escolar

{Arambulo, 1881).

C. Problemas Sanitarios

Las condlciones sanitarlias de los puestos o carritos
donde ge venden los alimentos., del equipo de los vendedores
y también de los mismos vendedores, indican un problema de
salud. En general., los puestos y carritos se construyen al
menor costo posgsible, con técnicas muy rudimentariass, y los
productos vendidos se preparsn, manipulan y Dprocesan de
acuerdo con métodos tradicionales, sin observar las minimas
normas sanitarias. Esto es motivo de gran preocupacién por

el riegsgo de causar enfermedades entre los consumidores
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(Arambulo, 1991).

zeneralmente, no hay servicios =sanitarios disponibles,
lo cual obliga a los vendedores a usar cualquier A&rea
cercana 8in lavarse después las manos como es debido. A
veces también las aguas resgiduales y la basura se dejan en
las calles., contribuyendo a la proliferaoién de insectos y
roedores (0OPS, 1992).

Por otro lado, 1la calidad de las materias primas y los
productos alimentarios se deteriora aGn méde porque los
vendedores callejeros por io general carecen de las
instalaciones necesarias para mantener 1los alimentos a
temperaturas adecuadas durante periodos prolongados. Como
resultado, los microorganismos presentes en 1los alimentos
alcanzan concentraciones suficientemente altas para producir
enfermedades (0OPS, 1992).

Ademas de todo lo anterior, los vendedores callederos
rara vez tienen acceso al agua corriente para cocinar, lavar
los utensilios y cubiertos, la higiene personal o la
preparacion de bebidas, hielo 6 productos con hielo. En
general, se considera que el agua utilizada en las ventas
callejeras es la fuente mAs importante de contaminacidn de
los alimentos (OPS, 1992).

Encuestas realizadas en zonas de Colombia revelaron que

98% de los vendedores c¢allejeros encuestados hno tenian
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scceso A un  abasstecimiento adecuado de agua potable. Los
vendedores callejeros normalmente usan la misma agua una y
otra vez durante el dia, sin cambiarla, lo cual hace que en
€l agua haya cantidades considerables de materia orgénica
disuelts v, en clertos casos, contaminacion fecal, 1o que
proporciona un medio de cultivo 1ideal para 1las bacterias

(OPS, 19982).

1. Riesgos para la salud de losg consumidores. gue

bresentan los alimentos vendidos en la calle. En
terminos generales, las caracteristicas de 1los alimentos
vendidos en la calle que pueden provocar riesgos para 1a
salud inciuyven (0PS, 1992)

a) Kl riesgo de contaminacidn que presente cada tipo
de producto alimentario.

b) Bl uso exceslvo de aditivos slimentaerios.

c) El caracter v grado de conteminaecion microbiana,
fisica v quimica.

La diversidad de loes alimentos ofrecidos® en las calles
en toda América Latina eg bastante amplia y se origina en 1a
gran cantidaed de grupos étnicos vy s8ug caracteristicas
culturales. Esa diversidad mumente el riesgo vy crea lia

necesidad de clasificar los tipos de alimentos vendidos en

funcion de su composiclon, procedimientos de preparscion,
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almacenamiento y forma en que s8e 8irven a los consumidores.
Cuando se clasifican los alimentos seglin su composicidn, los
que son de origen animal v tienen un contenido elevado de
proteina v humedad, un pH alto v una cantidad grande de
ingredientes son los que representan mayores riesgo (OPS,

1992).

L. Tipvo de rieggos de contaminacidn gue presentan losg
alimentos vendidos dependiendo del tipo de producto
vendido
1. Alimentos de &lto riesgo. Un alimento de alto riesgo

€8 aquel en cuva elaboracidén no existe un paso previo
antes de &su consumo, en donde los peligros de contaminacién

puedan eliminarse (Cooke. 1890).

Los alimentos listos para servir, como los ceviches
preparados con pescados V mariscos crudos, a los que se
agregan verduras, son productos de alto riesgo porque los
materiales usados en su preparacién pueden contaminarse
desde el sitio de produccidén. S1 tanto eso= materiales como
los productos alimentarios resultantes son manipulados v
conservado® sin observarse las practicas sadecuadas de
higiene, esato representaria un riesgo potencial para el
consumidor (Cooke, 1890).

Lag frutas gue se venden peladas v cortadas en trozos v
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tos refrescos preparadog con agua, 8Son otros dos grupos
importantes de alimentos y bebidas vendidos en la calle con
alto riesgo de contaminacidon mediante el contacto con las
manos sucias, utensilios contaminados o el agua usada para
lavarlos y prepararlos (Cooke, 1990}.

Los productos eiaborados con ‘hielo como helados,
granizadas y los productos preparados o¢on hielo raspado,
etc, también se consideran de alto riesgo. Ademds de ser
preparados con jarabes gque pueden contener colorantes no
autorizados, comunmente se preparan ¢on hielo contaminado y
suelen ser manipulados y almacenados de forma inadecuads
durante el proceso de transporte y venta (Cooke, 1890).

Los productos servidos como platiilos principales y las
verduras y frutas frescas usadas para complementar otros
platillos merecen atenciodn. Ademées de estar potencialmente
expuestos & contaminacidén en el lugar de origen, esos
platillos también pueden contaminarse por el agua usada en
la mayoria de los puestos de los vendedores y servir de
vehlculo para transmitir microorganismos que causan
enfermedades (Bryan, 1988).

Alimentos tales como las carnes y los embutidos, ademés
de ser susceptibles de contaminarse y descomponerse en el
sltio de produccion o durante el trasglado vy el

almacenamiento, también pueden contaminarge durante la
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preparacidén, la manipulacidén y la venta en los puestos
callejeros, en particular cuande el producto final tiene
maltiples ingredientes y se corta en porciones pequefias con
muchas superficies expuestas. Es probable que aumente la
contaminacidén microblana total acumulada & medida que se
prolonga el pericodo entre la preparacién v la venta de un
producte (Lobato, 1985).

Log productos fritos también se coneideran de alto
riesgo. Por lo general gse conservan a la temperatura
amb%ente durante periodos prolongados ¥y luego se recalientan
sin llegsar a la temperatura requerida para eliminar los
microorganiesmos, con lo cusl se convierten en una fuente de
intoxicacién alimentaria (Bryan, 1888).

2. Alimentos de menor rieggo. Un alimento de riesgo

bajo es saquel alimento en cuya elaboracidén existe un
paso, en el que los peligros pueden ser eliminados antes de
que éste sgea consumido.

Entre esta categoris se incluyen los sandwiches, los
guisos calientes v 1los alimentos & base de maiz, trigo y
otros granos molidos, que se asan & la parrilla sobre fuegos
preparados con carbdén, madera o ga&s. oin embargo &aun en
estos 8808 exlisten riesgos para la ssalud los cuales se
deben identificar (Lobate, 1885).

Los emparedados preparados con carne, salchicha u otros
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productos estan expuestos a la conteminecion y a problemas
de almacenamiento de los ingredientes. A pesar de esto, los
analisis indican que muchos de esos alimentos son
microbiclégicamente inocuos. Su aparente calidad se debe
muchas veces a la adicidén de preservantes no autorizados
(Cooke, 1990). |

Los gulsos con carne por lo general se calientan y
congervan a uné temperaturs elevada. Esto reduce el riesgo
de contaminacién siempre qQue no ge dejen enfriar o se
recalienten de forma inadecuada (Bryan, 1888).

El calor aplicado a los granos por el método de asado
ios hace reiativamente inoccuos para el consumo. No
obstante., se pueden contaminar durante la manipulacién o
aimacenamiento inadecuado., ¢ mediante el agregado dé otros

elementos, como verduras crudas (Bryan, 1988).

E. Higiene de log manivuladores de alimentog

La poca informecicn que esté disponible sobre los
vendedores callejeros de alimentos., indica que su éeducacion
es limitada vy casi nula, las précticas higiénicas de
manipulacion de alimentos, de.lc cual se infiere que las
condiciones higiénicas en sus hogares suelen ser precarias.
Como vendedores, generalmente han pasado gran parte de sus

vidas afrontando todo tipce de penurias. incluida la carencia
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de acceso a los servicios de salud, por lo que parece
razonable suponer que su estado de salud es en general muy
deficiente (De Soto, 1987).

En la mayoria de ventas callejeras de alimentos, los
vendedores no cumplen con las normas minimae de higiene
pergonal como lo son ropa y mancos limpias.

1. Lag ventas callejeras de alimentos v la tranamision

de enfermedades. Desde el punto de vista sanitario,
las wventas callejeras de alimentos representan un gran
riesgo por 1las deflicientes practicas de higiene en la
preparacion de loe alimentos. En Latinocamérica en los
tltimos ahos se ha puesto mucho énfasis en el peligro de los
alimentos vendidos en la calle como vehicule para la
tranemisidén de las enfermedades {(FAO, 1890).

A través de diestintos escudios, se ha reconocido que
existe un alto riesgo de salud relacionado con la
preparacidn y manéjo de alimentos de la calle. Han existido
distintas epidemias gque han sido provocadas por el consumo
de alimentos vendidos en la calle, por ejemplo, en Malasia
de 1988, 14 muertes fueron reportadas v atribuidas al
congumo de tfideos de arroz en puestos callejeros. En esta
misma fecha., 300 personas en Hong Kong se entermaron después
de conesumir Chol Sum (vegetal verde) el cual s8e reportd que

tenias altas concentracionee de residuos de pesticidas. En
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la India en 1981 una epidemia de célera fue atribulda al
azucar contaminada con hielo que c¢ontenia el virus del
Colera. En Singapur. Zb casos de intoxicacién de alimentos
relacionades c¢on ventas callejeras fueron notificados en
1887 (FAQ, 1989).

Un estudio realizado en ia Republica Dominicana mostré
la presencia de bacterias tales como FHacillus cereus,
Clogtridium perfringens,, Escherichia coli y Staphylococcus
aureus en alimentos vendidos en 1las calles, asi como una
ten@encié al aumento progresivo de las cantidades de
bacterias en esos alimentos durante el almacenamiento v el
proceso de venta (Bryan, 1988).

Agimismo, un estudio microbiclégico de los alimentos
vendidos en la c¢alle, efectuado en Bolivia en 1888 reveld
que eran inadecuadas la calidad y las caracteristicas
higiénicas del 73% de los productos examinados. En las
muestras estudiadas se aislaron microorganismos patdgenos,
como Staphylocuccus aureus vy bacteriass del género de las
Dalmonellas (Arambulec, 1851).

Las personas «que manipulan los alimentos pueden ser
portadores de enfermedades, lo que aumenta 108 riesgos
vinculadog con los alimentos vendidos en la calle. En
Bogoté, se encontré que mas de 30%¥ de un grupo de

manipuladores de alimentos examinados ersan portadores de
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microorganismos pratdgenos, COmo Salmonella typhi,
Staphylococcus aureus,. Salmonellia enteriditis y Shigella,
Se consldero gue esta situacldon representaba un grave riesgo
para los consumidores, en especilal porgue muchos de los
rortadores eran vendedores callederoe de alimentos O
trabajaban en establecimientos sin licencias sanitarias
(Romero, 1980}.

La eliminacién inadecusads de las aguas resgiduales y la
basura derivadas de la wventa callejera de alimentos,
aceleran 2]l proceso de transmigion de enfermedades
microbianas., en parte al estimular la proliferacién de
organismos transmisores de entermedades entéricas.

La contaminacién microbiana de los alimentos vendidos en
la calle es un indicador de practicas sanlitarias precarias
en la preparacién y almacenamiento de alimentos. Las
bacterias se pueden introducir en los alimentos por medio de
las materias primas. utensilios sgUcioe, contaminacidn
ambiental v por el manejo inadecuado de los alimentos por
parte de las personas que log preparan v/0 venden. Una vez
lag bacteriaz se han introducido en el alimento, los
microorganismos pueden multiplicarse répidamente si los
alimentos no son almacenados adecuadamente.

En las ventas callejeras la falta de temperatura de

coccidn constante e insuficiente de losg alimentos en su
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rreparacién yv la falta de refrigeracidtn o hielo para un
mejor almacenemiento pre- y post- preparscion permite a los
organismos alcanzar niveles suficientemente a&altos para
producir infecciones o intoxicaciones que puedan caussar
enfermedad (FAO, 1989).

Pero, la contaminacidn microbisna no es el Unico factor
de riesgo de enfermedad relacionada con los alimentos
vendidos en la via publica. ©5Se sabe que esta aumentando el
uso no autorizado de diversos aditivos, a veces para
compensar la deficlente infraestructura de conservacidédn de
los alimentos, v otras veces para sgatisfacer el gusto de los
consumldores. Se emplean sustancias tales como nitritos y
nitratos. colorantes no autorizados., conservadores como
benzoatos, sorbatoe y metabisulfitos, modificadores de la
textura. edulcorantes y otros productos.

Ademds existen sustancias tdxicas generadas por la
contaminaciodn atmosférica, como residuos de plomo
provenientes de gases de los escapes de los vehiculos,
residuos de insecticidas en las frutas y verduras y los
compuestog toxicos originados, durante la preparsacidn de los
alimentos (como loes que se producen durante el calentamiento
de los mceites y grasas en gque sge frien muchos de los
alimentos) también plantean problemss para la salud.

Ademée de la posible contaminacién microbiasna vy guimica,
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También existe riesgo de contaminacidon fisica como 1lo son
residuos de vidrio, madera, pléstico v otros materiales
provenientes de los utensilios que utilizan. Agregado a
esto, los alimentos se pueden contaminar con polvo v otras

sustancias presentes en el ambiente.

F. lindicadores de higiene en los alimentos
1. Indicadores HMicrobiclégicos. Las enfermedades
causadas por contaminacion de los alimentos. han
aumentado durante 1los Gltimos alos.

Los productos de tipo animal son riesgos potenciales
para transmitir entrermedades.

Tambien se ha wvisto que los productos de origen vegetal
han sido causa de epidemia (ICMSF., 18978).

Debido a dgque la microflora es bastante variada, no es
practico examinar todos los alimentos para encontrar los
microorganismos y sus toxinas. Esto ha hecho gque se
utilicen grupos/especies cuya preegencla indica exposicién a
condiciones que pueden introducir organismos dafiinos y/0
permitir proliferacion de especies infecciosas (ICMSF,1978).

