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1. Introduccidn

El propésito de este manual es apoyar al académico en explicar el Sistema de HACCP y
lo que se puede hacer en cualquier industria alimentaria, desde la higiene en actividades
gastrondémicas bésicas, hasta la implementacion de programas de mejora en los Servicios
de Alimentacion para evitar la contaminacion de Alimentos y, por ende, disminuir la
probabilidad de producir enfermedades de transmisidn alimentaria en los comensales.

Ademas, incluye actividades metodol6gicas acorde a los aprendizajes esperados, en base
al trabajo colaborativo sistematico, resolucion de problemas en contextos reales simulados
y aplicacién de conceptos en actividades de bibliografia suscrita.
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2. Seguridad alimentaria

En el mundo se producen alimentos mas que suficientes para todos, sin embargo, 815
millones de personas padecen hambre. Uno de los mayores desafios que enfrentamos es
cémo asegurar que una poblacién mundial creciente tenga suficientes alimentos para
satisfacer sus necesidades nutricionales. (FAO, 2017)

La seguridad alimentaria es una condicion compleja que requiere un enfoque holistico de
todas las formas de malnutricién, la productividad y los ingresos de los pequefios
productores de alimentos, la resiliencia de los sistemas de produccién de alimentos y el
uso sostenible de la biodiversidad y los recursos genéticos. (FAO, 2017)

Todas estas condiciones de seguridad alimentaria apuntan a la inocuidad alimentaria que
son acciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad posible de los alimentos. Las
politicas y actividades que persiguen dicho fin deberan de abarcar toda la cadena
alimentaria, desde la produccién al consumo. (OMS)

¢ Qué es la cadena alimentaria?

La cadena alimentaria engloba todas las etapas en la que se ve involucrados los alimentos
“de la granja a la mesa”, es decir, desde la producciéon en granjas y cultivos hasta el
consumo, pasando por las distintas fases de su manipulacién, transformacion, envasado,
conservacion, transporte, venta y disposicion en el hogar. (Garcia, F. |., 2010).

La inocuidad alimentaria esta con estrecha relacion con la higiene alimentaria, ya que ésta
se definird como parte de la medicina que tiene por objeto de conservacion de la salud y
la prevencion de enfermedades, segun la Real Academia Espafiola.

Por otro lado, la higiene alimentaria, tiene como objetivo conservar la salud, mediante la
entrega de alimentos seguros, es decir, que utiliza practicas controladas para evitar que
un comensal o consumidor presente algun sindrome (conjunto de sintomas y signos) de
enfermedad.
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Procesamiento

Distribucion

Restaurante

Preparacion
en casa
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Consumo Consumo en
hogareno restaurante

Fuente: Cadena alimentaria - FAO
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ACTIVIDAD de reflexion

\\ Complete en el siguiente recuadro, indicando al menos 2 ventajas de
aplicar higiene y 2 desventajas asociados a la falta de higiene,
considerando el impacto que genera en los clientes, el restaurante, los
manipuladores y el pais

Contexto: Un restaurante de comida internacional

Ventajas Desventajas

Clientes - -

Restaurante - -

Manipuladores | - -

Pais - -
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ACTIVIDAD N°1 - Bibliografia Altamar

Realizar actividad 1.1 “Seguridad e higiene alimentaria” de la Unidad 1
“La higiene alimentaria” del libro digital “Seguridad e higiene en la
manipulacién de alimentos”
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3. Contaminacion

Definicion
Los alimentos contaminados, son aquellos que contienen sustancias extrafias 0 que
habitualmente no pertenecen a la preparacion y que pueden estar en cantidades o niveles

gue superen el maximo por lo que pueden causar un dafio a la salud de las personas.
Estos elementos contaminantes, se pueden clasificar en:

a) Fisicas
Elementos que causan dafios en el epitelio del aparato digestivo. Su presencia se
debe al descuido en la manipulacién de alimentos o en los procedimientos.

Ejemplos

AR .

b) Quimicos
Presencia de sustancias quimicas que pueden ser de origen natural (toxinas
provenientes de plantas, peces, hongos u otro) o de origen productivo, es decir,
son utilizados en la cadena alimentaria del alimento (pesticidas, detergentes,
desinfectantes, otros)

Ejemplos
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c) Biologicos
Presencia de microorganismos como virus, parasitos, hongos, levaduras u otro
mayor tamafio que pueden causar intoxicacion. Su presencia se debe al descuido
del manipulador de alimentos y sus procedimientos.

Ejemplos
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ACTIVIDAD N°2 (grupal - parejas) - Altamar

Realizar actividad de la Unidad 2 “La contaminacién de alimentos” del libro
digital “Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos”

\»

2.1 “Contaminacién por agentes fisicos”

2.2 “Contaminacién por agentes quimicos”

—\\ ACTIVIDAD N°3 (grupal - parejas)

Los alumnos realizan una investigacion bibliografica de sustancias
toxinas que se encuentran de forma natural y que puedan llegar a ser
consumidos por un comensal. Respetando la siguiente pauta:

Sustancia Alimento que se | Comidas Efectos en el
toxica encuentra relacionadas consumidor

Los resultados seran subidos a intranet como formato “Taller”, las cuales seran revisados
por el docente y luego seran presentadas en la clase siguiente.

4. Tipos de contaminacion

Contaminacion cruzada

La contaminacién cruzada es el proceso por el cual los alimentos entran en contacto con
sustancias ajenas, generalmente nocivas para la salud.

Uno de ellos es cuando los microorganismos dafiinos son transferidos por medio de las
manos, equipos, utensilios y alimentos crudos a alimentos sanos o listos para el consumo.

La contaminacién cruzada se puede producir de dos formas:

La contaminacion cruzada directa ocurre cuando un alimento contaminado entra en
“"contacto directo" con uno que no lo esta. Por ejemplo, si se mezclan alimentos que no
fueron bien higienizados junto a otros que no estan contaminados, como puede ocurrir al
mezclar un tomate contaminado con el resto de los alimentos que componen una ensalada.
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También, existe contaminacién cruzada directa, cuando se ubican incorrectamente los

productos en el refrigerador, de manera que aquellos listos para consumir toman contacto
con los crudos.

