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RESUMEN

El presente proyecto, se desarroll6 con la finalidad de atender los diversos
problemas y necesidades que posee la cevicheria Saca la Resaca en cuanto a
la manipulacién y conservacion de los alimentos en especial de los pescados
y mariscos, esto ayuda a mejorar la calidad y confianza al momento de
consumir el producto final, va a estar dirigida y guiada por un manual de
buenas préacticas de manipulacion, el cual ayudara a los encargados de la
produccién a que pongan en practica las normas correctas y adecuadas para

poder manipular los alimentos.

Estos alimentos son muy estrictos a la hora de procesarlos por su alto
contenido de toxinas prejudiciales para la salud, por lo que hay que tener en
cuenta la forma en que se transportan, almacenan y elaboran, por estas
razones se deben aplicar normas que garanticen que el cliente, la parte
primordial del negocio no tenga ningun riesgo a la hora de consumir los
productos de la cevicheria 'y que la empresa sea reconocida por el excelente

servicio que ofrecen.

Vi
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

1.1. JUSTIFICACION

Este tema se enfoca a la calidad de producto que se desea brindar al comensal o
cliente, puesto que es la razén de ser de un establecimiento. La forma en la que
se quiere garantizar el producto final es implementando un manual que contenga
conceptos basicos sobre la buena practicas de manipulacion de pescados y
mariscos, procesos claros y sencillos que ayudan a la produccién en la cevicheria
Saca la Resaca, asi de esta manera capacitar a las personas que se encuentran
involucradas en el cuidado y elaboracién del producto, las mismas que deben
saber sobre el riesgo y la peligrosidad que pueden correr los comensales cuando
ingieren alimentos que no son manejados de la manera mas adecuada, esto nos
sirve para no tener ningun problema con los clientes y para ser bien reconocidos

por el producto que se ofrece.

Por medio del manual se busca que los clientes que acuden frecuentemente
sean beneficiados, puesto que van a estar garantizados de consumir un producto
inocuo, esto también ayuda a dar un paso inicial para poder implementar en las
otras sucursales de esta empresa y de esta manera lograr que el nombre Saca la

Resaca sea reconocida por la calidad y seguridad que ofrecen en sus productos.

El impacto econdémico que es muy importante, puesto que la empresa obtiene
mayores ventas por la garantia del producto final y ademas las personas van a
consumir los productos con mayor confianza. También por medio de esto se
ayuda al ambiente ya que los desperdicios que se obtengan en el area de

1



produccion van a ser desechados de manera adecuada, lo que permite que no

exista contaminacion.

Un alimento seguro o inocuo es aquel que esta libre de contaminacién por
bacteria, virus, pardsitos, sustancias quimicas o agentes fisicos o externos.

Para todas las empresas de restauracion colectiva la calidad en sus productos
debe ser siempre el objeto primordial a seguir, siendo el atributo mas importante la
seguridad sanitaria o inocuidad de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria. Todos los procesos a los que se somete a un alimento pueden afectar
a su seguridad. Asi, durante la produccién, manipulacién, conservacion y
distribucion puede surgir riesgo de contaminacién. Pero la aplicaciéon efectiva de
las normas de higiene a lo largo de la cadena de produccién puede eliminar este
riesgo. Por tanto se puede decir que sin higiene no hay seguridad. (Ros Oliver.
2005).

Fanny Yolanda Albarracin dice: un manual de buenas practicas consiste en un
documento que contiene todo lo referente al proceso de implementacion de las
BPM, es el soporte que demuestra la inocuidad u calidad de los productos que se
procesan en una empresa (Albarracin.2005.s/p).

Las personas encargadas de la manipulacién son los principales responsables
para garantizar la seguridad de los alimentos, ya que una inadecuada
manipulacion es la causante de trasmitir enfermedades que provienen de los
alimentos. Por lo que los manipuladores son los encargados de proteger la salud

de los consumidores.



1.2. PROBLEMA

Mediante observacion preliminar directa en el area de produccion (cocina) en la
cevicheria Saca la Resaca, en su local principal, se pudo determinar que el
manejo y la forma de conservar los alimentos no son los adecuados, puesto que
los encargados de la produccion son personas que no tienen un conocimiento
amplio acerca de las buenas practicas y técnicas de manipulacion, por esta razén
existe mucha contaminacion cruzada ya que utilizan los mismos instrumentos de
cocina sin una limpieza y asepsia previa o después de utilizarlos en cada

producto.