2. Escherichia Coli y  Staphviocoqous Aureus  como

indicadores microbiologicos. La E. coli es un tipico
habitante del tracto gastrointeastinal de los humanos. Este

microorganismo es un agente causal importante de dilarrea en
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todo el mundo, especialmente en reas dgue no cuentan con
buenas medidas de sanidad. }E. coli es un  indicador de
contaminacidon con materias fecales. Asimismo, es un
indicador clasico de presencia de microorganismos en agua y
alimentos vy suglere falta de limpieza en la manipulacién vy
almacenamiento inadecuados (Michanie, 1990).

El Staphylocuccus aureus es un huésped del ser humano y
habita en las vias nasales, auditivas y orales de los seres
humanos. Tamblén se encuentra presente en heridas que pueda
tener la persona gue manipula alimentos. Cuando alcanza
niveles muy altos, es causa de trastornos gastrointestinales
en los seres humance v es indicador de contaminacién de los
alimentos por manipulacion no higiénica de los mismos
(Michanie, 1990).

3. Utres indicadores de seguridad de los alimentos.

Entre éstos se puede mencionar (WHO, 1892):

a) pH: La mayoria de lios alimentos se descomponen
cuando llegan a un pH de aproximadamente 7.0.

b) Actividad del agua: La ausencia de agua contribuye
a la reduccidn del metabolismo microbiano. La actividad de
agua 6ptima para el crecimiento microbiano es de 0.88.

¢) Temperatura: La mayoria de microorganismos
sobreviven temperaturas entre 12-70°C.

d} Ingredientes: [ependiendo de las sustancias gque
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componen Los &limentos, asgl estaran estos sometidos al
crecimiento bacteriano. por ejemplo las sustancias de bajo
peso molecular como o son aquellas ricas en aminocdcidos,
carbcochidratos vy acidos grasos libres.

91 se descuidan estos indicadores, se podria tener un
crecimiento bacteriano excesivo v un riesgo de intoxicaciodn

o

alimentaris para lss personas que los consumen.

G. Medidas a largo plazo para la meiora de los alimentos en

_lﬂ via publica

Los beneficios socioecondmicos de las ventas callejeras
de alimentos asi como las posibles implicaciones en la salud
debidas principalmente a la contaminacién microbiologica vy
en cierto grado & la contaminacidn quimica, eson temas gue
preocupsan en gran manera a las sutoridades de salud.

Debido a que las ventas callejeras son un sector de la
economia que no se puede ignorar, los paises estén tomando
medidas para hacer legitimas sus operaciones comerciales y
agi controlar el problema tan grande que representan estas
ventas.

En una reunion de la Organizacidén Panamericana de la
oalud realizada en 1989 en Yogyakarta, India acerca de
Ventas Callejeras se acordaron distintos puntos que se

degcriben & continuacion (FAQ, 1889):
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al 51 el negocio de las ventas callejeras se hiciera

tegitimo, podria contribuir mas a la econcmia de los paises

y generar oportunidades de empleo a gran cantidad de

perasonas, For otro lado, podrian ser definidas e

implementadas las actividades para el control vy la
supervisicon de los vendedores callejeros de alimentos.

b} Los obdetivos basicos para mejorar lag ventas
callejeras de alimentos se orientarn a asegurar la saridad de
los alimentog en todos logs pascos del proceso, haata gque
llegan al consumidor. Las licencias o permisos pueden ser
conaiderados como medios de control e incentivos para las
buenas practicas higiénicas. Con lag licencias ¢ permisos
aprcoplades & inspecclones regulares se agegura gque 1os
verndedores callejeros de alimentos cumplan con
requerimientos establecidos y buenas practicas sanitarias en
lag ventas callejeras de alimentos.

¢) Todog log vendedores callejercs de alimentos deben
tener sus tarjetas o controles de salud gque indlgquen gque no
padecen ningun tipo de entermedad infecto-contagiosa. d)E n
lo que se refiere & los aspectos de seguridad de los
alimentos vendidos en jas calles, incluyendo los aspectos
microbiclégicos, tfisicos y auimicos, log microbiclégicog
tienen pricoridad, ya gue son los gue hasta ahora han

provocado mas prroblemas de intoxicaciones de tipo
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alimentario.

e} Debe respaldarse la normatizacion y aplicacién de
practicas para la manipulacidén de alimentos por medio de la
elaboracién v ejecucidn de cébdigos. Aunque el tiempo para
desarrollarlos es largo. Las medidas pueden implementarse
paulatinamente.

) oe debe promulgar una ley pars el reconocimiento
de los vendedores callejeros de alimentos y aplicar la
legiglacidn adecuada para sus actividades. La proteccién de
los alimentos no se debe basar sd6lo en la promulgacidn de
tas leyes a&apropiadas sino tambien en la creacidon de
intraestructura adecuada e inspectores debidamente
redistribuidos y preparados, asi como servicios de
laboratorio para realizar los &andlisis apropiladeos para el
control de las ventas callejeras.

g2} Mediante programas adecuados, podria lograrse la
ubicacidén ordenada de los vendedores en las ciudades vy
ofrecer las 1nstalaciones necesarias para uns limpieza
basica de sus puestos. El acceso a un abastecimiento de
agua potable vy a un sistema adecuado de eliminacion de aguas
regiduales v basuras permitiria resolver los problemas mas
importantes qgque afectan a la inocuidad de los alimentos
vendidos en la calle.

h) El énfasis en el cumplimiento de las leves deberia



orientarse mas & corregir las actitudes y costumbres de los
vendedores callejerce de &alimentoes v no simplemente a

imponer multas por el incumplimiento de las normas.

H. Capacitacidn a vendedores callejeros de alimentos

Debido a que l1a capacidad v el nivel educativo de los
vendedores callejeros de alimentos son bajos, se deben
realizar actividades de capacitacién basadas en el nivel
educacional y encaminadas a aumentar log conocimientos de
loeg manipuladores y vendedores de alimentos en la calle,
gobre los aspectos higiénicos (personales y de manipulscidn)
v la venta de alimentos en la via publics.

Los programas de formacidn deben dirigirse en primer
término a todos los inspectores para mejorar la capacidad de
éstousg, proporciondndoles metodologias actuales relacionadas
con el método HACCP. ksos programas deben orientarse a
moditicar la mentalidad de dichas personas de tal modo gue
8e conslderen asesores que promuevan un cambio de actitud en
los vendedores con vistas a mejorar la calidad higiénica de
s8us operaciones y productos. Este adiestramiento a los
inspectoreg debe ser apoysado por instrumentos técnicos, como
manuales, equipo de inspeccidn vy otros tipos de apoyo
educativo (FAO, 19889).

También se deben elaborar para el vendedor callejero de

URIVERSIDAD DEL VALLE OF GUATEMALA
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alimentos, programas de capacitacion comprensibleg, sin
dejar de aportar conocimientos suficientes. Ademss deberia
realizarse el seguimiento vy evaluacién cuidadoso de dichos
programas para poder valorar.su eficacia (FAO, 1989).

Aun si estos métodos no llegaran a todas las personas.
5in embargo, ayudaran a dar un pasb hacia uwna regulacién
positiva y popular de la venta de alimentos en 1la via
publica, orientada a reducir el riesgo de la transmision de

entermedades (FAC, 19B9)

. El Sistema de Analisis de Riesgos v Puntos Criticos de

Control (HACCE)

El HACCP es un sistema de analisis de riesgos ¥y puntos
criticos de control. Ee un sistema gque estd enfocado a
prevenir ilos problemas mas que a solucicnarlog una vez se
han dado (Troller, 1983).

La implementacidn del gigtema HACCP incluye la
aplicacion del sentido comiun v consideraciones preventivas
para responder a las situaciones antes de que se vuelvan
problemas (Troller, 1893).

Este sistema otrece un planteamiento racional para el
control tanto de los riesgos microbiolagicos, como de los
rieggeos tisicos y guimicos en los alimentos. Al dirigir

directamente la atencidn al control de los factores clave
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que intervienen en la sanidad v en la calidad de toda la
cadena alimentaria, los inspectores gubernamentales, el
productor, el fabricante v el usuario final del alimento
pueden estar seguros que se alcanzan v se mantienen los
niveles deseados de higiene. 51 s8e determina que un
alimento sea producido, transformado v utilizado de acuerdo
con el sistema HACCP, existe un elevado grado de seguridad
gobre su inocuidad. El sistema es aplicable a todos los
ezlaboneg de la cadena alimentaria desde su producciodn,
procesamiento, transporte ¥y comercializacion hasta 1la
utijizaOiOn tinal en los establecimientos dedicados & la
alimentacion o en los propios hogares (Moreno, 1880).

1. Componentes del HACCR. Los componentes del HACCP s=on

(Moreno, 18990):

a) Peligro: representa la contaminacidén inaceptable,
dada por el crecimiento y/0 la supervivencia de
microorganismos que intluyven en la incculidad o en la
alteracidén, v/0 la produccidn 0 persistencia en los
alimentos de productos derivados del metabolismo microbiano.

b) Gravedad: es la magnitud del riesgo o peligro.

c) KRiesgo: es una estimacidén de la probabilidad de
que exista un peligro.

d} Punto de control: es un lugar, una practica, un

procedimiento, o procego en el que puede ejercerse control
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sobre uno o mas ractores, que 81 son controlados, podria
reducirse al minimo o prevenirse el peligro.

e) Punto critico: punto en el gque se asegurara el
control de un riesgo o peligro.

1) Monitoreo: Son observaciones o pruebas programadas
¥y registradas para reportar todos los resultados de un punto
critico de control.

g) Limite critico: &Es el punto establecido., el cual

no debe ser excedido =i un riesgo va a ser controlado.

h) Medida Preventiva: Los controles que s0Nn
necesarios para reducir O eliminar los peligros
identificados.

i) Acecidn correctiva: Procedimiento a seguir en caso
que un limite critico es alcanzado o excedido.

J) Verificacion: eg el uso de informacidn
suplementaria para asegurarse que el sistema estd
funcionando adecuadamente.

2. Principiocg del ﬂiﬁﬂ&mﬂ' HACCP. Los principios del

HACCP son los sigulentes (ICAITI, 1896):

a) Identificar los posibles riesgos asocisdos con la
produccion de los alimentos en todas lazs fases.

b) Determinar los puntos, procedimientos o fases que
pueden controlarse para eliminar o reducir los riesgos.

c) HEstablecer niveles de toleranciass indicativos que
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deberan alcanzarse para asegurar gue los puntosg criticos
estan bajo control.

d) Establecer un sistema de vigilancia para asegurar
el control de log puntos criticos.

e) Establecer medidas., correctivas en caso de
sobrepasarse un limite critico.

) Establecer procedimientos de verificacién para
asegurar el funclionamiento del sistema HACCE.

£) Establecer un sistema de documentacidn sobre todos
los procedimientos.

vB. Aplicacion del gigtema HACCP. Para aplicar el

sistema HACCF s8e deben seguir los siguientes pasos
(ICAITI, 1986):

6} Formacion del equipo HACCP.

b) Descripecidn del producto.

c) Determinacién del uso del producto.

d) Elaboracién de un diagrama de flujdo del proceso
del producto.

e) Verificacidn del diagrama de flujo.

) Enumeracién de los riesgos asociados con cada
fase.

g) Determinscidn de puntos de control v puntos
criticos.

h) EBstablecimiento de niveles y tolerancias para cadsa
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punto critico.

i) Establecimiento de un sistema de vigilancia para
cada punto critico.

J) Establecimiento de medidas correctivas.

ky Verificacion.

4. Aplicacion del HACCP a la capacitacidn de vendedoresg

callejerog de alimentos. A partir de la experiencia
obtenida en diversos ©paises latinocamericanos, la OPS ha
recomendado ia aplicacidn de los principios del HACCP a lia
venta de alimentoes en la via pubilica, y también ha propuesto
incorporar estos principios en los cédigos dei Codex. con el
tin de subrayar su importancia para orientar y adiestrar a
vendedores callejeros de alimentos, asi como a ios
inspectores (0OFS3, 1891).

Esther Freeze (Freeze, 1895), realizd analisis
microbiocldgicos en distintos tipos de alimentos de las
ventas callejeras de Guatemala, para identificar el defecto
en la preparacidn de los alimentos en dichas ventas. Estos
analislis identifican el error pero no controlan sSus causas.
Ei HACCP es un nuevo enfoque que identifica los riesgos y
las medidas para la prevencion vy control que aseguran un
alimento sano y apto para el consumo.

La capacitacion del personal tanto del personal que

prepara log alimentos como del que inspecclons los mismos en
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los principics y aplicaciones del sistema HACCP y el aumento
de la sensibllizacion de log consumidores son elementos
esenclales en la ejecucion eficaz de dicho sistema. Se
deben ofrecer oportunidades para la capacitacioén del
personal de las ventas callejeras y de las autoridades
encargadag del control, con el fin de impulsar y crear un
clima de comprensidon para ila aplicacidn préactica del sistema

HACCP (OPS, 1891).



34



ITI. JUSTIFICACIUN

Las ventas callejeras de alimentos son consideradas como
causantes de obstaculizar el tratfico, amenaza para el
comercio formal. suciedad y enfermedad, perc al mismo tiempo
le ofrecen al consumidor alimentos baratos. Incluyen
variedad de comidas tradicionales, se sirven rapido y pueden
proveer comidas balanceadas con buen sabor.

Lae ventae callejeras de alimentos presentan un riesgo
muy grande para ia salud del consumidor i los alimentos no
se preparan adecuadamente. Kl personal qaue trabaja en estas
ventas muchas veces no concce las practicas de higiene tanto
en ‘el manejo de alimentoe como de higiene perscnal. Los
alimentos muchas veces e contaminan con digtinteos
microorganismos (5. coli, Salmonella, Staphylococcus, Vibrio
chlolerae., ete.) agl como con strasg sustancias (reslducs de
vidrio, cloro en cantidades no permitidas, aditivos
prohibideos, etc.) ocasionande enfermedades graves en las
rersonas dque nan consumido dichos alimentos.

Es necesgario el usc de un sistema que se pueda aplicar a
ventas callejeras para reducir los riesgos de contaminacién
gue estas presentan tal come lo ofrece el HACCP. Esto, con
el propdsito de mejorar la calidad vy la inocuidad de los
alimentos vendidos en la calle y por consiguiente para
proteger la salud del consumidor. Hagta ahora, el HACCP

s6lo se ha aplicado a medianas- y grandes industrias
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procesadoras de alimentos con muy poca aplicacidn a procesos
de elaboraciotn de alimentos mas sencillos, pero puede
aplicarse a las ventas callejeras de alimentos si se sientan
las bases para dicha aplicacidn.