Por otro lado, la contaminacion cruzada indirecta es aquella en la cual el agente
contaminante se transfiere de un alimento a otro mediante algun elemento, por ejemplo,
las manos, utensilios, tablas, equipos de cocina, etcétera. Es un claro ejemplo el manejo
de un cuchillo que se utilizé para desgrasar carne cruda, y que luego fue utilizado para
fraccionar una tarta cocida.
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®
sme

Pollo crudo

=0

Carne cocida

OF=—"—

Carne cocida
(ahora contaminada)

ORNE = 4

Platillo servido (contaminado)

Tabita contaminads

$e contan jromates ya desnfectadas
cam la 1abla y ¢l Cochio contaminedon.

a4 At

Ejemplo: Contaminacién cruzada directa — indirecta

5. Vias principales de contaminacién

Contaminacion

enfermo o

portador

Ratas, ratones,
e animales
V77 domésticos,
insectos... \\

Agua no potable
y aguas
contaminadas

9 Polvo (barrido en seco)?
J Utensilios
\

Gérmenes
del intestino

Gérmenes
presentes en el
suelo

’ 2 Higiene incorrecta

Gérmenes de
manipuladores enfermos o

| contaminados C 3 o ¢
1 b \ portadores
O Y AY
< o o,{Y)(
N N
Contacto con otros alimentos /\ Gotitas respiratorias

contaminados

Figura 1: Vias de contaminacion
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AIRE '
Transformaciones quimicas,
fisicas y foloquimicas

Evaporacion y y
sublimacidn Evaporacion y

sublimacion

Condensacion, arrasire por agua
de lluvia y deposicion seca

Escurrimiento de agua de lluvia,

polvo, percolacion
SUELO AGUA

Transformaciones quimicas, (Superficiales y subtemaneas)

fisicas y foloquimicas o . Transformaciones quimicas, fisicas y
Viento, inundaciones

Y

h 4

—_—so T O =T =E "

fotoquimicas
Inge.s_ta. Ingesta
Absorcion por Absorcion par
vegeiales vegelales Excreciones y restos de

Excreciones y restos de

- organismos mueros
organismos muertos

MEDIO BIOLOGICO
Bivacumulacion
Degradacidn

I 3

Figura 2: Ciclo de contaminacién

\ ACTIVIDAD N°4 (grupal)
\ Se forman equipos y realizan una simulacién de acciones que ocasionan
contaminaciones cruzadas (directa e indirecta), proponiendo medidas

para prevenir y corregir sus ejemplos.

Algunas medidas para evitar la contaminacién de los alimentos

Utilizar el manual de OMS 2007, “Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los
alimentos”

http://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/manual_keys_es.pdf
Video de “Las cinco claves de la inocuidad”

https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ

\\ ACTIVIDAD N°5 (grupal - parejas)

Realizan el cuestionario adjunto en el “Manual sobre las cinco claves
para la inocuidad de los alimentos”
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6. Contaminacion por plagas

¢Qué es una plaga?

Una plaga es todo organismo vivo que puede ocasionar, transmitir y propagar dafios o
deterioro, y que su contacto con los alimentos aumenta la probabilidad de ETA
(Enfermedad de Trasmision Alimentaria), ya que funcionan como vectores o vehiculos de
microorganismos patdégenos. Ademas, traen otros tipos de problemas como desprestigio
de la empresa o pérdidas econdémicas por mermas de productos contaminados o comidos.

Figura3: Tipos de plagas

Plagas mas comunes en los Servicios de Alimentacion
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Voladores Rastreros
— Baratas — Ratas
) — ) —
—  Moscas —  Arafnas
) — ) —
— Palomas — Hormigas
) — ) —
— Mosquitos — Cucarachas
) — ) —
Caracteristicas de las plagas
e Voladores
- Comen de noche
- Voraces
- Re-invaden
- No temen al ser humano
e Rastreros
- Alta adaptabilidad
- Prolificos

- Comen de noche
- Comen cerca de los nidos

¢, Qué debemos inspeccionar para saber si hay presencia de plagas o evitar en un
establecimiento?

1)

2)
3)

4)
5)

6)

En el interior del establecimiento hay que controlar e inspeccionar toda grietas y
rajaduras en paredes y pisos, éstas no deben existir, por lo que deberan ser
selladas.

Los techos tampoco deben constituirse en areas de refugio, sobre todo los
cielorrasos, que no son recomendables en ninguna planta que elabore alimentos.
Evitar también las goteras o acumulaciones de agua.

Los techos no deben ser de materiales que produzcan condensacion.

Los drenajes deben estar siempre limpios, no debe haber olores de
descomposicion en la planta, eso significa que en los desagiies hay acumulacion
de materia organica que constituye alimento para las plagas.

Las puertas deben cerrar bien y tener mosquitero en perfecto estado.
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7) Las ventanas deben ser fijas, y si abren deben ser corredizas y tener tela
mosquitero en perfecto estado de conservacion.
8) La instalacion eléctrica debe ser inspeccionada, evitando cables sueltos y cajas de

luz sobre las paredes. Estas de no estar empotradas deben estar distantes de las
paredes para evitar la acumulacion de suciedad y el refugio de plagas.

¢ Cémo controlar las plagas?

Directo Indirecto

® Disminuir los
e Atacar con

— lugares de

quimicos la FELEE © 6l
laga adquisicién de

plag alimentos

\ ACTIVIDAD N°6 (Individual)

\ Los estudiantes realizan una investigacion bibliografica de casos reales
de presencia de plagas en Servicios de Alimentacion. Los resultados
seran subidos a intranet como formato “Foro”, en donde realizaran

intervenciones de cémo haber evitado dicha situacion en las noticias de

sus comparieros.

Manejo Integrado de Plagas (MIP)

'

. i Evaluacién o
‘ verificacion

Intervencion

A

Monitoreo

Toma de
decisiones

Prevencion

Diagramal: Etapas del MIP

Se entiende por “Integrado” a la implementacion del conjunto de operaciones fisicas,
guimicas y de gestion para minimizar la presencia de plagas.
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Wnacap

Nota: La utilizacién de compuestos quimicos debe ser manipulados por personal capacitado
y autorizado por el Seremi de Salud.

¢ Qué enfermedades estan asociadas a las plagas?

Moscas Cucarachas Palomas Roedores
*Meningitis eSalmonelosis eSalmonelosis eSalmonelosis
eCélera oShigella eHistoplasmosis eLeptospirosis
eSalmonelosis eHelmintos eCampilobacterosis eTruiquinilosis
oTifus eVirus eToxoplasmosis eHanta
elepra eHongos eTuberculosis eNeumonia
eHepatitis eProtozoos eNeumoencefalitis
eTripanosomas

7. Contaminacion por microorganismos

: Distribucién de brotes de ETA notificados,
segun lugar de consumo. Chile, afio 2017*

1,0%
1.4% 1 0%

w Mogar - Domiciko Partcular

@ Restaurantes

# Casnos, clubes sociales, cocineras

= Venta ambulamte
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W Carnicerias, pescaderias
B Puestos varios, kioscos, mercado
=va pishc
& Terminal pesquero
W Fuertes de sods
= Picnic-Camping-Balneario
u Cocnas de Colegio
= Puesto o Lugar de Trabajo
Crros

(*) Datos provisoros al 18 abril 201 7.
Fuente: Base de datas SRAKIN-ETA. DEIS - Minsteno de Salud de Chile.
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Para reducir las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) de origen microbiano,
debemos conocerlos.