Una de estas deficiencias es el no utilizar guantes al momento de utilizar
los alimentos, puesto que como estan en contacto con diferentes productos,
materiales y equipos, existe la posibilidad de que haya algun tipo de
contaminacion lo que seria perjudicial tanto para el comensal como para el

negocio.

Otro problema que existe en este lugar es la forma de descongelar los
pescados y mariscos ya que lo realizan al aire libre siendo esta la forma no mas
adecuada, esto incide a que el producto final no sea de buena calidad y que los

comensales sean mas propensos a adquirir algun tipo de enfermedad.



1.3. OBJETIVO GENERAL

Implementar un manual que permita el conocimiento de las buenas practicas
manipulacion de los alimentos del mar, en la cevicheria Saca la Resaca en su

local matriz.

1.3.1. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Fundamentar tedricamente la informacion sobre las buenas practicas de
manipulacion de pescados y mariscos por medio de conceptos primordiales y
basicos, para asi reforzar los conocimientos que tiene las personas encargadas
de la manipulacion de los productos.

Diagnosticar la aplicacion sobre Buenas Practicas de manipulacion que tienen los
empleados del restaurante Saca la Resaca por medio de una encuesta y asi
saber cual es el nivel de conocimiento.

Elaborar el material técnico del manual de Buenas practicas de manipulacion y
conservacion de este tipo de alimentos, basados en investigaciones lo que
ayudara a las personas encargadas de la producciéon del restaurante a que
pongan en practica las buenas normas de manipulacién y conservacion de
alimentos.

Verificar si la implementacion del manual alcanzo los resultados esperados
realizando encuestas y charlas periédicas para saber si los conocimientos
fundamentados en el manual estan siendo receptados y si han tenido el provecho

que se espera.



CAPITULO Il

2. MARCO TEORICO

El crear un manual sobre las buenas préacticas de conservacion y manipulacion de
los pescados y mariscos, o que nos va a servir para brindar un producto de
calidad y para prepararlos con los mejores cuidados que estos requieran,
tomando en cuenta y analizando los riesgos que atrae consigo. Es por esto que

debemos tener bien en claro los siguientes aspectos.
2.1.1. QUE SON LA BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION?

Conjunto de disposiciones reglamentadas para la buena manipulacién de los
alimentos y bebidas en toda la cadena alimentaria, obtencion de la materia prima,
almacenamiento, recepcion, preparacion  previa, preparacion  final,
almacenamiento, distribucion, servicio y consumo final, que garantizan la
seguridad para el consumo humano. Incluye cualquier tipo de prevencién de

contaminacion. (ministerio.2008.p, 16,17)
2.1.2. ¢QUE ES LA CONTAMINACION CRUZADA ?

Proceso por el cual los microorganismos patdgenos y otras sustancias dafiinas
son trasladados mediante equipos, personas, materiales de limpieza, de una zona

sucia a una zona limpia, posibilitando la contaminacién de los alimentos.

Por ejemplo, sucede de comida a comida, cuando los alimentos crudos estan
almacenados junto a los alimentos cocidos sin proteccion, de persona a comida;

cuando las manos de los manipuladores estan sucias, de equipo o utensilio a



comida, cuando se limpia la cocina con trapeadores sucios de los bafos

(Albarracin. 2005. S/p).

2.1.3. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos, desde su origen hasta que llegan al consumidor, pasan por una
serie de etapas que varian segun el producto, recoleccion, sacrificio,
procesamiento intermedio transporte, almacenamiento, envasado, procesamiento
culinario, etc., en lo que pueden sufrir alteraciones que afecten a la calidad y
seguridad alimentaria del producto. Estas alteraciones pueden ser de origen

fisico, quimico o biolégico.

Fisico: alteraciones por golpes o quemaduras por congelacion, aspectos
reseco de carnes y pescados, deshidratacién de frutas y verduras, perdidas de

vitaminas por accion de la luz.