La aplicacion del HACCP reduciria los peligros de
contaminacidén que las ventas callejeras de alimentos
presentan, ya que tiene como principios prevenir, analizar y
controlar los problemas durante el proceso de preparacidn de
los alimentos y no al final del mismo. Aplicando este
sistema se podrian enseilar a vendedores callejeros de
alimentos las practicas adecuadas en el manejo y preparacion
de log alimentos en cada uno de los pasos del proceso de
preparacitn del alimento, asi como medios de conservacidn y
reglas de higiene personal y del ambiente. Lia demostracion
ae la aplicacidén de este sistema se desarrcllara en la
industria del Hot-bDog debido a que es un alimento muy
popular y de gran aceptaciodn.

Los resultados del HACCP asplicado &8 este alimento de
ventas callejeras, serdn revisados por Departamento de
Saneamiento Ambiental de la Municipalidad de Guatemalia para
la posible utilizacidn de 10s mismos; también, serviréan de
referencia para otras instituciones que deseen 1implementar

el sistema.



IV, OBJETIVOS
A. Generales
1. Elaborar un modelo del Sistema de Andlisls de Riesgos
y Puntos Criticos de Control en el proceso de preparacion de

hot~-doge provenientes de las ventas callejeras.

B. Hspecificos

1. Elaborar el Diagrama Flujo ¢ de operacidn de la venta
callejera del hot-dog.

<. Determinar los riesgos de contaminaciéon y los puntos
criticos de control en la elaboracidéon de hot-dogs de las
ventas callejeras.

3. Bvaluar las condicioneg higlénico-sanitarias y las
practicas de elaborscidn de hot-dogs en las ventas
callejeras.

4. Contribuir & la promocion de la salud publica a
traves de la. prevencion de riesgos de contaminacion

alimentaria en ventas callejeras.
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V. MATERIALES Y METODOS
A. Universo
Vendedores callejeros de alimentos del Pargue Zoolégico

"La Aurora” zona 13, Ciudad de Guatemala.

B. Muegtra
Todos los vendedores callejeros de alimentos del Parque
4Lo00logico "La Aurora” zona 13 Ciudad de Guatemala, que

ofrezcan dentro de sus pyoductos, hot-dogs.

C. lostrumentos

-l. Normas del Codex  Alimentario de analisis
microbioldgicos para hacer recuento total de microorganismos
aerobios en hot-dogs.

Z. Principios del Sistema HACCP para aplicar en el
procego de elaboracidn de hot-dogs.

3. Cuestionarios gue evalien las condiclones higiénico-

sanitaria y los métodos de preparacidédn de alimentos gue se

utilizan en las ventas callejeras.

D. Materisles

1. Termometro

o

Boleas estériles
3. Hisopos

4. Cuestionarios
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5. Alcohol
6. Cajag petri
7. Mecheros
8. Balanza
9. Agar
10 Agus de Peptona
11 Cloruro de Sodio
12 Camara cuenta gérmenes
13 Computaclora

14 Paprel

1. Caracterizacidn del proceso de preparacidédn del hot-
dog de venta callejera:

a) Para la caracterizacion del proceso, se determind
el diasgrams de flujo de operacicnes de la industrias de hot-
dog, mediante la visita vy entrevista de . vendedores
callejeros a distintos puntos de la capital. Para ésto se
utilizd el cuestionario preesentado en el anexo 1.

b) Asimismo, se evaluaron las practicas higiénico-
sanitarias de las ventas callejeras de hot-dogs cuyos
resultados se presentaron en el anexo Z.

2. Bplicacion del HACCP. La muestra seleccionada

inciuyd todas las ventas callejerss de hot-dogs que
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hay en el “Parque Zooldgico La Aurora”, los cuales s8on un
total de cuatro. 3e procedid de la manera sigulente:

a) 2e realizaron visitas de inspeccién y control para
evaluar las practicas higiénico-sanitarias de las ventas y
los vendedores. Estas vieitas incluyeron entrevistas a los
vendedores, observaciones de las ventas y vendedores vy
muestras de las distintas fases de preparacidon del hot-dog
de venta callejers, para anidlisis microbloldgicos.

Para las visitas se utilizé también el formulario
presentadoe en el anexo 1 y los resultados de las visitas de
insﬁeocién efectuadas en las cuatro carretas se presentan en
el anexo 3.

b} be aplicaron los 7 principvlos del HACCP béasicos en
la preparacidén del hot-dog de ventams callejeras para
determinar las bases de la aplicaclén de este sistema en
dichas ventas.

i. be 1llevo & cabo una descripcidn detallada y
completa de hot-dog, la descripcién incluyd los ingredientes
del process, la composicion y méetodo de distribucion.

ii. oe determind el uso del hot-dog y sus
consumidores finales.

iii. Se elabord el diagrama de flujo usual del
proceso de preparacion del hot—-dog ¥y asimismo 8se elabord un

disgramae de tlujo idesl del proceso.:
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iv, oe enumerarcn los riesgos fisicos, gquimicos
v bioldgicos asociados con cade fase del ©proceso de
preparacién de hot-dog v las medidas preventivas para
controlar los riesgos.

v. DSe aplicdé la secuencia de decisiones del
sistema HACCP en cada fase de preparacidn del hot-dog y se
identificaron los puntos de control y los puntos criticos de
control.

vi. Se especificaron los niveles de tolerancias
indicativos para cada punto de control vy punto critico de
control basado en las normas ]del Codex Alimentarius vy las
normasg de COGUANOK.

vii. be establecié un sistema de vigilancia para
cada punto critico de control.

viii Se establecieron medidas correctivag para
ceda punto de control v cada punto critico de control del
rroceso de elaboracidn de hot-dog.

ix. Se establecieron rrocedimientos rara
verificar que el sistema HACCP funcione correctamente.

X. be establecid un sistema de reglstro vy
documentacion para hot-dog que incluya documentaclidn sobre

los procedimientos del HACCP en todag sus fases.



VI. RESULTADOS
A. Caracterizscion del procedimiento de elaboracién del
hoy-dog de vents callelers
Con base en la metodologia descrita, se elabord la
caracterizacién del procedimiento de elaboracion del Hot-Dog

de venta callejera, el cual se describe en la Grafica 1.
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Gréafica 1
Procedimiento usual de preparacidn de hot-dog de
venta callejera
Fan fguacate epollo $alsas Satchicha
RECEFCION
I !
Aimacenar en comparti- Almacenar en hielera
sipnte de la carreta
temperatura aabiente
]
J PREPARA-
Partir a la Lavar Cl0K Lavar fbrir bolsa
ritad con Abrir PREVIA Picar
cuchille Machacar
Echar en
Tapar ¥ bote
mantener a
temperatura
Poner a ambiente Locer Poner a
Tostar cocer
COCCIGN I |
1
Echar
guacamole en|  PREPARACION FINAL
un Iado
1
1
| |
Colacar Agregar hgregar Dejar Servir PREP.
salchicha repollo saisas talentar en papel F INAL

T
i

Recibir dinero
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B. lnlorme de regultados de lag visitas de inspeccidn a las

carretas de venta de hot-dog del Paraue dooldgico la
Aurora. zona 1ld de la ciudad de Guatemala

A continuacion en la tabla 1 se presenta el resultado de

log andlisis microbiolégicos efectuados en las distintas

Tases de preparacion del hot-dog de venta callejera de las

cuatro carretas inspeccionadas. En el Anexo 5 se encuentra

el procedimiento wutilizado para la toma de muestrag v la

inoculacidon y recuento de las colonias.
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Tabla 1

Andlisis microbicldgicos de cuatro carretas de hot-dog
del Pargue Zoologico La Aurora. Guatemalia, Marzo, 1996

varreta | Larreta 2 Carreta I Carrefa 4 Valores
teoricos
Agua de balde 4584 7937 2400 5257 360
{UFC/ML) UFC/mi
fgua de hielo 7857 2336 2813 2771 500
{UFC7nL UFC/mi
Tenaza (UFC/CHZ) 2411 872 2660 38l S0-100
Uriiem®
Lucrilio 2603 1394 2357 1825 36-10¢
_ (UFC/CHZ UFL/cm®
Cucfiara $5060 EO&f 1084 555 50-100 |
{UFC/CRZ ' UFl/cm®
Manos [UFC/EMZ) 141 573 1037 478 200-250
UFE/ca?
Y Tatia se Ficar 26hi 2648 1076 104 109
(UFL/LRZ) {FE/cm®
Boca de salsas 262 484 859 263 S0-100
(UFC/CHZ UFC/cm®
Satchicha &17 197 b6z G011 75,0006~
{UFC/G) 300,000
UFC/gramo
Eontrol 0 ] it ¢ ¢
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C. Aplicacion de HACCP en hot-dogs de ventas callejeras
1. Descripcion del producto. La descripcidén del

producto se presenta en la tabla 2.

Tabla 2

Descripcion del hot-dog de venta callejera

k1l hot-dog chaprin de venta callejera es un alimento muy
ropular en Guatemala ¥y sus ingredientes son:

- pan )

~ galchicha

*— guacamole

1— repollo

- mavonesa

- mog8taza

~ Balsa dulce vy chiile

o

H Su forma de presentacidon es en una servilleta 0 papel para
comer inmediatamente en el iugar de preparacién ¢ en bolsa
rlastica 81 es para llevar.?t

* Existe en Guatemala otro tipo de hot-dog que es de tipo americanc o
tradicional. La diferencia con el hot-dog chapin es que los ingredientes son:
~- pan
~ salchicha
- repollo
-~ mMayohesa
- mostaza
~ salsa de tomate

El producto utilizado para realizar el HACCP en el presente trabajo fue el
hot-dog chapin.



Z. Determinacion del uso presunto. El uso del hot-dog

de venta callejera se presenta en la tabla 3.

Tabla 3

Determinacion del uso del hot—-dog de venta callejera

Bl Hot-Dog de venta callejera es consumido por personas de

todas las edades, sexo y posicidn econdmica, cuya dieta lo

rermita v que tenga acceso a este tipo de comida.

3. Elgboracién del Diagrama de fluilo. El diagrama de

flujo de operaciones utilizado actualmente para la

elaboracion del hot-dog de venta callejera es tal y como se
presentd en la grafica 1.

En la grafica Z se presenta un diagrama ideal del flujo

de operaciones que se deberia seguir en la venta callejera

de hot-dog para producir un alimento inocuo al consumidor.



Diagrama de flujo ideal de hot-dog de venta callejera

Grafica 2

LAYRED DE NANDS

Salsas Saicéicha

Fan fyuatate Kepolio
RECEPCION
E ! l
dlaacenar en lugar Alritenar 2 menos
seco y fresco & te 5°C, PCCi
teaperatura aabiente
I PREPARA- l
Partir a la Lavar CIOM Lavar Arir bolsa
sited - Abrir PREVIA Picar
Nachacar
Echar en
Tapar ¥ COCCTOR bote
PEC2 |wantener en PCC4
hielera a
Paner 3 senos de 5'C Cocer  PCCT Foner &
Tostar tocer
PREPARACEON  —— | LAVARD B
FINAL Recalentar HANDS
arriba 80°C kecalentar
arriba 40°
Echar
geacasnle en
up lado
PREPARALION
r_-_-——-_ FCCH FIRAL
Colocar Servir
salchicha Agregar Agregar bejar A hot-dog
sobre guaca- gl repolle salsas calentar en papsl
wie
| Recibir dinero
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4. Enumeracion de todos rieggos asociados con cada fage
dichos riesgos, En las tablas presentadas a

continuacion =e describen los riesgos asociados con 1la
preparacion del hot-dog y las medidas preventivas gue pueden
utilizarse para disminuir el riesgo de contaminacidén. Los

riesgos v las medidas preventivas se presentan por fases.



Tabla 4

Kiesgos que presenta la preparacion del hot-dog de venta
callejera del Pargue Zooldgico "La Aurora” v medidas

Fase recepcion

RIESGL

preventivags para evitar los mismos

MEDIDA FREVERTIVA

ROUaCATE,

Repoilio,

salenicns,

Salsas.

-Hicrobiologlica:

Contaminacion microbielagica
depido & que el producto esta en
aBsComPosicion O Con presencla GE
moho, con mal aspecto y &zl clor.

-Fisica:
Presencia de peivo, flerrs, basura
v ofros contaminante.

-ficropiclogice:

Contaminacion microbicldgica
nebipo 4 que el producto estd en
DESCORPESLCLON, Con mal aspecto y
@al aior.

-Fisico:

Fresencla de polve, cabelios 6
CUBrpas extranos Oebido a que el
E@pague no esta oien Sellado.

-Hicrobiclogice:

Contaminacisn bacterianz debldo a
gue ya ha pasado ia Techa de
vencimlento gel producto.

Froductu en descomposicion, COf

sal olor, mal color v mal aspecta._J

-kevisar gue el groducto tenga
buen aspectu, buen Glor, gque no
tergad &cno.

-Lavar progucto ai iiegar ai
puesto ce venta con agua potable,
detergente y ciora.

-Revisar que €l producto esté
fresco, sin mequiiaduras y partes
podridas.,

-Revisar gue Bl eapague gei
products esté bien sellaoo antes
ge utilizaris.

~Revisar fecha de vencimiento agel
prooucto antes de utilizaris,

-Revisar aparlencia, olor vy color
gel producto antes de utilizaria.




50

Tabla 5

Kiesgos que presenta la preparacion del hot-dog de venta

callejera del

preventivas para evitar los mismos

FaS5E

Fase almacenamiento

RIESGO

MEDIUA FREVENTIVA

Parque Zooldgico “"La Aurora'" vy medidas

Fan.

-Fisico: Caida de cuerpos extranos
CoR0 pelvo, basura, cabellos,
M0 .

~Microbioiogicos

¥ Lispieza inagecuasa de
compartiniantos de almacenaaianta,
¥ Teaperatura Lnadecuaga de
almacenamients.

i Lavar y desinfectar
conpartimiento de almacenamientc
todos los dias antes de guardar
el pan,

t Mantener en holsas cerracas, en
un lugar iisplo, fresco, seco, 8
temgeratura aabiente.