¢Qué son los microorganismos?
Definiciones

Seres vivos, microscépicos, que se encuentran en todas partes, en el agua, el aire, la tierra.
Segun su tamafio, su forma, su modo de vida, se distinguen las bacterias, levaduras,
mohos, virus y protozoos. En general, aquellos que tienen un mayor impacto en la
inocuidad de los alimentos son las bacterias y los mohos. (FAO)

Seres vivos tan pequefios que sélo se pueden ver a través de un microscopio. Se
reproducen en ambientes hiumedos y a altas temperaturas. Se trasladas a través de las
personas, animales u objetos. Son muy variados, algunos tienen consecuencias muy
perjudiciales para la salud de las personas y otras son muy beneficiosas para la produccion
de alimentos. (OMS)

Morfologia de los microorganismos

Pared celular

Membrana
citoplasmatica

Nucleoide

John Bazzok and
MT. Madigan

Citoplasma

: 7_’,.,_—— Plasmido
X DI!

Ribosomas

H. Kénig and
KO. Stetter

(a) Procariota
) Archaea )
Figura 3: Células procarionte
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Pared celular

Membrana
citoplasmatica

Mitocondria

Membrana
nuclear

Nucleo
Ribosomas

Reticulo
endoplasmatico

Citoplasma

Aparato
de Golgi

S.F Contiand T.D. Brock

(h) Eucariota

Figura 4: Células eucarionte

Cocos Bacilos Espirilos

9o Ry

cocos bacilos N~~~
espiroqueta
Dgoe | =y
estretptococos diplobacilos

estafilococos estreptobacilos vibriones
Figura 5: Morfologia de
microorganismos “
cocobacilos
16
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Los microorganismos mas conocidos

A2 P — : : ©
SR \y) o= o
"~ ol 4 e @ o3

Staphylococcus aureus Clostridium botulinum Klebsiella pneumoniae Clostridium tetani

%ﬁ > 0% 83 _o®
¥ O Qe N

Streptococcus pneumoniae Bordetella pertussis Neisseria gonorrhoeae Neisseria gonorrhoeae

W~ s

E. coli ; Salmonella Vibrio cholerae Streptococcus pyogenes

ez § NAANN
C‘DC'XD \/\,‘,\/\

Bacillus cereus Helicobacter pylori Treponema pallidum
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Figura 6: Morfologia de microorganismos mas comunes de ETA

Clasificacion de microorganismos

Los microorganismos se caracterizan en cuatro grandes grupos que procedemos a
diferenciar a continuacion:
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Bacterias

Son microorganismos unicelulares, es decir, qgue poseen una sola célula y un solo
cromosoma. Tienen cuatro formas de reproducirse: por biparticion, transduccion,
transformaciéon y conjugacion. Ademas, pueden ser de varias formas: Redondeados
(cocos), con forma de hélice (espirilos), y con forma pequefia y curvada (vibrios).

Virus

Auténticos parasitos, ya que para sobrevivir y reproducirse necesitan infectar una célula,
ya sea animal o vegetal. Estos microorganismos pueden matar a la célula a la que infectan
o también pueden usarla de “casa” o reservorio, esperado las condiciones o el entorno
adecuados para reproducirse y liberarse.

Hongos

Los hongos son microorganismos uni o pluricelulares, eucariotas. Se reproducen por la
formacion de una prominencia o protuberancia en el progenitor que va creciendo y
creciendo hasta que esta preparado para separarse de él y vivir por si mismo, también
llamado gemacion. También se pueden reproducir por esporulacion o rotura en fragmentos
en el medio extracelular. Pueden ser levaduras u hongos con hifas.

Parasitos

Son los protozoos y los gusanos. Ambos son eucariotas. La diferencia entre ellos, es que
los protozoos son unicelulares y los helmintos o gusanos son multicelulares. La forma de
reproducirse también es diferente. Los protozoos se multiplican dentro o fuera del medio
celular, mientras que los gusanos se reproducen por medio sexual.

Microorganismos patdgenos y beneficiosos

Los microorganismos, a pesar de ser bacterias, virus, etc., pueden ser beneficiosos 0 no
para el organismo.

Microorganismos patégenos

Conocemos como microorganismos patdogenos a aquellos que son capaces de provocar
enfermedades en el organismo; engloba a los virus, las bacterias y los hongos. Infectan
nuestras células, se reproducen, las matan, o bien se alimentan de ellas y producen
enfermedades.

Para combatirlas o eliminarlas del organismo se utilizan antivirales, antimicéticos o
antibidticos.
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Microorganismos beneficiosos

Este tipo de microorganismos beneficiosos protegen nuestro organismo. conviven con
nosotros, se encuentran dentro de nuestro organismo y ayudan a su correcto
funcionamiento. Encontramos ejemplos de ellos en los que se localizan en la vagina;
producen &cido lactico que protege de las infecciones por hongos.

Existen otras bacterias presentes en el suero de la leche que protege de las infecciones
gastrointestinales y ayuda a fortalecer las defensas. Su uso es muy conocido para la
industria alimentaria, asi como, algunas levaduras para la realizacion del pan.

Diferencias de microorganismos gram +y gram —

Gram positivo

Gram negativo
2
Membrana Pl & BT
peptidoglicano -

Membrana \,

citoplasmatica

Proteina

v Sl
e 9 ﬁ ” |
s e, A,
S § |
A i PIES ,ﬁ';
5 v 7 N g NG
#n s Yok i
- e 7 g
¥ A
i/ S &
(a) (b)
peptidoglicano ) ) peptidoglicano  Membrana
Membrana citoplasmatica Membrana citoplasmatica externa
()
Figura 7: Diferencias estructurales de grm +y gram -
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ACTIVIDAD N°7: El grupo curso (estudiantes) utiliza intranet, formato
\\ “Wiki” (previamente creado por el docente) para crear un cuadro
comparativo de las diferencias estructurales, debilidades y fortalezas de

los microorganismos gram+ y gram-, el cual serd utilizado como material
de estudio.

ACTIVIDAD N°8 (grupal)

\\ Los alumnos realizan un cuadro resumen, con los microorganismos
segun su morfologia, composicion, caracteristicas, alimentos en donde

se pueden encontrar y como poder eliminarlos.

s ACTIVIDAD N°9 (grupal - parejas) - Altamar

Realizar actividad de la Unidad 1 “La seguridad y la higiene alimentaria”
del libro digital “Gestién de calidad y de la seguridad alimentaria e higiene
alimentaria”. Actividad de investigacion de microorganismos que
producen enfermedades alimentarias.

8. Factores de crecimiento microbiano

Los microorganismos como son seres vivos, deben crecer, mantenerse y sobrevivir. Por
lo cual buscan las condiciones necesarias para poder reproducirse.
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Los factores que modulan el crecimiento de microorganismo son:

a) Ph
El pH es una medida de la acidez de un medio, un medio neutro es aquel que tiene
un pH de 7, los medios acidos son los que tienen valores de pH inferiores a 7,
mientras que los que tienen pH superior a este valor se dice que son basicos o
alcalinos.

La mayoria de los gérmenes crecen mejor en medios que tengan un pH préximo a
la neutralidad.