Quimico: Enranciamiento de las grasas por oxidacién, formacién de gases en

las conservas, oxidacion de los vinos, zumos, etc.

Bioldgicos: Pueden ser por un proceso natural de evolucion de la vida del
producto, la carne se ablanda por un proceso de maduracion en las camaras
frigorificas, las frutas obtienen su punto 6ptimo de maduracién, etc. A medida que
pasa el tiempo, este desarrollo biolégico lleva al deterioro del producto por

putrefaccion.



2.1.4. ({QUE SON LOS MICROORGANISMOS?

Los gérmenes son microorganismos que pueden ser causantes de muchas
enfermedades. Estos son capaces de desarrollarse y multiplicarse muy

rapidamente e incluso producir veneno, denominados toxinas.

La mayoria de gérmenes se encuentran en el intestino de los animales o de
las personas y se elimina por las heces. Algunos se encuentran en otros 6rganos
y sale por la orina y por la saliva y se puede trasmitir al hablar, toser o estornudar,
otros se producen por la infeccion de heridas, de garganta o de otras partes de
cuerpo. Estos gérmenes pueden encontrarse en las personas o animales, sin
provocar en ellos la enfermedad, los albergan y los eliminan sin que sufran ningun
tipo de trastorno, son los denominados trasportadores. Algunos de estos
gérmenes pueden resistir mucho tiempo en el suelo o en el polvo y contaminar

por contacto a los alimentos (Armendariz. 2004. P, 8,9).

2.1.5. BACTERIAS CAUSANTES DE ENFERMEDADES.

Una gran variedad de bacterias normalmente habitan diversas partes del cuerpo humano,
como piel, boca, nariz, garganta, intestino, vagina y uretra. Algunos de los habitantes
normalmente bacterianos (virales) son patégenos oportunistas, que causan enfermedad
s6lo en determinadas condiciones. Por ejemplo, si el sistema inmunitario sufre de algun
impedimento, las bacterias oportunistas pueden aumentar en nuUmero y causar

enfermedad.

Los patégenos pueden ingresar al cuerpo en el alimento o con el aire, a través de lesiones
en la piel o por contacto con organismos infectados. Para causar enfermedad los
patdgenos deben multiplicarse y vencer los mecanismos de defensa del huésped. Los
patdgenos producen diversas sustancias que contribuyen a su éxito. Algunas bacterias

producen exotoxinas, sustancias fuertemente téxicas que son secretadas por la célula o
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salen de ella cuando la célula bacteriana es destruida. Es la toxina, no la presencia de las

bacterias en si, lo que causa la enfermedad.

El botulismo, un tipo de intoxicacion alimentaria que puede desembocar en paralisis y a
veces la muerte, resulta de la ingestion de alimentos en mal estado. El botulismo es
causado por una exotoxina que libera la bacteria grampostiva. Esta exotoxina es tan
potente que un gramo podria matar a un millén de personas. Como muchas exotoxinas
pueden ser desactivadas por calor. (El alimento debe calentarse a 80 °C durante 10

minutos.

Clostridium botulinum produce el botulismo, un tipo de intoxicacion alimentarias altamente
mortal. Este produce endosporas resistentes al calor. ElI botulismo es resultado del
consumo de alimentos, como hortalizas enlatadas, pescados, mariscos y carnes
ahumados, que se han esterilizado de manera inadecuada; las endosporas se desarrollan
y producen sustancias que se encuentran entre las toxinas mas potentes conocidas.
Alrededor de un micro gramo de toxina basta para matar a un ser humano. (Carballo.

2008. P, 62,65)

2.1.6. ORIGENES DE LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

2.1.6.1. CONTAMINACION A LO LARGO DEL TRATAMIENTO DEL

ALIMENTO.

El establecimiento en que se procesa el alimento y su ambiente constituyen una
fuente de nuevas contaminaciones, que se suman a las anteriores. Las
principales causas de esta contaminacion siguen siendo el aire, el suelo y el agua,
a las que hay que afadir la funcién desempefiada por lo equipos industriales, los
instrumentos y el personal manipulador. Esta contaminacion depende del disefio
de los locales y de las cadenas de fabricacion, del nivel de higiene impuesto por
las préacticas de limpieza, de la desinfeccion y el mantenimiento general de la

fabrica, y de las denominadas buenas practicas de fabricacion.