" figuacate y Repolls,

-Fisico: Basura v polvo que
coentienen a ia hora de la coApra o
durante el trayecto cel lugar de
compra a la carreta 6 que contenga
el lugar og almacenamiento.

-#icrohiolgglco:

iLimplaza lpadecuada Ge
compartisientos de almacenamiento.
iTemperatura inadecuada de
almacenaaiento, gue contribuya a
gue &1 alimento se pudra.

¥ Lavar y desinfectar
compartigrientc de almacenamiento
todos los dias antes de guardar
los aguacates y los repollos. i

¥ Hantener an lugar llapia,
iresco v seco, & temperatura
ambiente, ldealmente er la
hielera & mengs de 3°C.

galsas v balchkicha.

-Fisicoilentamipacién cor cuerpos
extranos comp agua o hielo, polve
y basurs especialmente si los
ERpaques no estdn blen sellados.

~Hicrobleldgico:

¥Limpieza inadecuada de hielera.
tUtilizaridn ge hielc hecno con
agua que no es potable.
tiemperatura inadecuada de
almacenamiento,

Y Lavar y desinfectar hielera
tocos los dias antes de quardar
las salsas.

¥ Utilizar hiele hecho con agua
potabie,

¥ Mo utilizar la misma hielers
gara Quardar aguas JasEosas.

t Blmacenar & temperatura menor
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Tabla 6
Riesgos que presentsa la preparacion del hot—~dog de venta
callejera del Parque Zooldgico "La Aurora" v medidas
preventivas para evitar los mismos

Fasge preparacion previa

FASE

RIESRO

BEDIDR FREVENTIVA

Fan
Fartir et pan

-fisico: Caida de cuerpos extranos
como polvo, cabellos, basura.
Contasinacidn con resigups Ge
materiales utilizados en la
preparatidn del alimento, por
ejemplo tabias de picar de magera,

-Microbiolégice: Contaminacion
bacteriana por eanipuiacion
inactecyada de los atimentos o por
limpieza inadecuada de superficies
y utensilios,

fUtiitzar gorra ¢ redeciila.
fUtilizar tablas de pitar de
plastico y no de wadera.

ktilizar tabla de picar para
apayar el pan, tenaza gpara
agarrar el pan vy cuchilio para
partirlo.

tLavar y desinfectar bien todos
ins utensiiios, equipa vy
superficies.

iEgucacitn en Higiene y
Manipulatidn de Alimentos,

Aguacate,
{. Lavar

i
-Quimicos Utilizar exceso de cloro
4 ptro desinfectante.

~Hicrobiotégico:

¥Lavado v desinfectado inadecuado
det alimenta,

$Ufilizacion de agua contaminada
para iavar los aguacates,

L,

¥Agregar una gota de cloro por
cada [itro ge agua utilizando
medidor cuenta gotas.

ilavar cpn aguz potable y dejar
reposar en agua con cloro.
tboacacidn en Higiene y
Manipulacion de Allaentss.
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HEDLDA PREVENTIVA il

2. HBFLF

3. Machacar

Lo

~tisico: Contaminacion cruzada por
polvo, basura, cabelips u otros
contaminantes.,

-Micrapiolégico:

tLavago y Desinfectado 1natecuada
dei alimenta, ufensiiios v
superficies,

tlontaminacian bacteriana por
manipuiacién inadecuada de los
alimentos.

Kitilizacidn de aguacates que no
esten guends.

o

-Fisico:Contaginacidn cruzada por
polvo, basura, cabellos, cdscaras
u otros centaminantes,

~Microbicldgicos

iLavado v lesinfectado ipadecuado
ge utensilios y equipo.
¥lontaminacidn oacteriana par
manipulacldén inadecCuads de los
aiimentos,

Zs

¥itilizar gorra O redecilla,
¥oituarse en un lugar dognoe no
corra aucho aire, o trdnsito de
CaRionetas, o hayan anigales
cerca,

ifducacion en higiene y
manipulacion de los alimentos,
flavar v desinfectar bien las
superficies y utensilios ¢on
detergente &lcalinp y ciore ( 1
gota por litro de agus ).
Yiesechar aquelios aguacates en
ga] estadd.

3.

fUtilizar gorra o redecilla,
¥hituarse en un lugar donde no
peque ®ucho aire, pasen wulhas
cagionetas, O hayan animales
cerca.

thesechar ias cascaras v separar
de donde se esté preparapdo el
quacaaole,

iEducacidn en higiens y
ganipulacion de los alimentos,
" Blavar y desinfectar bien las
superficies y utensilios con
detergente v cioro { 1 gdta por

iitro ce agua 1.
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MEGIDA PREVENTIVA

4. Blmacenar en olla tapada

-Fisico: Contaminacids cruzzda gor
polvo, basura, cabeilos, 4 otros
coRtaminantes, LOGO residuos de
las oilas,

-Juimicot Utilizacidn gde
preservantes, ng autorizados ¢ de
ganera dessedida.

-Microbicidgico:

ilrecisiento bacterianc por
temperatura inadecuada de
alwacenaaiente.

ttavado y Desinfeccion inadecuada
de utensilios y equipo.

§.

¥Situarse en un lugar donde no
torra gucho aire, tréssito de
tagionetas, 0 hayan anigales “
cerca.

Yiilizar ollas de ziuminio.
JEducacion en Higieme y
Manipuiacion de #limentos,

IAlsacenar 3 temperatura menor de
3*C.

Wiilizar Detergente alcalino y |
gota de cloro/litro de agua para
desinfectar.

ftducacién en Higiens y
Banipulacign de alimenteos,

Repoiic

1. Lavar

~Huimicoy Utilizar excess de clore
u otro destnfectante.
-¥icrobioldgico:

fLavada y desinfectado inadecuado
del aliments,

Wtilizacidn de agua contaminada
para lavar los repoilos 6
gesinfeccitn inadecuada de la
fisag,

tititizacién de porciones del
repollo que no estén buenas.

fhgregar una qota de cloro por
cata iitro de agua.

fLavar con agua potable v dejar
reposar en agua fon cloro por
veinte minutos,

tEducacion en Higiene y
Manipulacion de #Alimentos,
iDesechar aqueilas porcionss gel
regolio gue no esten buenas.




RIESE0 HEDEDS PREVENTIVA

Z. Ficar Z. Z.
-FisicoiLontaminacion cruzada por Wtilizar gorra ¢ redecilla,
polvo, sasura, cabellos, restos no | ¥5ituarse en on tugar deade no

utitizables dei repolic u otros corra mucho alre, transito de
contaminantes y utilizacidn del camionetas, o nayan animales
f1s0 cuchillo que con el aguacate | cerca.
y 1a salchicha. ilesechar ios restos no
utilizables del repollo v separar
| -Hicrobiclagico: de donde s esté picando el resto
iLavado v Desinfectado inadecuado | del repollic.
de utepsilics y equipo. tLavar cuchillo antes y después
" ilontasiracion bacteriama por de utilizario.
manigelacion inzgecuada de los
alimentns. iEducacidn er kiglene y
u manipulacion de los alimentos.

fLavar y desinfectar bien las

. suparficies y utensilios con

It detergente alcaline vy cloro { 1§
gota por litre de agus ).

Salsas
L. Abrir doisa i. titilizar gorra 6 redeclila,
-Fisica:Contaminacion cruzada por | #5ituarse em un bugar dopde neo
pelvp, Dasura, cagellos, u otros corra mucho aire, transito ce
contaminantes, camionetas, & hayan animales
CEFCA,
¥Lavado v tesinfeccign adecuada
-Microbinlagica: de manrts y utensiitos.
iContaminacion bacterlana por §Educacion en hipiens vy
i manipulacién inzdecuada de les fanipulacion de los alimentos.

alimentos,




KIESED

KEDI0A PREVENTIVA

Echar en bote

Ly

-Fisica: Contaminacisn cruzada por
polvo, basura, cabelios, w otros
contaminantes como restos de
vidrio en casg de utiiizacidn de
frascos ge este material,

-Microplioldgica

tlpntaalnacion tacferiana por
manipulacion inacecuads de los
ailmentos,

fLimpieza v gesinfeccion
inagecuada de utensilios v eguipo.
Hemperatura inadecuada ce
alsacenamiento,

i

Kitiiizar gorra & redeciila,
§5ituarse en un lugar donde no
corra mucho aire, transito ge
camionetas, O hayan animales
Cerca.

tUtilizar bates de plastico y ao
ge vidrio,

fLavar v gdesinfectar bien Ios
botes con detergente y clorg {
gota por litro de agua jtados los
diis, ldeaimente poner & hervir
para esteriiizar par 20 alnutos,
fE¢ucacion en higlene y
manipulacion de alimentos.
¥antener en lugar fresco a smenos
de S°C.
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Tabla 7

kKiesgos que presenta la preparacion del hot-dog de venta
callejera del Pargue Zoolégico "La Aurcra” y medidasg

Hase coccidn

RIESED

HEDIUA PREVENTLVA

preventivas para evitar los mismos

FASE
Repoila
1. Cocer ~Fisico: $Utitizar gorra & redecilla.

ilontasinacion cruzada por polvo,
basura, cabetlos, u otres
contapinantes como el pelitre de
las miiac.

-fiicrosiologico:

Yiemperatura inadecwada de cocclén
que permita ia reproduccion y
crecimiento bacteriano,

Yimpieza v gGesinfeccldn
inadecyada de utersilios y equipo,

t5ituarse en un lugar donde no
corra muche aire, transitg de

camioretas, @ havan animales

cerca.

i0tilizar ollas que no estén
descascarilladas.

fLavar y desinfectar bien las
ollas con detergente y clorof 1
gota por litro de agua ) todos
ios dias.

iEgucacion en higiene ¥
manipulacion de alimentos.

ibejar hervir gor 26 minutos,
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MELIDA PREVENTIVA

Z. Recalentar arriba de &0°L

-Fisigo;

flontaminacién cruzada par polva,
basura, cabellos, u ntros
tohtaginantes como el peltre de
las olias,

-Microbiologice:
fTenperatura inadecuada de
recalentamiento 9 santenimiento,

fUtilizar gorra o redecilla,

¥5ituarse en un lugar donde no
corra &ucho aire, trénsito de
camionetas, ¢ hava animales
Cerca.

Vlavar y desinfectar bien las
0lias con defergente v clorof &
gota por titro de ague | todos
ips dias,

¥tducacién en higiene y
manipulacion de alimentes.
¥Teaperatura de mantenimiento o
recalenfamiento arriba de 40°C.

Balchicha

1, Locer

-Fisico:

tContasinacion cruzada per polvo,
bastra, cabetlos, ¢ otros
contaglnantes copo el peltre de
las ollas.

-Hicrooiolegica:

Viemperatura inadecuads de coccidn
que peralta la reproduccidn v
crecimients bacteriana.

iLimpieza y desinfeccidn
inadecuada de utensiligs y equipa.

Wtiiizar gorra 4 redeciila,
¥5ituarse en un lugar donde no
corra muche aire, trénsito de
caaicnetas, & hava animales
cerca,

$itilizar olias no
descascarilladas.

tLavar y desinfectar bien las
clias con defergente v clorof 1
qota par iitro de agua | todos
fos dias,

VEducacion en higiene y
manipulacidn de alimentos,
IDejar hervir por 20 sinutes.




MEDIDA PREVENTIVA

Z, Recaieptar & Temperatura
arriba de 40°C.

-Fisico:

tlontaminacion cruzada por polve,
basura, cabellas, u otrog
contaminantes como el peltre de
las oilas.

-Microbiologlica:
tlesperatura inadecuadz de
recalentapiento ¢ mantenimients.

ftitizar gorra ¢ redecilia,
i5ituarse en un lugar donde ne
carra mucho aire, trénsito de
cagionetas, & hayan animales
Cerca.

tLavar v desinfectar tien las
0llas ton detergente v cloro( &
gota por litro de agus ) todos
los dias.

¥ducacian en niglene y
penipilacisn de alimentos,
ileaperatura de ganterimiento o
recalentamiente arribs de 69°C,

e




Tabla 8

Kiesgos gue presenta la preparacion del hot-dog de venta
callejers del Pargue Zoologico “La Aurora’ v medidas

preventivas para evitar

Fase“preparacion final

RIESGO

loe mismos

MEDIDA FREVENTIVR

Fan
Fener & Tostar

-Fisjca:

¥lontaaipacion cruzada por golvo,
basura, cabellss, u otros
cortaminantes coas carbdn,

~Microbiologico:

iliwpleza y desinfeccién
inadecuada de utensilios y egquipo.
tienperatura que permita la
reproguccifn y crecimienta
bacterlano,

itilizar gorra © redecilla.
$5itearse en un lugsr donde no
corra aucho aire, trdnsito de
camianetas, ¢ haya animales
Cercs,

flavar y desinfectar bien 1a
churrasquera can detergente y
clere( I gota por litro de agua i
tedos los dias.

$Educacion en nigiene v
manipulacién de alimentos.
fVemperatura arriba de &0°C.

figuacate -Fisico: YWtilizar gorra ¢ redecilla.
Echar guacamoie & un lado del flontaminacion cruzada par pelva, 15ituarse en un lugar donde no
pan basura, cabellos, u ctros corra mucho aire, trénsito de
conteainantes cosd carbon, camionetas, O hayan animales
cerca.
-Microbiclogico: Ytavar v desinfectar bien los
bLimpieza y desinfeccitn utensilias con detergente y
1nadecuada de utensilios. clorot 1 gota por litro de aguas }
thalas practicas de mapufactura. todos los dizs antes y después de
utilizarios.
ibducacidn en higiene y
panipulacisn de aiimentos.
Salchicha -Fisica: ttilizar gorra 6 redecilla.

{alocar salchiche sebre el
lzde del pan que contilene ei
guacaacie

ientaminacion cruzada por polve,
basura, cabelles, v otros
contaminantes toso carbdn.

~Hicrebioldgico:

iLippieza y desinfeccion
inadecuada de utensilios.

Malas practicas de manufactura,

manlpulacién de alimentos.

#51tuarse en un lugar donde no
torra aucho aire, transito de
camionetas, 6 havan animales
gerca.

fLavar vy desinfectar bien los
utensilics con detergente y
ciore{ 1 geta por litro de agua | "
todos los dias antes y despuds de
utilizarlos.