Los mohos son capaces de crecer en medios &acidos (pH 3-4). Por ello en los
alimentos acidos (tomate, citricos etc.) crecen preferentemente los mohos y son los
gque se encargan de su deterioro. Sin embargo, en alimentos con pH cercano a la
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neutralidad (leche, carne, pescado etc.) crecen mas rapidamente las bacterias, las

Organismo Minimo | Optimo | Méaximo
Clostridium perfringens 6.0-7.6 8.5
Figura 8: Crecimiento | Fscherichia coli 4.3-4.4 | 6.0-8.0 | 9.0-95
bacteriano segin ph |  actobacillus 3844 | 5464 | 7.2
Pseudomonas aeruginosa | 4.4-5.6 | 6.6-7.0 | 8.0-9.0
Salmonella (mayoria) 40-50 | 6.8-7.2 9.0
Shigella dysenteriae 4.5 7.0 9.6
Staphylococcus (mayoria) 4.2 6.8-7.5 9.3
Vlbr/o cholerae 5. 6 7.0-7.4 9.6

«/‘ i : z=
‘ Agua de gnro
e | Agua de mar:

Agua carbonatada, Refrescos, bebidas

ﬁo

Alcalino

m pH Neutro

_/I Agua de grifo, la mayoria de las aguas de man-

energéticas . ;
g antial, agua de mar, agua de rio.

Manzanas, almendras, tomates, uvas, maiz, hongos,
toronja, nabo, oliva, soja, duraznos, pimiento,
rabano, pifia, cerezas, arroz, albaricoque, fresas,
platano.

Palomas de maiz, pastel de queso, mantequilla,
|| pasas, pasteles, pasta, cerdo, cerveza, vino, té

"\ negro, pepinillos, chocolates, nueces tostadas,
vinagre, bajos en grasa, light, Nutrasweet.
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Aguacate, té verde, lechuga, apio, chicharos, patatas
dulces, berenjenas, judias verdes, remolacha, peras,
uvas, arandanos, kiwi, mandarinas, melones, higos,
datiles, mangos, papayas.

La mayoria del agua purificada, agua destilada,
5 café, jugo de frutas endulzado, pistaches, carne
de res, pan blanco, cacahuates, nueces, trigo.

Jugos de fruta, la mayoria de los granos, Huevos,
6 scado, té, frijoles cocidos, espinacas cocidas,

eche de- soya, coco, habas, ciruelas, arroz integral,

cebada, cocoa, avena, higado, ostras, salmén

Espinaca, brécoli, alcachofa, coles de bruselas,
repollo, coliflor, zanahorias, pepinos, limones, limas,
algas, esparragos, col, rdbano, col rizada, cebolla.

Figura 9: PH metro de los alimentos

b) Temperatura
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La mayoria de los gérmenes capaces de producir enfermedad en el hombre crecen
mejor a temperaturas proximas a los 37° C, que es la temperatura normal del
cuerpo humano, por ello son capaces de crecer dentro de nuestro organismo y
producirnos enfermedad.

Las temperaturas bajas retrasan el crecimiento de los gérmenes, a temperaturas
de refrigeracién este crecimiento es muy lento, por ello en la nevera los alimentos
se conservan durante mas tiempo. A temperaturas de congelaciéon se impide la
multiplicacién de los gérmenes.

Las altas temperaturas producen la muerte y destrucciéon de los microorganismos,
asi a 65° C mueren gran parte de los gérmenes patégenos y a 100° C se destruyen
practicamente todos los gérmenes.
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N

B0 CRECINSENTON

COCINAR POR ENCIMA 75°C —
70—

MANTENGA POR ENCIMA 63'3

MUEVASE A
TRAVES DE LA P OE
ZONA DE 37°C
PELIGRO TAN o

RAPIDO COMO
SEA POSIBLE 20
10
. "
v TEMPERATURA 5C
AREFRIGERACION ¥ "° c SUENO

A

g CONGELACION

Figura 10: Gréfica del comportamiento de microorganismos sequn la temperatura

c) Tiempo
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En condiciones apropiadas de temperatura ambiente, se produce una divisién
celular de 20 a 30 minutos. Sin embargo, cuando la temperatura es la 6ptima en un
intervalo mayor de tiempo, la proliferacion es continua a tal punto que 1 sola célula
se puede transformar en 17 millones en un lapso de 8 horas.

mas de 3 millones

Cremienio de baclerias en
5 horas a 37°C (canklidad & &
inicial 100 bacterias) & gaa
AT WM ERI N
&9 0 o0p®
®2e”cpe ©°
08 g
©0 © go®
® 0g &
OGea
®e ®e
®e

1 hora 2 horas 3 horas 4 horas S horas

Figura 11: Gréfica de la proliferacién de bacterias

Video del crecimiento microbiano asociado al tiempo
https://www.youtube.com/watch?v=KpnAdoRLsCU

d) Humedad
El agua es un elemento indispensable para la vida, incluida la de los
microorganismos, cuanto mayor sea el contenido en agua de un alimento mas facil
sera que crezcan en él los gérmenes, contaminandolo y alterandolo.

Los alimentos con bajo contenido en agua como las legumbres secas, el aceite, la
leche en polvo, o el bacalao en salazén no son adecuados para el crecimiento de
microorganismos y por ello no se alteran por crecimiento bacteriano.

La humedad también se conoce como la Actividad de agua (Aw), esta es la
disponibilidad de agua que posee los alimentos para facilitar el desarrollo de
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Agua unida a los Agua disponible Cantidad de agua

componentes de para los total de los
los alimentos microorganismo alimentos

microorganismos 0 para que se realicen reacciones quimicas tanto favorables
como desfavorables en el alimento.

Valores de dw

0<| |>1
Agua Pura

Mejor se conservaré el alimento  Peor se conservaré el alimento
(menos perecedero) (mas perecedero)

Alimentos mas secos y crujientes  Alimentos mas jugosos y tiermos
Mayor vida (il Menor vida (il

Figura 11: Caracteristicas de la Actividad de agua en alimentos

Alimentos Aw
Vegetales y frutas > 0,97
frescas
Frutos de mar y pollo > 0,98
fresco
Carne fresca > 0,95
Huevo 0,97
Pavo 0,95 a 0,96
Queso (no todos) 0,91a1,00
Queso parmesano 0,68 a 0,76
Carne curada 0,87 a 0,95
Nueces 0,66 a 0,84
Helado de frutas 0,75a0,80
Gelatina 0,82 a0,94
Arroz 0,80 a 0,87
Harina de trigo 0,67 a 0,87
Miel 0,54 a 0,75
Frutos secos 0,51 a0,89
Caramelo 0,60 a 0,65
Cereales 0,10 a0,20
AzUcar 0,10
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Figura 12: Actividad de agua de algunos alimentos

A continuacién, se grafican los factores de crecimiento microbiano segdn sus
caracteristicas extrinsecas e intrinsecas.