2.1.6.2. CONTAMINACION EN EL ALMACENAMIENTO, EL TRANSPORTE Y

LA COMERCIALIZACION.

Cualquier modificacion en las condiciones de almacenamiento y de transporte
puede suponer que proliferen microorganismos contaminantes, por ejemplo,
cambios de humedad relativa, la ruptura de la cadena de frio o el aumento de la
concentracion del oxigeno son algunas de las alteraciones mas frecuentes en las

gue se favorece el crecimiento de microorganismos.( Carballo, 2008. P 62 a 65)

En la etapa de comercializacion y distribucién de los alimentos también es
posible que se contaminen desde el aire, el agua, el suelo, el personal
manipulador y las condiciones de manipulado. De este modo el cocinarlo
inadecuadamente, el sometimiento del producto acabado a temperaturas
incorrectas, la prolongacion de tiempos, desde la preparacion a la distribucion de
la comida, la limpieza y desinfeccién deficiente y la manipulacion por parte del

personal infectado, suelen facilitar el desarrollo de microorganismos.

De acuerdo a lo recomendado en www.alimentacionsana.com se deben

tomar muy en cuenta los siguientes aspectos:

Los mariscos son muy faciles de preparar, sobre todo si los tomamos
crudos. Sin embargo, existen ciertos riesgos que el consumidor debe conocer. En
primer lugar, y como primera recomendacion, no consumir mariscos crudos si se
padecen enfermedades hepaticas, alteraciones inmunoldgicas (sida, cancer) o
problemas gastrointestinales. En el caso de los moluscos bivalvos,
tradicionalmente el hombre los ha comido crudos o casi crudos: ostras, almejas,

mejillones. Y era por su diferente y mas delicado sabor y textura respecto a los


http://www.alimentacionsana.com/

mismos productos cocidos (ademas, desde un punto de vista nutricional retienen
mas nutrientes que los cocinados). Pero hay que tener cuidado. ¢Por qué? Las
almejas y ostras se pueden comer crudos y vivos, por lo que se consume todo,

incluido su aparato digestivo y lo que en €l exista.

Como los moluscos viven y respiran en el agua, si ésta tiene alguna
particula contaminante puede que se integre en sus tejidos, rganos y sistemas.
Pueden ser bacterias (que causan gastroenteritis o colera), virus (como el de la
hepatitis A), sustancias quimicas (metales: cadmio, plomo)... que quedan
adheridas en su cavidad paleal y en el aparato digestivo (de donde pueden ser
desalojadas, en vivo, mediante depuracion: el paso, durante bastante tiempo, de
agua limpia por el sistema digestivo). Es la Unica forma de evitar infecciones (la

depuracion se reconoce por el obligado etiquetado de estos mariscos).

Ademas, los animales marinos pueden contaminarse con toxinas tipo
biotoxinas marinas (que se originan por la aparicién en las aguas de grandes
concentraciones de algas de especies o0 cepas toxicas que dan lugar a la «marea
roja», «purga de mar» o bloom). Algunas de ellas pueden resistir la coccion y la
depuracion, por lo que so6lo con el autocontrol de las marisqueras y el control
oficial de las autoridades sanitarias, se puede garantizar su inocuidad.

(www.alimentacionsana.com.ar).
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2.1.7. EL TRANSPORTE Y LA CONSERVACION.

Comprobar las condiciones higiénicas y el etiquetado; colocar el marisco, por su
fragilidad, encima del resto de la compra. Llevar rapidamente a casa y depositar
en el lugar mas frio de la nevera (0° C). La calidad al comprarlo va a limitar su

duracion.

Manipular con sumo cuidado. Son muy perecederos y el tiempo de
almacenamiento dependera del cuidado con que se traten: gambas, cigalas,
langostinos y calamares, en un recipiente de plastico tapado; los moluscos
bivalvos deben estar vivos y se colocan en un plato llano cubiertos con un pafio
hiamedo o papel de cocina (hunca en agua o0 en un recipiente cerrado
herméticamente, pues se sofocan y mueren). Si durante el almacenamiento
algunas conchas se abren, dar unos golpecitos: si estan vivas se cerraran; en

caso contrario, desecharlos.