¥Educacidn en Aigiene y
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FARSE

RIESGD

MEDIDA PREVENTIVA

kepolic -Fisicos Witiiizar gorra O redecilia.
Agreqar repelio sobre Ilontasinacidn cruzada par polvo, 15ituarse en un lggar donde mo
salchicha basura, cabellos, v otros corra eucho aire, iransiio de
contaminantes coso carbon, camionetas, ¢ hayan animales
Cerca,
-Microbioifgicos ftavar y desinfectar bien los
tLimpieza v desinfeccidn utensiiios con detergente y
inadecuada de utensilios, cloro( 1 gota por litro de agua )
talas practicas de manufactura, todos los dias antes y después de
utliizarlas.
¥Educacidn en higiene y
ganipulacidn de alimentos,
Gaisas -Hicrobiolégica: iimpiar y desinfectar botes de

Agregar saisas sobre repollo

YFalta de limpieza y desinfeccidn
de boca de salsas.

itinpieza v desinfeccidn
inadecuaga de utensilios para
servir jas salsas.

¥Malas practicas de manufactura.

541535,

ttavar y gesinfectar bDien lgs
utensilins con defergente y
clorof 1 gota por litro de agus )
todos los dias antes y después de
utilizarios,

{Educacisn en nigiene y
manipulacidn de alimentas,

Lalentar todo el progducto

~Fisito:

¥Contaminacign cruzada por poivo,
basura, capelios, 4 ofros
contaminantes.

-Microbiolagica:
1Calentar a temperatura menor de
h0*L.

tUtiiizar gorra o redecilla,
t5ituarse en un lugar donde no
corra gucho alre, transifo de
caiionetas, 6 havan animaies
cerca,

tCalentar a una temperatura mayor
de &0° T

$tducacién en Hiniepe y
Manipuiacidn de aiimentos.

Servir er servi]leta o papal

Mal

-Fisico:

tContaminacide cruzada por polvo,
basura, cabellos, u otros
contaminantes,

-Hicrobigidgico:
Iralta de usp de utensilios para
serylr @i producto,

tHala limpieza y desinfeccibn de
utensilies usados para servir gl
producta.

a5 practicas de mangfactura.

Wititizar gorra 6 redeciila.
#Situarse en un lugar donde ng
corra sucho aire, transito de
camionetas, & hayan anigales
CBFCa.

tLavar y desinfectsr bien los
utensiilos cop detergente y
cloro{ 1 gota por litroc de agua |
todos los dias antes y despuds de
utilizarlos,

¥Educacidén en higiene y
manipulacidn da alimentos.
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5. Aplicacion de la secuencia de decisgiones del sistema

HACCP en cads fage para la determinacion de los

runtos de gcontrol y los puntos coriticos de control.

Para eeta faee se utilizd el diagrama que 8e presenta en el

anexo 4.

a) Puntos de control.

En la tabla 89 se presentan loe puntoe de control

por tfases e 1ngredientes asi como los limites criticoe 6

niveles de tolerancia, el monitoreo que se puede utilizar en

cada punto de control para manteneree dentro de loe limites

criticoe, asi como las acclonee correctivas a seguir en caso

de sobrepasarse algin limite critico.
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]

Puntog de control en
callejera del

FUNTD DE CONTROL

Tabla 8

la preparacion del hot-dog de venta
Parque Zoolégico "La Aurora’

LIMITE CRITICD

KONT TOREL

ACCIGNES

CORRECTIVAS

FASE:
RECEFCION
lngredientes Ricrobicidgico | Fechas ge Revisar tedos las Desechar et
venciziento dias que los products &
adecuadas productos a cagbiarla con e}
utilizar estén expendedor por
dentro de las otro productc més
fechas adecuadas. nueva,
FASE:
ALRACENAMIENTD
Salchicha: Microbioldgico § Teaperatura no -Revisar -Agregar ®ds hielo

i. Almacenar
a senos de J°t

sayor de 3L,

teaperatura cada Z-
haoras utilizanda un
teradaetro
caligrado.

a hielera y
agegurarse gue
temperatura esté
por cebajo de 3°C,

FASE!
FrEFARACTON
PREV1A
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LIRITE CRITICG

MONITGRED

HCCIGNES
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FUNTD DE CONTROL | RIESGOD
CORRECTIVAS
fAguacate;
1. Lavar Microbiologico | 1 gota de cloro por | ~Huesiras -dgregar ¢loro al
cada iitro de agua., | microbiolégicas agua.
-fecuento total de frecuentes de agua.
2. Wachacar microorganiseos no ~Lavar y
aayor de 300 UFl/el desinfectar
utensiiins vy
EQUIFE con
Microbiolégico | ~ltensilios lavados | -Muestras detergente y
y desinfectados. peritdicas de clora. H
~Recuentio total de | superficies y
mlcroorganisens - | utensilios, ast ~Educacién sotre
100 UECicaZ coso de guacamale. higiene y
-Recuertc tolal ge ganipulacidn de
picrocrganisens del alimentos.
guacaaoie entre
10, 600-10, 300
p UFE/gramo
f
FASE:
CeECTON
Repollo: Hicrobiologico | Temperatura de -Revisar -fugentar
i+ Recalentar recalentarlento teaperatura temperatiura arriba
a tesperatura arriba de 60°C. utilizando de &G°C.
gayor de 40°C. teradmetro
| calibrado,
Saichicha: Microbiolégico | Temperaturaz de -Revisar -fumen tar
{. Recalentar recalentaaienta teaperatura temperatura arriba
a temperatura arriba de &0°C, utilizando ge 60°C,
gayor de &0°C terabmetro
calibrado.

FASE:
PREFARAC T
FINAL
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FUNTG DE CONTROL

RIESED

LINETE CRITICO

MO&ITORED

RCCLONES

CORRECTIVAS

Froducta
terminado:
1. Bervir en
papel 6
servilietas,

Microbiolagico

~Utilizacidn de
utensilios para
servir producto:
Recuento Total de
microorganiseos en
ufensilios y
Equipos30-100
UFC/cmz

-Recuento total e
microorganismos en
@anbs del personai
209-25¢ UFC

-Pruebas peribdicas
de laboraterio.

-Lavar y
desinfectar
utensilios.
-Educacion en
Higiene y
Manipuiacidn de
alimentos.
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b} Puntos criticoe de control.

En la tabla 10 se presentan loes puntos criticos de
control ©por fases e ingredientes asi como los limites
criticos, el monitoreo gue se puede utilizar en cada punto
critico de control para mantenerse dentro de los limites
criticos, asi como las acciones correctivas a seguir en casgo
de sobrepasarse algun limite critico.

Para esta fase se utilizd el disgrama de decisiones de

HACCP que se presentsas en el anexo 4.
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Tabla 10

Puntos criticos de control de la preparacion del hot-dog de
venta callejera del Pargue Zoolégico "La Aurora"

FuNTG CRITICO DE | RIESGO LIMETE CRITICO MONITORED ACCICGRES
LONTROL CORRECTIVAS
FASE:
ALNACENANIENTGD
PEC 1 Microbloldgice 4 -Temperatura menor -fievisién periddica { -Corregir
Salsas: de 3L, de temperatura de temperatura
1. Almacenar a hiefera. agregando mds
penos de 5 *C. -kecuento total de | -Anilisis hielg a hiejera,
RLCTOOTQANisaOs periédicos de
10,060-16,500 tagoratorio
UFC/graso realizados por
inspectores
gunicipales ¢ del
ministerio de calud
FASE ; PREFARAT IO
FREVIR
PCC 2 Bicrobiclogico | -Temperatura menar ~Revisidn peritdica | -Corregir
fguacate: de 9°C. de temperatura de temperatura
hielera. agregqanta mas
1. #lmacenar -kecuenta tatal c¢e | -Analisis hielg a hielera,
tapado a #endos &1Craorganiseos periddicos de
de 3°C. 10,000-10, 560 laboratorio
UFL/grame
FRSE: COCCION
FCC 3 Hicrobioltgico | -Teaperatura de Revisidn periddica -Corregir
Repolio: coccitn de mayor de | de tesperaturz de temperatura de
t. Hervir por 90°C por veinte coccion, cotcidn volviendo
20 minutas. ninutos, a hervir.
PLC 4 Microbioldgico | -Temperatura de kevisidn periddica -Corregir
Salchicha: cotcidn mayor de de temperatura de teaperatura de
1. Hervir por Y0°C por velnte gocelLén., coccion volviende
20 minetes, minutos, & hervir.
FASE:
PREPARAC 10K
FINAL




PUNTC CKITICG DE | RIESR( LIKITE CRITIEG NONITORED ACCIONES
COATROL CORRECTIVAS

PCC 3 -Teaperatura mayor -Hevisar -Lorregir
Producto finai: Hicrobloifgico | de &40°C. teaperatura de temperatura
i. Calentar -Recuenio totai de calentamienis. calentande
picrooroanisaos nuevagente,

entre 10,000-1G,500
UFC/igraan
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6. Hstablecimiento de  formularics de registro ¥

Buperviasion. Para realizar 1la supervisién vy
monitoreo de HACCP se desarrollaron los siguientes
formularios:

1. Formulario de recepcioén de productos

2. Formulario de control de almacenamiento de
salchicha

3. Formulario de control microbiolégico de los
productos

4, Formulario de control de temperatura de
rec%lentamiento de los productos.

5. Formulario de monitoreo de puntos criticos de

control

Los formularios se describen en el anexo 6.




VII. DISCUSION

Durante la observacion del proceso de preparacién del
Hot-Dog de venta callejera aque se realizdé en 20 carretas
diferentes, se establecidé que el proceso es gimilar en esta
muestra. Esto permitid caracterizar el proceso y establecer
un diagnéstico gituacional de la venta callejera en
Guatemala en cuanto a su calidad, ya gue muchos aspectos
distan mucho de las condiciones ideales que deben prevalecer
en la venta de alimentos, tales como infraestructura
adecuada, agua potable, ambiente libre de animales, smog y
polvo asil como condiciones adecuadas de salud e higiene del
manipulador de alimentos. Por el contrarioc, en estas ventas
exiete deficiencia en el euministro de agua rotable,
précticas higiénicas inadecuadas por parte del manipulador
de alimentos y precariedad en el equipo, utensilios ademés
de presencia de smog, polvo y animales cerca de los puestos.

El Parque Zooldgico la Aurora es muy visitado por nifios
y adultos especialmente los fines de semsana, que es8 cuando
estan las carretas. La situacidn de las carretas visltadas
en el Pargue Zooldgico "La Aurora’ fue bastante similar a la
caracterizacidén, al igual aue el procesoc de preparacién de
hot-dog.

Haciendo una apreciscidén mads objetiva, se presentan los
resultadog de los andlisis microblologicos cuyvoes datos nos

revelan un alto grado de contaminacién en todas las fases




70
del procesgo.

Datos en todos estos aspectos se encontraron por encima
de los rangos permitidos por el CODEX Y COGUANOR, haciendo
una exXcepcidn Unicamente en la salchicha.

Aungue el recuento total de microorganismos no eg
confirmatorio para bacterias como E. Coli vy Estafilococcus
Aureos, s8i indica 1la presencla de organismos asrébicos
mesofilicos. Este es un método para estimar todas las
bacteriag8 gque crecen en un ambiente aerdbico, mesofilico
i.e. 2b-40°C. Bagicamente identifica el principlio de 1la
degcompogicién de un alimento. También falla en algunos
alimentos donde hay gran multiplicacién de microorganlsmos.
A pesar de las limitaciones, el conteo en placa es utilizado
para indicar la calidad sanitaria de alimentos ya aque
aquellos que tienen una gran poblacién de bacterlas pueden
estar contaminados con microorganismos patdgenos. Por lo
mismo, podemos inferir que la calidad ganitaria de los hot-
dogeg de venta callejera del Pargque Zooldgico La Aurora
tienen una pobre calidad ganitarisa y por lo mismo
repregentan un riesgo al consumidor.

Las grandes cantidades de microorganismos en un alimento
eg8 indicativo de meaterislesg contaminsados, procesamiento no
higlénico y tilempos ¥y temperatursas no adecuadas para

productose perecederos que es exsactamente lo que sucede en
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estae ventas callejeras.

Je procedidé a realizar el HACCP en hot-doges de ventas
callejeras pero debido a que no ha sido implementado, s0lo
ge pudo verificar el procedimiento de elaboracién de hot-dog
que ha sido utilizado hasta el momento haciendo énfasis en
la forma de preparacidén actual, lugar v forma de
almacenamiento, asi como el tiempo de almacenamiento de los
ingredientes, los cuales pueden poner en riesgo la inocuidad
del producto v al miemo tiempo la salud del consumidor.
Esto, maes que todo, debido a las temperaturass utilizadas
para el almacenamiento de los productos, coccidn vy
recalentamiento de los alimentos, a las formas de
almacenamiento, a la falta de higiene en la menipulacién de
uteneilios v alimentos asi también a la falta de
conocimientos por parte de los dependientes vy la
infraestructura inadecuada.

Loe riesgos microbioldégicos durante la preparaciodon de
epte alimento pueden ser muchog, principalmente si los
dependientes de estos puestos no reciben la capacitacién
adecuada en higiene y manipulacién de los alimentos. Los
riesgos fisicoe y quimicos no son tan numerosgos pero también
pueden presentarse.

Loe principales riesgos de tipo microbiclégico pueden

ser prevenidos si se da una capacitacidn adecuasda v de
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manera perioddica a los dependientes de estos puestos. La
capacitacién debe incluir buenas pricticas de manipulacién y
elaboracion de los alimentoe, asi como desinfeccidén de los
mismos, cloracidén del agua, higiene del personal, buenas
practicas de almacenamiento y cocecidén asi como lavado y
desinfeccidén de utenasilios y equipo.‘ Al mismo tiempo debe
haber una supervisidn constante de los puestos vy de los
dependientes, incluyendo los fines de semana, para evitar
que circulen carretag no autorizadas. Adem&s de ésto es
necesario mejorar 1la ‘infraestructura en los lugares de
ubicacién de estos puestos y lugsares permisibles para la
colocacién de log mismos, especialmente sanitarios, agua
potable y basureros. Lo primero que se requiere es agus
potable cerca de 1os puestos ya que como se pudo deduciy de
los resultados de los anadligis microbioldgicos, muchas veces
el agua puede ser el principal contaminante de este tipo de
alimentos.