Factores de
crecimiento

Extrinsecos
(dependen del

Intrinsecos (son
propios del

ambientes) microorganismo)

\Q
— Temperatura |fF— Pared celular g
c
o
frar
17
©
Q)
—  Humedad — gram + /gram - Z*
=
2
=
}_
— Oxigeno — phinterno <
o
[
+—
o
I
. s . ©
— Presion — nutrientes >
S
O
D
LLl

— Tiempo — potencial redox

Figura 13: Elaboracién Propia

ACTIVIDAD N°10

De acuerdo al video del siguiente link
https://www.youtube.com/watch?v=bZ6sFXW500g. Los alumnos
responden un cuestionario realizado por el docente aplicando los
contenidos vistos en clases y el video.
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9. Enfermedades transmitidas por alimentos

Metodologia Docente sugerida

Utilizar el siguiente video de modo introductorio para la clase de ETA, ya que engloba
conceptos de seguridad alimentaria, impacto socioeconémico, contaminacion cruzada y
otros.

https://www.youtube.com/watch?v=KZBMD9jnzZU

Utilizaremos la expresion enfermedad de transmision alimentaria para describir toda
enfermedad o dolencia causada por la ingesta de bebidas o alimentos contaminados.

Entre las enfermedades de transmision alimentaria diferenciamos entre:

Infeccion alimentaria. La causan los microorganismos presentes en el alimento que
ingerimos al reproducirse en el interior de nuestro organismo.

Intoxicacién alimentaria. La produce la ingesta de toxinas o sustancias toxicas presentes
en el alimento.

Toxiinfeccién alimentaria. La origina la ingesta de alimentos contaminados por agentes
biolégicos o por sus toxinas. En general utilizaremos el concepto de toxiinfeccién para
referirnos tanto a una intoxicacién como a una infeccion.

Estas enfermedades se manifiestan en forma de brotes y suelen presentar sintomas como
dolores de cabeza, vémitos, dolor abdominal, diarrea o fiebre. En algunos casos pueden
ser de mayor gravedad y provocar incluso la muerte. (Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos — Altamar)
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Malas .
AR Intervencion v Enfermedades
practicas _ | Contaminacion i
i —>» deagentes > : —» de transmision
de higiene ; de alimentos ¢ :
4 < contaminantes alimentaria
alimentaria

\ ACTIVIDAD N°11
\ El alumno realiza una investigacion sobre la diferencia entre un alimento
adulterado, contaminado y alterado. Expone sus resultados a la clase a

modo de plenario.
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Los microorganismos que normalmente causan enfermedades transmitidas por alimentos

son:

ORGANIS MO

NOMBRE COMUN DE

LA ENFERMEDAD

TIEMPO DE
APARICION
DESPUES DE LA
INGESTA

SINTOMAS

DURACION

ORIGEN ALIMENTICIO

Envenenamiento por 2 ‘ 2 s
Bacillus cereus consumo de slimentos ‘De 103 18 homas Cvalant:rs M"BB' }De 24848 Carnes, guisas. pque
diarrea scucss, naus ess . \hOfas carne, sslss de vainilla.
[ ocon B. cersus. ‘
e I e — ~ |Carne de aves cudsc
DISHEB. calambres, fiebre . 3
Qqneylobackr Campilobactericsis ‘De2s 5diss ¥ vomitos; puede tener De2 810 dias |PP° coqu. leche sin
jejuni ‘ dismrea consangre pasteurizar, agua
’ | contaminads.
Alimentos mel
\/omitos , diarres, vision enlatados,
‘ borros s, vision doble, especialmente verduras
|Clostridium y | s dificultad para tragar, s enlatadas en el hogar;
botulinum Bohame [P 12572 home debilidad mus cular. Puede [esiabi pescado fermentado, ©
causarinsuficiencia papas ssadss en papel é
respirstoria y ls muerte. de suminio, ajo o
envasado. c
Carnes, aves, sska de g
carne, slimentes %
A Intoxicacien de : : precocidos ©
fClosgndum afimentos por I8 st s f:slantrs‘abdommsles Habitusimente deshidratados, )
perfringens Perfrin intensos, diarea acuosa (24 horas i
gens alimentos con mal uso >
de la temperatura o del (@)
tiempo de coccion. e
|Puede quese |Alimentos crudos o g
Dismres (generalmente remtay hayan |contaminados por una }3
i Criptosporidiasis . acuocsa), calambres teceldas pers ons enfermo que Is
[Cryplospaidion int=stinal 2 0o estomecsles, malestar du'snte manipuld luego de <
estomacal, fiebre leve. }serranss o cocinarla; agus potable =
lincso meses  |contaminads. (D)
Diarrea {genersimente |Puede que se Q
‘ De 12 14 diss acucsa), pérdida del femitay hayan [Varics tipos de frutas y O
|Cyclospora Ciclos porizsi ‘ b .I apetitc, pérdids de peso }recaldss lverduras frescas I
cayetanensis ! e genas A s ignificativa, calambres |durante (baysas, lechugs v ©
mencs 1 semans . | 2 —_
‘ estomacales, nausess,  semsnas o albahaca inportadss ). [5)
‘ vomitos, fatiga. lincusc meses 8
ﬁg;rheﬁchia coli) Infeccion por E. colf \ s Diarrea scuoss, calambres ‘De 3870 mas lAgus o'alimentcs Ll(ﬂ
b e {cgusa com w?qe Is De1s2diss a!_:dgmmaies, sigo de »dlas contaminades con
;p : "diamres delvigiero” ‘ vomito. |excrementes humancs .
[toxina \
[ Diarres aguda (8 menudo
con sangre), dolores Carne de res pomo
abdominales y vomitos. cocida (especisimente
Colitis hemerragicao Por lo general, no se tiene hamburguesas), lechey
E. coli 0157:H7 |infeccion por E. colf De1a8dss fiebre o 5= tiene muy De 5310 dias |jugosin pastewrizar;
O157:H7 poca. Es mas comdn en utas y verduras crudas
ninos de 4 afics o mencs. (ej. brotes); y agua
Puede causar insuficiencis contaminads.
renal
Frutss y verduras
orudss, agus potsble
Diarres, orins oscurs, contaminads, slimentos
ictericia y sintomas . 5in cocer o alimentos
Hepatitis A Heostitis 128 diss en promedio |s imilares s los de la gripe, g’::r‘ibnfs‘ 2&32 cocidos que no son
o ik De 15a 50 diss) [por eiemplo, fiebre, dolor e recalentados luego de
de cabezs, nduseas y haber estado en
dolores abdominales. contacto con una
pers ona infectada que
Ll v i s LA
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Fiebre, dolores
musculbres y nsusess ©
diarrea. Las mujeres
embarszadss pueden
DeSa 48 horas tener sintomas leves Leche sin pasteurizar,
para s intomas similares a3 los de s gripe, quesos blendos hechos
Listeria Listeriosi igastrointes inales, |y ke infeccion podria Variable con lechesin
'monocytogenes RIS de2 a@semanas |ocasionar un parto e pasteuwrizar, carnes
para enfermedades |premsturo o de un bebe reparadss listss pars
invasivas muerto. Los ancianos o comer.
pscientes con deficiencias
inmunitariss podrian
contraer bacteremis ©
meningitis.
Frutss y verduras
Se le llama de distintas corudas, sgua potable
maneras: gas roenteritis Naiass vamios contaminada, slimentos
viral, diarrea invernal, : S 5in cocer o alimentos
2 calambres sbdominaks, X
gastroenteritis aguda no dismea fiekre. dolor de De 12260 cocidos que no son
Noroviruses bacteriana, De 12 8 48 homas : = . recalentados luego de
: casbeza Ladiares es mas horas
envenenamiento por fr haber estado en
2 ecuente en los adultos y
consunmo de slimentos e R, s contacto con una
: s los vomites en los ninos. %
infeccion por cons unmo pers ona infectada que
de aimentcs los manipule; mariscos
de aguas contaminadss.
[Huevos, aves , carne de
. 5 res; no pas tewizados
Salmonella Sslmoneloss De 83 48 horas D;rreg. fge.:;:tams De4a7dss leche © jugos ; quesos,
B0OMMIEES omna frutas y verduras crudss
contaminadas.