Los calamares duran uno o dos dias; los mejillones y almejas vivos con
valvas, de dos a tres dias, y las ostras con valvas, de siete a ocho dias. La
langosta y los cangrejos vivos se cuecen el mismo dia de la compra (asi duran

dos o tres dias). (www.alimentacionsana.com.ar)

2.1.8. MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTOS.

Cuando hablamos de la higiene de los alimentos, siempre estamos hablando de
unas tareas relacionadas con la prevencion, es decir, prevenir la contaminacion y
el crecimiento de las bacterias en los alimentos. Generalmente, las bacterias se

pueden destruir con bastante rapidez a temperaturas superiores a 60 °C, aunque
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algunos componentes de los alimentos los protegen y algunas especies de

bacterias forman esporas resistentes.

Dentro de las tareas relativas a la higiene en general, la base es el proceso
de limpieza. Establecer un sistema y un programa de limpieza resulta necesario
para eliminar al maximo suciedades y bacterias contaminantes. La higiene de los
alimentos depende de la limpieza corporal de los manipuladores, de los utensilios
que se utilizan, del equipo de trabajo, de la ropa, del local de trabajo y del medio

ambiente en la zona de produccién.

2.1.9. CONTROL DE PLAGAS.

Existen peligros derivados de animales o insectos no deseados que dependen de
gran medida de los alimentos humanos para su nutricion. Estamos hablando de
roedores e insectos que en forma agrupada formaran las plagas. Cuando los
niveles de poblacién de estos animales es grande, suponen un grave riesgo y
peligro para la salud, siendo su efecto indudable gravedad, no sélo por este riesgo
que puede ocasionar, sino por su efecto en la instalaciones y equipos y, por

supuesto en la imagen que podemos llegar a proyectar al cliente.

Las infestaciones son responsables de la difusion de las enfermedades
transmitidas por alimentos. Hay 4 tipos de infestaciones: roedores, insectos
arrastrantes (cucarachas, hormigas y similares) insectos voladores e insectos

diversos.

Para controlar una infestacion o plaga no solamente hemos de actuar cuando
percibimos su presencia en nuestras instalaciones. Hemos de adoptar las medidas
preventivas adecuadas a fin de evitar su acceso. Para esto se debe aplicar las

siguientes normas generales:
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» Para el control de plagas se debe contratar una empresa especializada.
» Es necesario contar con algunos articulos para contrarrestar las plagas, por

ejemplo.

e Telas metdlicas en las ventanas y puertas para evitar la entrada de la plagas.
e Maquinas electrénicas para matar moscas.

¢ Rejillas en los sumideros

» Todos los equipos utilizados contra plagas tienen que mantenerse limpios y en
correcto estado de funcionamiento

» Cuando sea necesario, se puede tomar medidas adicionales, por ejemplo

e Utilizar con regularidad atomizadores de insecticidas.

e Colocar ratoneras.

e Colocar redes para los insectos que se arrastran.

e Colocar redes para que no puedan penetrar los pajaros. (Toblado. 2004. P,

347,348)

2.1.10. HIGIENE DEL PERSONAL.

Quiza la medida mas importante para evitar la propagacion de toxiinfecciones
alimentarias sea el control higiénico de las manos, pues es la forma mas usual de
transmitir gérmenes a los alimentos. Como ya se ha sefalado, las manos vy las

ufias deberan estar siempre limpias, éstas Ultimas, cortas y sin esmalte.

No deben usarse anillos, pulseras, relojes, collares ni aretes mientras se
manipulan alientos, pues podrian contaminarlos. Un lavado correcto de manos
incluye también la limpieza de antebrazos, hasta la altura de codos, y precisa de

agua caliente, jabdn liquido, el uso de cepillo de ufia y papel de un solo uso para
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secar las manos. jNo usar toallas multiples usos!, ya que generalmente suelen

estar contaminadas.

Las manos siempre se deben lavar:

e Al comienzo de la jornada de trabajo en la cocina.
e Siempre que se acude al sanitario.
e Cada vez que se tocan objetos que podrian estar contaminados.

e Después de manipular algun producto.