La temperatura es un factor muy importante en la
preparacion del alimento para prevenir el crecimiento
bacteriano, tanto las temperaturas de cocecidén como las de
recalentamiento y almacenamiento.

los riesgos fisicos bdsicamente ge resumen en la
utilizacidn de redecillas y gorrass y el mantenimiento de los

alimentos bien tapados para evitar la contaminaciéon por
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polvo, basura., moscas, cabellos.

El lo que se refiere & riesgos de tipo quimico, el més
importante es el cloro, que se utiliza en 1la desinfeccidn
del agua, vya que si las personas no estan instruidas sobre
las dosis adecuadas se pueden provocar intoxicaciones por
este mineral.

En cuanto a los puntos c¢riticos encontrados, el
denominador comin es la temperatura. oe sugliere un
monitoreo constante de la misma por parte del dependiente
del puesto, siempre con visitas periédicas pero gorpresivas
por‘parte de los inspectores de salud y municipales. Las
acciones correctivas también se basan principalmente en
modificacién de las temperaturas.

Ll sistema de registro sugerido es tentativo y también
requiere de la ayuda del dependiente y de la supervisidn de
los inspectores de salud y municipales.

El HACCP aplicado & ventas callejeras de alimentos no es
algo imposible 6 irreal. Lo primero que debe exigirse a los
vendedores callejeros al solicitar la licencia es saber leer
v escribir ¥y recibir una capacitacidén antes de iniciar el
negocio y periddicamente para renovar la licencia. Una vez
en la capacitacidn se puede iniclar la educacidn en buenas
rracticas de manufactura y luego en HACCP, haciendo énfasis

en los puntos criticos del proceso, en el monitorec de los
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mismos y en las acciones correctivas. Una vez en el camino,
€s responsabilidad de 1los inspectores realizar visitas
reriddicas de orientacidén, supervisidn Y capacitacidn
permanente, todos los dias de la semana, de una manera
aleatoria y sorpresiva y monitoreo del cumplimiento de los
puntos criticos, en lugar de limitarse a recolectar muestras
del producto ya terminado como se ha hecho hasta el momento.
Por supuesto, se necesitaria colaboracién de instituciones
de salud para poder proporcionar a estos vendedores el
equipo V¥ la infraestructura necesaria para realizar sus
labores adecuadamente.

El HACCP esta encaminado a prevenir 1los riesgos de
contaminacidén mas que a tratar de corregirla una vez ya ge
ha presentado. Kl modelo propuesto en este trabajo requiere
esfuerzo y colaboracién de todos para poder aplicarlo,
esfuerzo por parte de las autoridades de la municipalidad y
salud asi como por parte de los vendedores callejeros de
alimentos, para que al final el vendedor callejero pueda
ofrecer un producto de mejor calidad, y el consumidor reciba

un alimento inocuo.




VIII. CONCLUSIONES
A, be llevd a cabo la caracterlizacidn de la preparacion del
hot-dog de venta callejera el cual es como se presenta en la

grafica 1.

B. e elabord un diagrama 1deal del proceso, que asegure
gue el hot-dog pueda ser elaborado bajo mejores condiciones
higiénicas y buenas précticas de manufactura. El diagrama

se presenta en la grafica 2.

C. Las condiciones higiénico-sanitarias de las ventas
callejeras de hot-dogs son ilnadecuadas debido principalmente
a la ubicacion de los puestos, a la falta de
infraestructura, a la falta de capacitacion de los
vendedores y a la falta de control por parte de las

autoridades de sslud.

D. HExisten cinco puntos criticos de control en el proceso
de elaboracion de not-dog de venta callejera, los cuales se
refieren a:

- Almacenamiento de las salsas

-~ Almacenamiento del guacamole

- Coceion del repolilo

- Coccidn de la salchicha

- Calentamiento del producto tinal



E. Los riesgos de contaminacién en la elaboracidn de hot-
dogs de venta callejera son en su mayoria de tipo
microbioldgico, siendo los factores principales la falta de
conocimiento de 1as buenas prdcticas de manufactura,
temperaturas de coccidén, recalentamiento y almacensmiento de
los alimentos, lavado v desinfectado inadecuado de

utensilios y egquipo ¢ higiene personsl.

F. Las practicas de elsboracién de hot-dogs de ventas
callejeras presentan muchos riesgos para la salud del
consumidor. Estas 8se pueden mejorar abordando de forma
diferente la capacitacion & los vendedores callejeros de
alimentos vy reforzando las inspecciones y el control por

parte de las asutoridades municipsales y de salud.

G. La aplicacidn del HACCP estd encaminado a prevenir los
riesgos de contaminecién més que a tratar de corregirla una
vez ya 8e ha presentado. Capacitando & los vendedores
callejerog de hot-dogs especificamente en los puntos
criticos del proceso, su monitoreo, los limites criticos y
las accilones correctivas podria prevenir la contaminacion de

los alimentos y ofrecer al consumidor un producto inocuo.




IX. RECOMENDACIONES
A. Llevar & cabo la implementscién del modelo descrito de

HACCP en hot-dog de vents callejersa.

B. Realizar e implementar otros modelos de HACCP aplicados

8 distintos alimentos de vents callejers.

C. Capacltar al personal de Inspeccion Sanitaris sobre 1la
aplicacidon de la metodologia HACCP para prevenir los riesgos

de contaminacion de los alimentos.

D. Elsborar e implementar un manual psrs ls capacitacién de
vendedores callejeros en el sistema HACCF basado en lo

descrito en este trabajo.

E. Establecer un programa de monitoreo basado en &andlisis
microbiologicos v complementado con orientacion,
capacitacion y supervisién permanente en el cumplimiento de

normes vy control de puntos criticos.

F. Ejercer por parte de lss autoridades respectivas la
vigilancia del cumplimiento de normas higiénico-ssniterias

en el proceso de preparacidn del hot-dog.
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ANEXO A
Cuestionario de informacién para la realizacion de un
angdlisis de riesgos en alimentos vendidos en la
via publica
INFOEMACION GENERAL
1. Nombre v apellidos completos
2. Ha recibido algun curso sobre manipulacién de
alimentos: :

si ( ) no { )

3. Lleva nifios al puesto de venta:
s1 ( ) no ¢( )

4. Indicar lugar donde hacen sus necesidades las
personas que desgpachan los alimentos:

5. Indicar donde se lavan las manog durante lasg horas de
- trabajo:

PUESTO DE VENTA

6. Tipo de puesto: Describir

7. Utensilios en log gue sirven los alimentos:
8. Lugar donde lavan los utensilios vy equipo:
9. Lugar de donde obtienen el agua:

10 Adicionan cloro al agua
(Cuanto?):

11 Lugar donde tiran la basura:

suelo ( ) bolsa ( )
bote destapado ( ) bote tapado ( )

12 Describir puesto de venta y alrededores:
ALIMENTOS
13 Nombre del alimento a analizar:

14 Ingredientes y forma de recepcidn:




Ingrediente

lugar de Empagque

Comprs

Almacenamiento

iH. PForma y tiempo de almacenamiento en puesto de venta:

ingrediente

Almacenamiento

—
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17. Forma v tiempo de almacenamiento una vez preparado €1
alimento.

18. Medidae de higlene tomadas por el manipulador.
Ohservaciones.
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Formulario para la toms de muestras de hot dogs.

# de muestra:

Nombre y descripcion del producto:

Metodo de recogida.

Razones de recogidsa.

Fabricante.

Expendedor.

Tamano del lote muestreado.

Fecha de expediciodn.

Fecha de caducidad.

Nombre del expendedor.

Direccion

Firma.




ANEXO B

Practicas higiénico-sanitarias de vendedores callejeros

de hot—-dog

[atoraacion requerida

Resultados

Curso de manipuiacién de
alimentos.

El 13,384 de los deperdientes visitados reportaban nc hater recibido alqin
curse de manipulacidn de atisentos, alentras que el B4.47% repartaban si
haber recicioo algen cursg de manipulacicn de alimentos.

Nifcs en gl puesto de venta.

Ninguno de ias dependlentes entrevistades ilevaba nifios al pueste de venta
al momento de 1a visita,

Lugar donde hacer tas
necésidades Tislgioglras.

Bl &% de los entrevistagos repartaran hacer sus necesidades fisiolfgicss
en la caile mientras gue el &U% restante refirié hacer sus necesidades en
sanitarins upicados en las cercanias oel lugar.

Lugar donde lavarse las
mangs en horarlo de trabaio.

£i 100k de los estrevistadas contabar con baldes o galones de aQus oonos
Feportabah iavarse ]3s manos.

Utensilios utilizatos en ia
preparacifn oel hot-dog

En el %34 de loz entrevistados los utensilios eran ollas de peltre
tzolas de picar de macers, cuchiiios ¥ tenazas o aluminia v frascaos de
plastlco para Servir ias salsas,

En el 74 de ios entreviStaoes utillzaban fabias de picar de plastico
y trascos de vidrig para las salsas,

Lugar para lavar los
UtERSLLi105,

€l §% de los entrevlstados lavaban las utensilios con el agua gque tlenen en
gl puesto en galan,

tl 2% los lavapan con el agua de la hielera,

El 87% los iavagan en un chorro o pila whicado en ei parduen ge las
Larretas,

Lugar de obtencitn oel agua

B} 100% de los entreviStados obtienen el agua de un charrg en 135 CEFCaRias
del lugar.

Adicion de cloro &l agua

El 46% no sdicionan cloro al agua.
Ei 34% dicen que si adicionan cloro al agua, sin esbargo en la mayoria la
cantidad adiclonzda no era la carrecta,

Basuresa

Todos tenian basurercs pard desechar ta basura, sia eabargo,
£l 40% estavan destapadas y el &0% estaoan tapasos.




a6

” informacidn regqueriga kesuitados "

Descripridn de ios puestos
de venfa y sus airedecores.

En general las carreta estaban ubicadas en la calie, a veces en ia
banqueta, alquras ubicadas en pargues pers en generat todas muy Cerca ge la
calie, expeestas al polvo, seog, peatones, carro, basura, sucieoad,
animales en aigunos rasos.

Las carretas giferian bastante en el material gei que estagen fabricadas.
Rlgunas eran ge foraica comdinada con lata, de celer celeste con
churrasquera, compartimientos para al@acenar procuctos ¥ para coidtar
pebldas v hielerz la cual se encuentra aparte, takbien realizada de lata,
ta mayoria de veces oxldada, Otras carretas eran ads godernas, 13s cuaies
perteneceh a diferentes distriguidoras como la Coca-Cola, Urange Crush o
Pepsi~ioia, estas carretas fabricadas en sy sayoria de pléstrco, pero
S18ROFE CON hleiera de lala.

Proasdio de ventas.

El prosedio ge ventas diaric es sas ¢ menss de &0 hot-dogs dlarios, to cual
depende mas que tooo dei dia de la semana y de la ubicecion de [z carreta.
El prec:o progedio de un hot-oog de venta callejera es alregedor de § 2,73,

Frotedinients de elaboracion
gel hot-dog ae venta
caiiejera.

Todos [os dependientes visitasds utilizaron el siguiente proceso.

-Partir el pan utilizando cuchillo v fenaza para detener e} pan

-fpstar &1 pan en la churrasguers

~tcher el guacamole sabre up lade del pan utilizando una cuchara

-Fartir ia salcnicha con el cuchitlo v ponerla en el pan sobre el guacamsle
con ja tenzla,

-Echar el repailo sobre Ye salcnicha v el repolio utiiizande la tenaza.
-Eckar las saisas sobre el repolilo ve sea directazente del oote o
wiilizando et cuchiilao,

-Sacar €3 hot-dog 2 la churrasouera con e tenaza.

-Foner en la serviileta
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La mayoria de los dependientes reportaban haber recibido
curso de manipulacidén de alimentos, el cual es obligatorio
para gacar su permigo en la Direccidén General de Servicios
de Salud, sin embargo era obvio que no se ponian en prdactica
muchas de las recomendaciones recibidas durante el mismo.

El 4U% de los dependientes entrevistados reportaron
hacer sus necesidades fisiolégicas en la calle. Esta
practica atrae moscasg y otrog animales, lo que puede causar
contaminacidn cruzada de los alimentos. Ademas el hecho de
que el dependiente no ge lave las manos 6 se las lave
inadecuadamente, e8 decir sin utilizar un Jabén v un
desinfectante adecuado puede también causar contaminacion de
log alimentos, lo que podria provocar al consumidor una
enfermedad de tipo alimentaria. El 80% de los entrevistados
reportd acudir a sanitarios cercanos al lugar, pero
nuevamente existe el problema de qQue aundue log sanitarios
poseen lavamanos, no siempre se practica el lavado de manos
v 81 se hace, muchas veceg es inadecuado.

En lo 4gue se refiere a losg utensilios utilizados en el
puegto Ppara la preparacion del hot-dog, el 93% de 1los
entrevistados utilizaban tablas de picar de madera, esto
representa un riesgo de contaminacidn cruzada de tipo
tisico, debido a las astillas de madera qQue tienen las

tablas de picar y que al utilizarse por mucho tiempo pueden
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desprenderse y caer sobre los alimentos; ¥ microbiolodgico
por la dificultad de ser desinfectada. Utros utensilios
presentes en los puestos de venta son los frascos de
plastico para servir las salsas. KLl 7% de los entrevistados
utilizaban tablas de picar de pldsticc y frascos de vidrio.
En lo que se refiere a tablas de picar de plastico, éstas no
representan riesge Si se mantienen adecuadamente lavadas vy
desinfectadas, mientras qgue los frascos de vidrio si pueden
presentar un riesge de contaminacion fisica.

Debido al wuso gue se le da a los utensilios durante el
dia, es necesario lavarlos diariamente con detergente vy
desinfectarlos diariamente antes y después de utilizarlos vy
al final del dia, sin embargo, 8% de los entrevistados
lavaban los utensilios con agua de la que tienen en el
puesto, la cual no siempre es clorada, ademas no utilizan
detergente. El 5% de los entrevistados lavaban los
utensilios con el agua de la hielera donde mantienen las
bebidas gasecsas. Esta agua, no siempre es clorada, vy
aungue io fuera, sSe contamina con la presencia de residuos
de suciedad de las botellas de aguas gaseosas. El 87% de
los entrevistados reportaban lavar los utensilios con agua
gue consiguen en el lugar donde guardan las carretas, esta
practica estaria bien, 81 las personas lavaran v

desinfectaran adecuadamente los utensilios todos los dias,
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antes y deapueés de utilizarlos. Esto no significa una vez
al dia solamente, sino cada vez que se utilicen.