“|Frutss y verduras
orudas, sgus potsble
contaminads, alimentes

Calambres sbdominales, 5in cocer o slimentos
z Shigelesis o disenteria — fiebre y diames. Ls materis De 242 48 cocidos que no son
Shigela bacibr o fecal puede contener horas recalentados luego de
s angre y mucosidad. haber estado en
contacto con una
pers ona infectada que
los manipulo.
' Inicio repentino de Carnes deres,
. nausess y vomitos |ensaladas de papay
Staphylococcus Emeneramer!to por severos. Calambres De24348 huevo, y pasteles con
consunmo de alimentcs De 13 @ homs £ 2
aureus . sbdominales. Pueden horas orema norefrigerados o
con s tsfilococos > A
presentas e diarrea y refrigerados
fiebre. | incomrectaments.
Diarres acuosa
S aa {ocasionalme nte con Mariscos poco cocides,
Vibeo - rfeccion poe V De 43 96 horas s angre), calbembres De2a5dias |taks como los
pardlaemolybws parshaemoficus abdominales, nduseas, [ molus cos.
vomitos, fiebre
Vomites, diarres, dolores |
abdominales, infeccion
transmitida por la sangre.
Fiebrg. sangrado bsjo la
Infeccién v Zz!;uloems Gum b Mariscos poco cocidos,
Vibrio vulnificus |\ oo POr Ve IDe1a 7 diss Lrpase De2a8diss [taks como los
vuinificus quir rgicamente. Puede
molus cos.
ser fatal enel casode
personss con
enfermedades hepaticas o
s istemas inmunitarics
[ débiles.

Fuente: http://www.fda.zov/Food/RasovrcesForYou /Consumers/oem 250640 htm
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..Como evitar una enfermedad transmitida por alimentos?

Para la prevencién del crecimiento y multiplicacion de los microorganismos el
almacenamiento y exhibicion de alimentos perecederos deben respetar las siguientes
reglas:

- Asegurese de mantener la cadena de frio (refrigeracion — congelacion)

- Mantener limpio y desinfectado todos los lugares de manipulacion o conservaciéon de
alimentos

- Verificar las fechas de vencimiento

- Mantener la limpieza y funcionalidad de los equipos de frio

- Preparaciones con cocciones seguras

- Prevenir la contaminacion cruzada

UTILICE ESTAS INDICACIONES BASICAS SEGUN LA OMS

CINCO CLAVES PARA LAINOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

=

== £ <\ =T
-ni'a' 1(};‘(*: —— vs'o

Mantenga Useaguay Separecrudos Controlela Realice coccion
la limpieza materia prima  y cocinados temperatura completa
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Figura 14: Cinco claves de la inocuidad - OMS

\ ACTIVIDAD N°12 (en parejas)
\ Los alumnos buscan noticias de intoxicaciones alimentaria en
internet, encontrando las razones de la ETA y plantean mejoras

significativas para que no vuelvan a ocurrir. Exponen sus resultados
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10. Medidas correctivas y preventivas

WMWM = eCiia = rereniia

Accion tomada para Accion tomada para Accion tomada para
eliminar una NC eliminar |la causa de eliminar la causa de
una NC una NC POTENCIAL

Lo primero es apuntar que los tres conceptos tienen algo en comun, y es que son acciones
que suelen llevarse a cabo cuando se da una no conformidad, es decir, cuando no se
atiende un requisito. Y después es el momento de analizar las diferencias entre
correccién, accidn correctiva y accion preventiva.

Dicho esto, cuando estamos ante un caso de no conformidad, que puede producirse por
varias causas, podemos adoptar tres acciones diferentes:

e Correccidn: se usa para eliminar una no conformidad identificada. También se le
conoce como acciones inmediatas. Es posible realizar una correccion junto a una
accion correctiva, un ejemplo de ello seria una rectificacién o una reclasificacion.

e Accibn correctiva: se emplea para eliminar la causa raiz de una no conformidad
identificada o de cualquier otra situacion no deseada. Ademas, con ella se previene
la repeticion del problema.

e Accién Preventiva: se adopta esta accién para eliminar la causa de una no
conformidad potencial, asi como de otra situacién potencialmente no deseada.

La principal diferencia entre estas dos Ultimas acciones es que la accién correctiva se
adopta para prevenir que se repita el problema, mientras que la preventiva se lleva a cabo
para prevenir que ocurra ese problema potencial.

Dicho de otra manera, la accién preventiva tiene como finalidad evitar que potenciales
problemas, que estan previstos, lleguen a ocurrir. Es decir, que el problema no se
materializd aun, pero puede ocurrir cualquier dia.

En cuanto a las diferencias entre correccion y accion correctiva, la diferencia mas
importante es que la correccion solo arregla la no conformidad, mientras que la accion
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correctiva trabaja sobre la causa que originé de raiz el problema y evita que vuelva a
repetirse.

11. Reglamento Sanitario de los Alimentos

La utilizacion del reglamento es para indicar pardmetros estandarizados de la
conservacion, manipulacién, produccion, distribucion, almacenamiento y otras actividades
que tengan que ver con los alimentos.

Considerar que los alimentos tienen muchas variables de contacto con agentes
contaminantes, como:

Polucién de

Trasporte . -
aire, tierra

Manipulador

Envases

R Potabilidad
Maquinarias

de agua

e’

Figura 15: Variables que afectan la inocuidad

ALIMENTO

ARTICULO 2.- Alimento o producto alimenticio es cualquier substancia o mezclas de
substancias destinadas al consumo humano, incluyendo las bebidas y todos los
ingredientes y aditivos de dichas substancias.