2.1.11. ROPA DE TRABAJO.

Todo manipulador debe utilizar ropa de trabajo de uso exclusivo, preferiblemente
blanca, gorra y calzado adecuado para su funcioén. Todo en perfecto estado de
limpieza. El color blanco de la ropa tiene la finalidad de mostrar facilmente la

suciedad. Las prendas de trabajo deberan cambiarse diariamente.

La gorra generalmente es una redecilla o un gorro de cocina y permite que
el cabello se encuentre recogido y protegido. De esta forma, se evita que los
cabellos puedan caer a los alimentos facilmente, lo que da una sensacion
desagradable, ademas de ser una via para la contaminacion de los alimentos.

(Ruiz. 2003. P, 49,50)

2.1.12. LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Segun la Organizacion de la Naciones Unidas para la alimentacion y agricultura
(FAO) existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen acceso

fisico y economico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus
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necesidades alimentarias y sus preferencias en cuanto a los alimentos, a fin de

llevar una vida activa y sana.

Existe seguridad alimentaria si se dan cuatro condiciones:

e Una oferta y disponibilidad de alimentos adecuados

e La estabilidad de la oferta sin fluctuaciones ni escasez, en funcion de
la estacion o del afio

e El acceso a los alimentos o la capacidad de adquirirlos

e La buena calidad e inocuidad de los mismos

2.1.13. CADENA ALIMENTARIA.

La cadena alimentaria es el conjunto de operaciones y procesos que afectan a los
alimentos y que van desde el campo a la mesa. Cada eslabon de la cadena tiene

un papel y una responsabilidad para conseguir la seguridad alimentaria.

La trazabilidad es la posibilidad se seguir la pista a un alimento a través de
toda la cadena alimentaria (produccion, transformacion, distribucion y consumo),

gracias a un sistema de identificacion y control.

2.1.14. ¢QUE SON LAS NORMAS APPCC (ANALISIS EN PUNTOS

CRITICOS DE CONTROL)?

Las siglas APPCC son el acronimo del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control, adaptacion al castellano de las siglas inglesas HACCP

(“Hazard Analysis and Critical Control Points").
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Se trata de un sistema reconocido internacionalmente para gestionar la
seguridad de los alimentos. Se basa en ampliar un sistema preventivo y de

anticipacion para llegar a un producto final libre de peligro.

En el afo 1993 la unidn europea establece de forma obligatoria la

aplicacion del sistema HACCP en las empresas alimentarias.

En el afio 1996 se establece, por el Real Decreto 2207/1995 por el que
establecen las normas de higiene relativas a los productos alimenticios, la
obligacion a todos los establecimientos alimentarios a establecer un sistema de

control basado en el HACCP.

2.1.15. LIMPIEZA Y DESINFECCION.

La limpieza y desinfeccion son un conjunto de operaciones que tienen como
objetivo la eliminacién de la suciedad y mantener controlada, bajo minimos, la
poblacién microbiana, debiendo dejar las instalaciones listas para iniciar el

siguiente ciclo productivo.

Tanto la limpieza como la desinfeccion se suelen realizar de forma

conjunta, son procesos distintos y complementarios.

Limpieza: consiste en la eliminacion de residuos y suciedad adheridos a las

superficies

Desinfeccion: es el proceso por el que se elimina o reduce a un nivel

tolerable los microorganismos presentes en las superficies sin que sean nocivos
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para la calidad de los alimentos ni para los consumidores. (Armendariz. 2008. P,

2, 3, 40, 86)

2.1.16. DURACION DE ALGUNOS ALIMENTOS REFRIGERADOS.

PESCADO: la temperatura de refrigeracion debera oscilar entre 0 y 3 °C. Y debido
a gue ya ha sido refrigerado previamente en el barco que lo pesco, su estancia
en el frigorifico doméstico no sera de mas de cinco dias, teniendo cuidado de que

la temperatura no suba de 5 °C.

Platos precocinados: No mas de cinco dias desde su preparacion.