Todos los entrevistados reportaron obtener el agua que
tienen en el puesto del lugar donde guardan las carretas.
bl esta agua es municipal es Dbastante probable que sea
potable, sin embargo, el balde o galdn donde la guardan la
ruede contaminar, asi como el hecho de mantener éste
destapado.

Aungue el bdx de los dependientes entrevistados
repqrtaron adicionar cloro &l agua, no se pudo comprobar
exactamente cudnto, sin embargo todos mostraron el cloro que
utilizaban. BElL 46% de los entrevistados reportdé no
adicionar cloro al agua. El hecho de adicionar cloro al
agua, puede ser muchas veces una practica inadecuads, si no
se conocen las cantidades de cloro gque debe agregarse a
cierta cantidad de agua. 51 se excediera de esta cantidad,
se podrian contaminar guimicamente los alimentos.

Aungue todos losg puestos visitados tenian basureros para
desechar la basura, el 4U% de los mismos estaban destapados,
io cual podria atrser animales como roedores, perros,
moscas, etc., que podrian producir una contaminacioén cruzada
de los alimentos,

En general todos los puestos visitados estaban ubicados

en la calle ¢ cerca de ella, lo cual trae consigo polvc,
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smog, animales, basura, sucliedad, peatones, todo esto podria
producir contaminacioéon cruzada del alimento.

En 1o que se refiere al material del cual estaban hechas
lag carretas, el mas adecuado por ser facil de limpiar y
desinfectar son los derivados de plastico. La hielera, por
el hecho de ser de lata., la mayoria de veces estaba oxidada.

De las visitas a todog los puestos de venta se sacd un
dato bastante interesgante, gque fue el hecho de gque un
vendedor de hot-dogs ganaria aproximadamente & 135 diarios.
A esto habria que restarle todos Los gastos por materia
prim&a, transporte, etc., aun asi esta persona ganaria mas
que el salario minimo. FPor eso mismo es necesario que estas
peraonag gean primerc altabetizadas y luego capacitadas para
que puedan producir un alimento mds sano e inocuo y Jjunto a
esto un alimento de mejor calidad que pueda ser competitivo
y aun asi mantenerse dentro de precics razonables.

En lo que se refiere al proceso de elaboracién del hot-
dog se 7pPueden resaltar varios puntos. El pan 8e Dparte
utilizando cuchille vy tenaza, sin necesidad de tocarlio: al
ronerse & la churrasquera se utiliza la misma tenaza; el
guacamolie se  Ifabrica desde la mafiana v se mantiene todo el
dia, curiosamente sin oxidarse, lo que puede dar a pensar
que se le hecha algun tipo de preservante, sin embargo., 1o0s

dependientes no reportan esto. Hl hecho es gue durante el
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dia, oxldado, o0 no, el guacamolie puede contaminarse, este se
hecha sobre el pan con una cuchara; la salchicha ge parte
con el mismo cuchillo que el pan v el repollo se hecha con
la misma tenaza; las salsas se girven del bote 6 con el
mismo cuchillo ¥ no se limpian las roscas de las salsas; el
hot-dog se saca de la churrasguera con la misma tenaza. BEs
muy importante mantener Limpios la cuchara, el cuchillo y la
tenaza, prara evitar contaminacion c¢ruzada. 85in embargo, se
pudo observar que mientras no se estaban utilizando, la
tenaza ¥ el cuchillo se mantenian sobre la tabla de picar y
la cuchara dentro del guacamole. Los utensilios son lavados
va sea al tfinal del dia ¢ al dia siguiente. Lo ideal, seria
mantener los utensilios sumergidos en agua con cloro después

de lavarse con detergente vy miéntras no se estan utilizando.






ANEXO C

Visitas de inspeccion a las ventas callejeras del
Farque Zoolégico La Aurora

Carreta # 1
a) Informacidn General.

Carreta visitada a las Z:2Z horas del dia 6 de enero de
1997. La carreta tenia autorizacidn municipal vy se
encuentrs en las afueras del Pargue Zooldgico. La persona
que al momento de la visita estaba atendiendo la c¢arreta no
ers el duerio ¥ nunca habia recibide algun curso de
manipultacion de alimentos. Bl dependiente informd a la hora
de la entrevista que hay servicios sanitarios cerca, donde
€l acude a hacer sus necesidades fisiologicas y a lavarse
las manos. Al momento de la visita no habia nifios en el
puestc ¥ no habia animales en los alrededores.

La wventa promedio al dia era alrededor de 50 hot-dogs en
dias entre semana.
b) Puesto de venta.

El puesto es una carreta hecha de madera y férmica vy
consta de una churrasquera vV lugar parsa guardar materisles.
El estado en que se encontraba la carreta no estaba del todo
bien ya que la pintura estaba bastante gastada v algunas
partes oxidadas. La c¢arrets se encontraba ubicada en una
terraceria cerca de la calle por lo que habia riesgo de

contaminar iog alimentoes con polvo v 8mog. Sobre la carreta
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habia moscas y botellas vacias de bebidas gaseosas, ademss
la carreta lucia bastante sucia. En general el aspecto de
la carreta era de bastante suciedad.

c) Equipo y utensilios.

Kl churrasquero se encontraba bastante sucio vy con
restos de alimentos v grasa. La tabla de picar era de
madera, la cuchara vy la tenaza eran de aluminio v se
encontraban bastante sucias y con restos de alimentos. El
lugar de almacenamiento del pan estaba bastante oxidado por
dentro. La hielera estaba bastante sucia y oxidada, sin
embargo alli se encontraban las salchichas y las aguas
gaseosas. ki hielo se encontraba sucio. La cuchara y la
tenaza eran de aluminio y el cuchillo era de aluminio con
agarradero de madera. Los Irascos para guardar las salsas
eran de vidrio y las ollas de peltre.

d) Lavado de utensilios.

El dependiente reportdo aque obtenian agua de un Lugar
cercano y que adicionaban 7 gotas de cloro por tambo de
agua. kn el puestoc se encontraba un tambo con agua, sin
embargo el tambo estaba destapado y lucia bastante sucio.

e) Basurero.

En el puesto de venta habia un bote de basura, sin

embargo éste se encontraba destapado y habian moscas

alrededor. Reportaron que la basura la desechaban en un
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depbOsito de basura cercano. No habia animales en los
alrededores.

f) Preparacion del alimento.

Ingredientes y forma de recepcion,

ingrediente Lugar de Lapagque Almacenaalento Fecha de
EoRpra yencimiento
Fan Faradaria Holsas negras Deposito para pan Far del dia
de plastico en la carrets
Jaifnicha bremen kapagque ai Hielera en tiempo
vari
buacamole Hercado kedes Depésito de la Aguatates dei

carreta dia

fier caco Kedes Junto con los en tlempo
aguacates

fepollo

Frascos oe viorio, en T1edpo

Abarroteria
B&s

Salsas
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Forma y tiempo de almacenamiento en el puesto de venta

Ingrediente Lugar y forma de almacenar Tiewpo de aleaceramientq

Fan lepasito del pan y se encuentrs burante e! dia v 51 no se acaba
tublerto con boisas ge pisstico lo vtitiza el dia siguiente.
negras,

Satchicha Las salchicnas cuyos paguetes han Las salchichas gue han sido

§100 ablertus se ponen a COCer y
sB guedan ea la oila tapada tode
gl fgia. Les paquetes gque ng han
sido aiertes se encuentran en la
hiplera 7 L.

desempacadas se utilizan durante
el dia y las que aun estdn
empacadas se espera a que se
dCaden.,

|
“ btacamgie

Una vez heche el guacasoie, se
queda ourante 21 dia en una olia
tapada,

burante el dia

fepelio

Una vez ha sigo partido y picado, Durante el dia.
58 pONe & hervir y se queda en la
0ila el resto gei dia 245 * L.
baisas l.as oolsas se encuenfran Hasta que se ataben.

almacenadas junto con el pan &
tepperatura ambiente, ya sea gus
esten desfapadas o no. Las salsas
§€ echah Bn frascos ge vidrig,

f. Higiene del personal.

El dependiente tenia gabacha de color rojo vy gorro. Las

manos ¥y unas del manipulador estaban sucias.

Carreta #2
a) Informacidn general.

Esta wvisita fue hecha a las 3:30 horas del dia 13 de
febrero 1997. La carreta se encontraba en las afueras del

looldgico '"'La Aurora’ sobre la calle. Dicho puesto no
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contaba con autorizacldn municipal puEes No tenia registro
visible y el dependiente reportd a la hora de la visita, que
nunca habia recibido curso de manipulacidn de alimentos.
Asimismo reportd gue hacia sus necesidades €n la calle v se
lavaba las manos en una cubeta con agua, la cual estaba
destapada al momento de la visita. &l dependiente reportd
no llevar nimos al puesto ¥y al momento de la visita no habia
animales €en los alrededores. La venta promedio al dia era
alrededor de 30 hot-dogs en dias €ntre semana.

b} Tipo de puesto.

PEl material de la carvreta era de formica ¥y madera. Se
encontraba bastante ilimpio, sin embargo en los slrededores
habia agua, polvo, basura y humo de camionetas. L& carreta
se encontraba en un estado aceptable.

c} Utensilios y &guipo.

El eguipoc constaba de wna churrasguera la cual se
observaba bastante limpia, ollas de peltre vy utensilios de
aluminio. La tapla de picar €ra de plastico vy los frascos
para la salsas también eran de plastico. La carreta
constaba de compartimientos para guardar los materiales vy
también se contaba con una hielera la cual lucia bastante
limpira.

d} Lavado de utensii10s y equipo.

El dependiente reportd gue el agua utilizada para lavar
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los utensilios era el agua del hielo, la cual estaba algo
sucia debido a los envases de las aguas gaseosas. Reportsé
asimismo gue no sgregaban cloro al agua.
e) Hasurero.

Al lado de 1a carreta se encontraba un basurero con
tapadera donde se tiraba la basura, esta basura era retirada

por la municipalidad.

T} Preparacién del alimento.

lngredientes y forma de recepcidn.

mwmmm

fngrediente Lugar de cempra Erpague Aleacenamientc Fechs oe
ventiniento
H
Fan Panageria bolsas de plastice Depdsitc para pan Fan del dia

en la carreta

Salchicha Eremen Empagque ai vacio Kielera er t1Empo

buacamcle fer cado kedes lepésito de 1a figacates del dia
carreta

Repalile ftercado Redes dunto con loz en tieapo
aguacates

CERETY Abarroteria B & B Bolzas de pldstics Fragcos de en tieapo
plastica.
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Forma y tiempo de almacenamiento en el puesto de venta.

kngrediente Lugar y forgd de almacemrar Yiempo de alsacenamientc

Fan Lepbsito del pan v se encuentra Durante el dia v si no se acaba
cublerto con holsas de pléstico. lo ctiliza el dia siguiente.

Salchicha Las saichichas cuyos paguetes han Las salchichas que han sido
5120 abiertos se ponen a cocer v deseapacadas se utilizan durante
se quedan en la oila todo el dia. @i fia ¥ 51 no se acaban se
Los paguetes que ne han sido utilizan al did siguiente y las
abiertos se encuentran en la que aun estdn espacadas se espera
hielera 7 *“C. hasta que se acaoen,

buacasnie Ura vez hecno e} quacamcle, se Durante el dia
queda durante el dia en urz cila
tapada.

kepollo lina vez ha sido partido vy picada, lurante el dia,
5e pone a hervir y se queda en la
oila el resto deil diag 33 ° (.

balsas Las boisas se encuentran Hasta que se acaben.
almacenadas junto con el pan &
temperatura ambiente, ya sea que
esten destapadas o no. Las salsas

" se echan en frascos de vidrio.
g) Higiene del personal.

El dependiente al momento de la

puesta gorra, s1ln embargo si tenia puesta

esta era de color rojo vy lucia limpia.

dependiente no se observaban sucias,

era bueno.

entrevista no

y el aspecto

tenia
gabacha, aungue

Las manos del

del mismo
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Larreta # 3 S
a) Informacidn General.

La visita & esta carreta fue realizada a las 10:30 A.M.
del dia 5 de abril de 1997. Este puesto se encontraba en el
interior del Parque Zoologico la Aurgora, cerca de donde
empiezan las Jaulas de los animales. La carreta era
atendida por un dependiente que no era el duefo. El
dependiente reportd mno haber recibido curso de manipulacion
de alimentos ¥y al momento de la visita no habian llevado
ninos al puesto de venta. Al mismo tiempo se indicod que
habia bafos publicos en el pargue donde podian hacer sus
necesidades. En el puesto el dependiente tenia un balde de
agua de chorro para lavarse las manos, sin embargo este
estaba destapado. El promedic de venta era de 40 hot-dogs
por dia, los fines de semana.

b) Puestoc de venta.

El pueste de venta se encontraba dentro del pargue en un
lugar cerca de la Jjaula de chivitos. La carreta gse
encontraba en um lugar «con pavimento peroc con mucho aire,
polvo, basura y moscas alrededor. La carreta estaba hecha
de lamina metalica, la cual se encontraba un poco oxidada.
c) Utensilios y Eguipo.

Los utensilios eran de aluminio vy las ollas de peltre.

La churrasguera se encontraba en buen estado, ademas tenia
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una hielera y lugar para guardar el pan y laos aguacates. En
general el estado de esta carreta era bastante aceptsable.

d) Lavado de utensilios v equipa.

Al momento de la visita se reportd que el lavado de
utensilios se llevaba a cabo con agus de un chorro cercang vy
que al agua se le adicionaban 3 gotas de clore por galdén.

e) Basura.

En el puesto habia un basurero, el cual estaba
destapado, Con moscas Yy NO contenia bolsa plastica para
recoger la basura.

1) Preparacion del slimento.

Ingregientes y torma de recepcicn

mm

ingrediente Lugar de compra Empaque Alracenamiento Fecha de
vencinieato
ran Faraceria Bolsas de pidstico Deposito para pan Pan del dis

en la carrets

Salcnicha Bresen Erpague al vacio Hielera en tiempo
Guacaacle Mercadc Redes Deposito de la nguacates del dia
tarrefa

Repollo Mercada fedes Junta ton los en tiempo
aijustates

Jalsas Rbarroteria B & B Bolsas de plastice Frascos de en tlempo

plastico,




Forma y tiempo de almacenamisnto en el puesto de venta.