Materia prima alimentaria es toda sustancia que, para ser utilizada como alimento, precisa
de algun tratamiento o transformacién de naturaleza quimica, fisica o bioldgica.
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ARTICULO 3.- Todos los alimentos y materias primas, deberan responder en su

composicién quimica, condiciones microbiolégicas y caracteres organolépticos, a sus
nomenclaturas y denominaciones legales y reglamentarias establecidas. Los eventos

biotecnoldgicos, que modifiquen determinados alimentos /o materias primas alimentarias
para consumo humano, y los alimentos, ingredientes y materias primas alimentarias
nuevos, deberdn figurar en la n6mina dictada por el Ministerio de Salud para tales efectos,
mediante la correspondiente norma técnica basada en la evidencia cientifica
internacionalmente aceptada

ARTICULO 14.- Para los fines de este reglamento se entendera por:
a) adecuado: suficiente para alcanzar el fin que persigue este reglamento;

b) contaminacion: la presencia de microorganismos, virus y/o pardsitos, sustancias
extrafias o deletéreas de origen mineral, organico o biolégico, sustancias radioactivas y/o
sustancias toxicas en cantidades superiores a las permitidas por las normas vigentes, 0
que se presuman nocivas para la salud. La presencia de cualquier tipo de suciedad, restos
0 excrementos. Aditivos no autorizados por la reglamentacion vigente o en cantidades
superiores a las permitidas;

¢) desinfeccion: la reduccion del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a
contaminacion nociva del alimento, sin menoscabo de la calidad de él, mediante agentes
quimicos y/o métodos higiénicamente satisfactorios;

d) higiene de los alimentos: todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
salubridad del alimento en todas las fases, desde su cultivo, 11 produccion, elaboracion,
envasado, transporte y almacenamiento hasta el consumo final;

e) limpieza: la eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia
objetable;

f) manipulacién de alimentos: todas las operaciones del cultivo y recoleccién, produccion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién y venta de
los alimentos;

g) manipulador de alimentos: corresponde a toda persona que trabaje a cualquier titulo,
aunqgue sea ocasionalmente, en lugares donde se produzca, manipule, elabore, almacene,
distribuya o expenda alimentos;

h) material de envasado de alimentos: todos los recipientes, como latas, botellas, cajas de
cartén u otros materiales, fundas y sacos, o material para envolver o cubrir, tal como papel
laminado, pelicula, papel, papel encerado, tela;

i) plagas: insectos, roedores, pajaros y otras especies menores capaces de contaminar
directa o indirectamente los alimentos.
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ARTICULO 16.- Los alimentos se deberan proteger contra la contaminacion por desechos

de origen humano, animal, doméstico, industrial y agricola cuya presencia pueda alcanzar
niveles susceptibles de constituir riesgo para la salud.

ARTICULO 19.- Los alimentos que no son aptos para el consumo humano deberan
separarse durante la recoleccion y produccion y eliminarse de tal forma que no puedan dar
lugar a la contaminacién de la produccion, del agua o de otras materias alimentarias.

ARTICULO 20.- Los productos alimenticios y/o materias primas recolectados, se deberéan
almacenar en condiciones que confieran proteccién contra la contaminacion y reduzcan al
minimo los dafios y deterioros.

Articulo 62.- Las materias primas, ingredientes, alimentos en proceso y envases
almacenados en los locales del establecimiento deberan mantenerse en condiciones que
eviten su deterioro y contaminacion, considerando aspectos tales como: naturaleza del
producto, infraestructura, caracteristicas de los envases, tratamientos térmicos o de
preservacion a que seran sometidos.

ARTICULO 98.- Alimento alterado es aquel que, por causas naturales de indole fisica,
quimica o biol6gica, o por causas derivadas de tratamientos tecnol6gicos, aisladas o
combinadas, ha sufrido modificacion o deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en
composicion y/o su valor nutritivo.

ARTICULO 99.- Alimento adulterado es aquel que ha experimentado por intervencién del
hombre, cambios que le modifican sus caracteristicas o cualidades propias sin que se
declaren expresamente en el rétulo, tales como:

a) la extraccion parcial o total de cualquiera de los componentes del producto original,

b) la sustitucién parcial o total de cualquiera de los componentes del producto original por
otros inertes o extrafios, incluida la adicion de agua u otro material de relleno;

¢) la mezcla, coloracién, pulverizacion o encubrimiento, en tal forma que se oculte su
inferioridad o disminuya su pureza.

ARTICULO 100.- Alimento falsificado es aquel que:

a) se designe, rotule o expenda con nombre o calificativo que no corresponda a su origen,
identidad, valor nutritivo o estimulante; y

b) cuyo envase, rétulo o anuncio, contenga cualquier disefio o declaracion ambigua, falsa
0 que pueda inducir a error, respecto a los ingredientes que componen el alimento.

ARTICULO 101.- Alimento contaminado es aquel que contenga:
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a) microorganismos, virus y/o parasitos, sustancias extrafias o deletéreas de origen
mineral, organico o bioldgico, sustancias radioactivas y/o sustancias toxicas en cantidades

superiores a las permitidas por las normas vigentes, 0 que se presuman nocivas para la
salud;

b) cualquier tipo de suciedad, restos, excrementos;

¢) aditivos no autorizados por las normas vigentes o en cantidades superiores a las
permitidas.

ARTICULO 105.- Los alimentos que impliquen un riesgo para la salud deberan ser
decomisados por la autoridad sanitaria, pudiendo quedar retenidos bajo custodia de su
duefio o tenedor con prohibicion de efectuar su traslado, consumo, expendio o distribucion
a cualquier titulo. Para estos efectos los establecimientos de alimentos deberan definir un
espacio fisico suficiente y adecuado para el almacenamiento de productos alimenticios no
aptos para el consumo humano, productos que deberan constar con una marca clara,
inequivoca e indeleble, como, por ejemplo, una X de color rojo u otro signo similar en
términos de prohibicion.

INFRAESTRUCTURA

ARTICULO 5.- Establecimientos de alimentos son los recintos en los cuales se producen,
elaboran, preservan, envasan, almacenan, distribuyen, expenden y consumen alimentos y
aditivos alimentarios.

ARTICULO 6.- La instalacién, modificacion estructural y funcionamiento de cualquier
establecimiento de alimentos debera contar con autorizacion del Servicio de Salud
correspondiente

ARTICULO 12.- Los establecimientos de alimentos no podran utilizarse para un fin distinto
de aquel para el que fueron autorizados.

ARTICULO 22.- Los establecimientos deberan estar situados en zonas alejadas de focos
de insalubridad, olores objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no expuestos a
inundaciones.

ARTICULO 23.- Las vias de acceso y zonas de circulacion que se encuentren dentro del
recinto del establecimiento o en sus inmediaciones, deberan tener una superficie dura,
pavimentada o tratada de manera tal que controlen la presencia de polvo ambiental.

ARTICULO 24.- Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que las
operaciones puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas y se garantice la
fluidez del proceso de elaboracién desde la llegada de la materia prima a los locales, hasta
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la obtencién del producto terminado, asegurando, ademas, condiciones de temperatura

apropiadas para el proceso de elaboracion y para el producto. Los establecimientos
destinados a la elaboracion de alimentos deberan contar con las siguientes areas:

a) recepcion, seleccidn, limpieza y preparacion de las materias primas;
b) produccion;

c) almacenamiento de materias primas y del producto terminado.