2.1.17. ORGANIZACION DE LOS ALIMENTOS EN LAS CAMARAS.

La disposicion de los alimentos en las camaras frigorificas debe tener un orden en
la ubicacion, es decir, los alimentos deberan disponerse desde la parte mas alta

de la cdmara hacia la parte mas baja, en este orden;

e Alimentos precocinados o elaborados.

e Alimentos crudos.

e Animales.

e Hortalizas y frutas

El motivo de seguir este orden es evitar la aparicion de contaminaciones
cruzadas. Los alimentos que no vengan previamente envasados deberan aislarse
utilizando una pelicula transparente de polietiieno o aluminio, ambos para uso
alimentario. Los alimentos cocinados se dispondran siempre por encima de los

crudos, para evitar contaminaciones por derrames.
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Un alimento precocinado, si no va a utilizarse de inmediato, debera
refrigerarse o congelarse. Primero debera enfriarse a temperatura ambiente hasta
que alcance alrededor de 10°C y después refrigerarse a temperatura entre 0 y

5°C, tapado y sin mantenerlo mas de cinco dias.

2.1.18. CONGELACION.

Solo la congelacidon permite conservar alimentos frescos durante largos periodos
si alterar demasiado sus caracteristicas organolépticas y nutritivas. El fundamento
de la conservacidon por congelacion se basa en el bloqueo del agua util de un
alimento, de tal manera que esta agua, tras la congelacion, ya no es utilizable por

lo gérmenes como medio para desarrollarse.

Un alimento congelado cuando se descongela correctamente, recupera las
caracteristicas fisicas, organolépticas y nutritivas que tenian inicialmente. Si un
alimento sufre un proceso cualquiera de descongelacion, no podra ser congelado
por segunda vez. Lo propio es dejar que se descongele completamente y

consumirlo lo antes posible.

Un alimento congelado también tiene una vida maxima. Dicho de otra
manera “tiene caducidad”. El motivo de esto es que por muy congelado que esté
Sus enzimas siguen activas y, por tanto, su alteraciéon a la larga se produce

inevitablemente.

El tiempo en que un alimento tarda en ser congelado determina su
duracion. En realidad, una congelacién adecuada debe hacerse con rapidez, con

temperaturas de — 30°C para que no se originen macro cristales, que son los
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responsables de la alteracion de la estructura y, por tanto, de la apariencia del

alimento.

Una congelacion lenta produce cambios no solo en la textura, sino también
en el valor nutritivo. La congelacion practicada con rapidez permite mantener las

caracteristicas tanto nutritivas como organolépticas.

2.1.19. DESCONGELACION.

Un producto descongelado jamas debe re congelarse (es recomendable darle uso
en seguida antes que los productos frescos) y si no lo vamos a consumir de

inmediato, manténgase en el frigorifico como si fuese un producto no congelado.

La pieza a descongelarse se sitla sobre una fuente dentro del frigorifico,
asegurandose de que el liquido que salga de la descongelacion no caiga sobre

otros alimentos.

No olvide que el frigorifico mantiene temperaturas bajas, aunque mas altas
qgue el congelador, y este proceso se produce lentamente, por lo que hay que

prever con suficiente tiempo la operacion para descongelar el producto.

Debe calcularse aproximadamente ocho horas. Si se trata de porciones o

piezas grandes, durara bastante mas, incluso un dia.

El deshielo puede practicarse utilizando un horno de microondas, que
debera llevar instalado un sistema giratorio que favorezca la descongelacién de
forma uniforme. Si utilizamos este procedimiento, su cocinado deberad ser

inmediato, pues al utilizarse calor hemos podido favorecer (Ruiz. 2003. p, 82, 86).

19



2.2. METODOLOGIA.

Los métodos que se utilizd dentro de este documento fueron los siguientes:

Descriptivo; ya que permitié saber por qué se dan todos es tos problemas
en el area de produccion de un restaurante y de esta manera determinar cuales
son las causas y efectos que ocasionara el no realizar una correcta manipulacién
en los alimentos en este caso peces y mariscos.

Investigativa; que ayudé a despejar las dudas en la investigacion y asi
tener una idea clara y correcta sobre los conceptos y teorias en cuanto a
manipulacion de peces y mariscos corresponde.

Experimental; es donde se realiz6 las encuestas y entrevistas, lo que

a