T

queda durante el dia en ura olla
{apaoca.

ingrediente Lugar y forma de almatenar Tiempo de almacenamiento
Fan bepasitn del pan y se encuentra Durarte el dia y si no se acata
tubierto con bolsas de papel. lo utiliza el dia siguiente,
Sgichicha Las salchichas cuyns paguetes han Las salchichas gque hak sito
sido ablertos se ponen & cocer y desespacatas se utilizan durante
86 quecan en la olla todo sl dia. el dia y las que alm estén
L0S paguetes que no han sido pmpacadas e espera a que se
abigrtos se encuentran en la acaban.
kieiera 4 ‘L.
buacamo e Una vaz hecno el guacamnie, se Juranie ef dia

Repolle Una vez ha sigo partido y picado,
ge pane & fervir y &8 queda en la
olia el resto del dia 53 ° (.

furante el dia.

Salsas Las bolsas se encuentran
alaacenadas Junio con el pan a
temperatura ambiente, ya sea que
Bsten destapadas ¢ np. Las salsas

) Higiene de personal
La apariencia
de gue no tenia gabacha ni gorra.

muy sucilias.

Carreta #4
a) Informacién general.

Este puesto
mayo 1997

Vv era atendido al momento

Hasta gque se acaben, lo cual
puede durar varies dias.

de la visita

s echan en frascos de vigrip.

del dependiente era un poCo sucis ademds

Las manos no se mostraban

fue visitado a las 11:00 A.M. del dia Z7 de

Por una
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dependienta, quien no era la duefia. La dependienta nunca
habia recibido wun curso de manipulacién de alimentos v
reporta que lleva nifios al puesto. Este ruegto se
encontraba cerca de las jaulas de los chivitos, en una calle
ravimentada pero con mucho polvo y donde pegaba mucho sol.
La dependienta reportd que habia servicios sanitarios
cercancs v que no s8e lavaba las manos durante horas de
trabajo. La venta promedio de hot-dogs en este puesto era
de 100 al dia los fines de semana.

n) Puesto de venta.

La carreta estaba hecha de lLamina ¥ presentabs
oxXidacion, asi como basura vy sucledad en los alrededores.
Este puesto no tenia permiso municipal y el duefio reportéd
gue entraba al parque con permisc., unlcamente los fines de
gemana.

c) Utensilios y equipo.

Entre los utensilios utilizados en este puesto estaban
tenaza y cuchllilo de aluminio, tabla de picar de plédstico,
ollas de peltre vy trapo de tela para limplar las
superficies. La churrasquera y la hielera se encontraban en
buenas condiciocnes, aparentemente limpias.

d) Lavado de utensillos y equipo.
La dependienta reportd que los utensilios se lavaban en

un  comedor cercano v que obtenian agua de un chorro, sin
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embargo al momento de la viegita no
con agua, no adicionaban cloro al agua.

e} Basura.

habia en el puesto balde

La basura era depositada et una bolsa que estaba alejada

del puesto.

£} Preparacion del alimento.

Ingredientes y forma de recepcidén

T —
e —— —— —

Ingrediente Lugar ge compra Enpague Alaaceramlients recha de
ventisientio

Fan Fanageria La fe boisas de papel beposito para pan Fan del dia
en la (arrets

Jadcnicna breqen ERpague al vacao Hielera en tiempo

buacaaoie Her cado redes DepGsite de la Rguacates gel dia
carreta

Repalio flercado KEdEs dunto cor los Bn tiempe
aguarates

Jaisas Abarroteria & & & Hoisas de plastice | Frascos de ng etigueiada
piéstico.

========:======J
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Forma y tiempo de almacenamiento en el puesto de venta.

pr— e ———— rr———

Ingreaiente Lugar v forma de aimacenar Tiezpc og almacenamientiso

Fan Ueposito del pan y se entuentra burante el dia y sl np 5@ acaba
cublerte con foisas de papel. lo utiiiza el dia siguiente.

aglcnicna L5 saicAlchas cuyas paguetss han Las salchichas que han sido
5100 ablerigs se panen & CoCer y desegpacadas se utilizan odurante
s guedan en fa eiia (40°C) tode gl dia vy las gue aun esian
el dis, L8s paguetes que ng nan empacadas Se ESpPeEra a Gue se

i €100 aD1BriGS S& BRCUENIrak Bh la atabief,

nieiera 4 ‘C,

placamnole Una ver necho el guacamole, ze burante el cia
queda durante ! dia en usa olla
{Gxldaca) tapata.

kepoilo tna vez ha side partido y picade, furante el aia.

i} sE pone a hervir v se gueda 0 la

glla (oxidadaj el resto opel dia
att L,

SBIS&S Lab DpDisas se encuentran Hasta Que se acaben.
almarcenadas juato con ) pak a
iemperatura amolente, ya sea Gue
esten gestapadas ¢ no, Las Saitas
se efnah en frascos de¢ vidria,

g) Higiene de personal.
L& dependienta al momento de la wvisita no tenia
redecilla, sin embargo utilizaba una gabacha.

Aparentemente esta persona iucia limpia.
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Secuencla loglca para la aplicacien oei sistema HALDE (ICAITI, i%9s)

.| Formacién de un equipo de HACCF

!
j

Descripcidn del producte l

]

[ ]

- ]
3a Detersinacion del uso presunta ‘

1
:

Elaboracidn de un ciagramsa de flujo

H
1

Verificacién sobre el terrenc del diagrama de flujo

!
i

.jEpumeracionr de tos riesgos identificados en cada fase B.|Establecimiento de niveles

y enumeraclén de medidas preventivas para controlar los riesgos y tolerancias para cada PCC
Fase
Riesgn | fiedidas preventivas(HP) ]
igentificado ¢, Estakleciriento de un siste-
Buimico sz de vigilancia por FCC
Fisico : i
Binldgica | ! I
l l 10,|Acciones correctivas por PEC}

7. APLICACIGN DE LA SECUENCIA DE DECISIONES EN HATERIA DE HACCF &N CADR FRSE  jii.

F1 Existen HFY +sNO<+ Mo hay PCC ssFasar a la fase siguiente

!
5l
F2 Ha sido lz fase disepada para eliminar o reducir lz presencia de un riesge? {12,
i
i 151
NO PUNTO CRITICO GE CONTROL
i

]
#3 Se hz producido contaminacitr con riesges identificados superiores @ niveles
ateptables o susceptibles a aumentar z niveles inaceptables?
sl }
) NG <+« Ho hay PLC+w ALTD
P4 Se eliminaran los riesgos identificados o se reducira su posible presencia
hasta un nivel inaceptable en una fase posterior?
15144 Ko hay FCC<+ALTE { N0+ FUNTD CRITICD DE CONTROL

Control

!

—

Registro por
N
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ANEXO E

Analisis microbiologicog realizados en hot—dogsg
de ventas callejeras.

Durante las visitas realizadas a las carretas de
Hot-Dogs del Parque Zoologico ~La Aurora’ se realizaron
Tomas de muegtras para realizar analisis microbiclogicos de
distintas fases del proceso de preparacion del producto.

Para reallzar dichas tomas de muestras, se contd con una
carta de la Municipalidad de Guatemala que autorizaba para
ingresar al Zooldgico y recolectar muestras.

El equipo utilizado para tomar las muestras fue:

~ Bata

~ Redecilla

- Bolsas Esteriles

- lsopog Egtériles

- Alcohol

- Hielera con hielo hecho de agua hervida

- Masking Tape

- Frascos esteriles

-  Termometro

En las cuatro carretag visitadas se tomaron muestras de:

~- Agua de hielo

- Agua del balde

- Cuchara utilizada para servir guacamole

- Cuchillo utilizado para partir el pan v la salchicha
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- Manos del dependiente

— Tabla de Picar

- oSalsas del frasco utilizado para servir

- Salchicha

- Tenaza utilizads para servir el producto terminado

Las muestras fueron tomadas diferentes dias y a
diferentes horas en cada carreta:

Carreta 1: 14:00 horas
Carreta 2Z: 1lb:00 horas
Larreta 3: lU:00 horas
Carreta 4: 11:00 horas

La temperatura ambiente variaba entre 23=-27°C,
dependiendo de la hora a la cual fue tomada la muestra.

Las muestras fueron llevadas al laboratoric de Quimica
de alimentos de la Universidad del Valle, donde se prepard
el Agar Plate Count, utilizade para recuento total de
microorganismos mesdéfilos vy también se habia preparado el
agus de peptona.

El agar rue solidificado siguiendo el procedimiento del
anexo 4 en c¢ajas petri previamente esterilizadas por 156
minutos a 121°C, al igual que todo el eguipe & utilizarse
durante la inoculacion de las placas. Ademas. las

superficies de la campana de extraccidn rIuveron desinfectadas
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con alcohol.

Una vez preparado €1l agar, se realizaron tres diluciones
de la muestra y las muestras se sembraron por duplicado de
cada dilucidn.

La inoculacién de las muestras se realizd en la campana
de extraccion utilizando todoes los métodos de ssepsia.

El equipo estaba previamente esterilizado vy las
supertficies previamente desintectadas antes de 1inocular lias
placas, asimismo se utilizaron guantes, regecilla ¥
mascarilla para evitar La contaminacidn cruzada de las
rplacas.

Las placas se dejaron incubar por 3 aias a 30°C y luego
se realizd el conteo de microorganismos segln las normas del
FCALITIE. El objetivo de wutilizar el Plate Count Agar fue
comprobar la presencia de organismos aerdbicos mesofilicos.
fiste es un metodo para estimsr todas 1ias bacteriass que
crecen en un  ambiente serdbico, mesofilico i.e. 25-40°C.
Esta tecnica no es muy especliica en la detecclon de
microorganismos. Basicamente identifica el principio de la
degcomposicidon de un alimento. También rfalla en algunos
alimentos donde hay gran multiplicacion de microorganismos.
Un numero viable de bacterias puede ger pequeric debido &

calentamiento, gecado o congelado,
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A peesar de las limitaciones, el conteo en ©placa es
utilizado para indicar la calidad sanitaria de alimentos va
gque aguellos que tienen una gran poblacion de bacterias
rueden estar contaminados con microorganismos patogenos.

Las grandes cantidades de microorganismos indica
materiales contaminados, procesamiento no higiénico vy
tiempos v temperaturas no adecuadas para productos
perecederocs.

Muchas bacterias gue causan intoxicacién alimentaria son
mesorilicas y esto contribuye al recuento de microorganismos
en la placa.

bependiendo del +tipo de alimento y microoganismos
algunas Dbacterias pueden alcanzar un recuento de 105 por
gramo de alimento sin gue haya cambio de composicién en el

atimento. (1CMKE,1978)



ANEXO F

Formularios de Kegistro y Supervision para el Monitoreo de
HACCP en venta de Hot-Dog Callejero

Instruceciones.

FORMULARIO #1
FORMULARIO DE RECEPCION DE PRODUCTOS

mw
Fecha Ingrediente Fecha de Color ttor
venC1Aiento

st s e

Estos Zformulario deberan ser llenado por el encargado
del puesto o algin ayvudante y deberd ser dado a revision en
caso de visita de un inspector de salud o municipal.

El formularic debers llenarse de la forma siguiente:
Todos los dias al i1niciar la venta debera ancotarse:

1. La techa del dia

2. Ingrediente

3. Fecha de Vencimiento del ingrediente y en el casc de
los perecederos, dia en que se Ccompro.

4. Apariencia del ingrediente.

5. Ulor del ingrediente.
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Fecna

FURMULAKIO #Z2

FORMULARIO DE ALMACENAMIENTO DE SALCHICHA

S e —

Hora lesperatura Medidas Tomadas

[

Instrucciones.

Este formulario deberan ser llenado por el encargado del
puesto o algun ayudante y debera ser dado a revision en caso
de visita de un inspector de salud o municipal.

Este tformulario debera llenarse cada 3 horas de la
giguliente manera:

= W N =

Anotar la techa del dia.

Anotar la hora de toma de temperatura.

Anotar la temperatura a dicha hora en la hielera
donde estda almacenada la salchicha.

Anotar las medidas tomadas en caso de que no cumpla
con la temperatura adecuada.
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FORMULARICO #3

FORMULARIO DE CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS PRODUCTOS

Nombre del duetio:
Numero de Carreta:
Ubicacion:

—— —

FRGBUCTT RESULTALO MICROBIGLOGIED | UBSERVACIONES

Este formuiario debera ser llenado por el inspector
municipal 0 de salud una vez recoglda la muestra vy por el
microbiologo con los resultados.

lnstrucciones.

BEi inspector debera anotar la giligulente informacion:
~ PFecha de la visita
~ Fase del proceso en la gque se tomd la muestira
- Producto muestreado

El microbidlogo debera anotar la siguiente informacidn:
- Resultado microbiolodgico.
- Ubservaciones o comentarios respecto al resultado del
andlisis microbioldgico.
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FORMULARIO #4

FORMULARIO DE CONTROL DE TEMPERATURA LE
RECALENTAMIENTO DE PRODUCTOS

Temperatura

mﬁm
Nukero § Fecha Hora Salchicha Repoiio Oopservaciones

]

| 1

Hate formulario deberdn ser llenado por el encargado del
puesto o algun ayudante y debera ser dado a revisgion en cCRE80
de visita de un inspector de salud o municipal.

Instrucciones:

Por cada productoc preparado, el dependiente debera anotar:

- Namero de producto producido

- Fecha del dia

- Temperatura de la sgalchicha y el repoilo al momento de
preparar el producto

- Comentarios u observaclones
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FORMULARIO #5
FORMULARIO DE MONITOREO PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Veioha:

117

Hora

==
L
r

unta Critico

Limite Critico

fccidn Correctiva H

. ——.

|

ll
C

Hste formulario debera ser llenado por el dueiio del puesto o
revisidn en caso de que el
puesto sea visitado por un inspector de salud 6 municipal

un ayvudante y debera ser dado a

lnstrucciones:

Este formulario debera

llenarlo el

dependiente del puesto

por cada producto elaborado v deberda anotar:
Numero de hot-dog expendido
Hora de elaboracién del producto

El punto critico revisado

Especitficar si estAa dentro del limite permitido
in cago de no estar dentro del limite permitido qué
accidn Tue tomada
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