ARTICULO 25.- En las zonas de preparacion de alimentos:

a) los pisos, se construirAn de materiales impermeables, no absorbentes, lavables,
antideslizantes y atoxicos; no tendran grietas y seran faciles de limpiar. Segun el caso, se
les dard una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas de los
desaglies;

b) las paredes, se construiran de materiales impermeables, no absorbentes, lavables y
atoxicos y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para las operaciones, como
minimo 1.80 m, deberan ser lisas y sin grietas, faciles de limpiar y desinfectar;

¢) los cielos rasos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida
la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién de vapor de agua y
la formacién de mohos y deberan ser féaciles de limpiar;

d) las ventanas y otras aberturas deberan construirse de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de protecciones
contra vectores. Las protecciones deberan ser removibles para facilitar su limpieza y buena
conservacion. Los alféizares de las ventanas deberan estar construidos con pendiente
para evitar que se usen como estantes;

e) las puertas deberan ser de superficie lisa y no absorbente y, cuando asi proceda,
deberan tener cierre automatico;

f) las escaleras, montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de
mano y rampas, deberan estar situadas y construidas de manera que no sean causa de
contaminacioén de los alimentos. Las rampas deberan construirse con rejillas de inspeccién
y deberéan ser facilmente desmontables para su limpieza y buena conservacion;

g) todas las estructuras y accesorios elevados deberan instalarse de manera que se evite
la contaminacién directa o indirecta de alimentos y de la materia prima por condensacién
de vapor de agua y goteo y no se entorpezcan las operaciones de limpieza;

h) Los materiales de revestimiento aplicados a las superficies de trabajo y a los equipos
gue puedan entrar en contacto directo con los alimentos, no deberan ceder sustancias
téxicas o contaminantes a los alimentos, modificando los caracteres organolépticos y de
inocuidad.
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ARTICULO 26.- La zona de preparacion de alimentos debera estar separada de los
recintos destinados a alojamientos, servicios higiénicos, vestuarios y acopio de desechos.

ARTICULO 27.- Debera disponerse de abundante abastecimiento de agua potable que se
ajustara a lo dispuesto en la reglamentacion vigente, a presion y temperatura conveniente,
asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucion y con
proteccion contra la contaminacion.

ARTICULO 31.- Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de
evacuacion de aguas residuales, el que debera mantenerse en buen estado de
funcionamiento. Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de
alcantarillado) deberéan ser disefiados para soportar cargas maximas y deberan construirse
de manera que se evite la contaminacion del abastecimiento de agua potable.

ARTICULO 32.- Todos los establecimientos de produccion, elaboracion y transformacion
de alimentos deberan disponer de vestuarios y servicios higiénicos convenientemente
situados y en numero conforme a lo dispuesto por el Reglamento Sobre Condiciones
Sanitarias y Ambientales Béasicas en los Lugares de Trabajo. Los servicios higiénicos
deberan estar bien iluminados y ventilados y no tendran comunicacion directa con la zona
donde se manipulen los alimentos. Los lavamanaos contardn con grifos para el agua fria y
caliente, provistos de jabdn para lavarse las manos y medios higiénicos para secérselas,
tales como toallas de papel, aire caliente u otros. Debera ponerse rétulos en los que se
indique al personal la obligacion de lavarse las manos después de usar los servicios. Las
ventanas y otras aberturas deberan estar provistas de mallas protectoras contra vectores.

ARTICULO 33.- En las zonas de elaboracion debera disponerse de lavamanos provistos
de jabon y medios higiénicos para secarse las manos, tales como, toallas de un sélo uso
0 aire caliente.

ARTICULO 34.- Todo el establecimiento debera tener una iluminacién natural o artificial
adecuada, que no debera alterar los colores, y que permita la apropiada manipulacién y
control de los alimentos. La iluminacién no debera ser menor a 540 lux en todos los puntos
de inspeccion, 220 lux en las salas de trabajo, 110 lux en otras zonas. Las lamparas que
estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera de las fases de produccién,
deben ser de facil limpieza y estar protegidas para evitar la contaminacion de los alimentos
en caso de rotura.

ARTICULO 35.- Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo,
la condensacion de vapor de agua y acumulacion de polvo y para eliminar el aire
contaminado. La direccion de la corriente de aire no debera desplazarse de una zona sucia
a una zona limpia. Las aberturas de ventilacion deberan estar provistas de rejillas u otras
protecciones de material anticorrosivo y que puedan retirarse facilmente para su limpieza.
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ARTICULO 36.- Debera disponerse de instalaciones separadas del lugar de elaboracion

para el almacenamiento de los desechos y materiales no comestibles, donde
permaneceran hasta su eliminacion.

ARTICULO 37.- Los establecimientos de alimentos en que se mantengan, almacenen o
exhiban alimentos o materias primas, que precisen de frio para su conservacion deberan
contar con refrigeradores, vitrinas refrigeradas o camaras frigorificas segun corresponda,
ademas estos equipos deberan estar provistos de un termémetro o de un dispositivo para
el registro de su temperatura.

ARTICULO 38.- Los establecimientos, sus equipos, utensilios y demas instalaciones,
incluidos los desagiles, deberan mantenerse en buen estado, limpios y ordenados.

ARTICULO 69.- Los establecimientos de produccién, elaboracion, preservacion y envase
de alimentos deberdn cumplir con las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)
mencionadas en este reglamento, en forma sistematizada y auditable. Ademas, aquellos
que la autoridad sanitaria determine dentro de su correspondiente area de competencia,
segun los criterios establecidos por resolucién del Ministerio de Salud, deberan
implementar las metodologias de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), en toda su linea de produccidn, conforme lo establecido en la Norma Técnica
que, para tales efectos, dicte ese mismo Ministerio.

EQUIPOS Y MAQUINARIAS

ARTICULO 18.- El equipo y los recipientes que se utilicen en la recoleccién y la produccién
de alimentos deberan construirse y conservarse de manera que no constituyan un riesgo
para la salud. Los envases que se reutilicen deberan ser de material y construccion tales
que permitan una limpieza facil y completa. Deberan limpiarse y mantenerse limpios y, en
caso necesario, desinfectarse. Los recipientes usados para materias toxicas deberan ser
identificados y no podran utilizarse para alimentos.

TRANSPORTE

ARTICULO 21.- Los medios de transporte de los productos alimenticios recolectados
deberan ser de materiales y construccion tales que permitan una limpieza facil y completa.
Deberan limpiarse y mantenerse limpios y en caso necesario, ser desinfectados o
desinsectados con productos que no dejen residuos toxicos.

DESECHOS Y PLAGAS
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ARTICULO 39.-Los desechos deberan retirarse de las zonas de manipulacion y otras
zonas de trabajo, cuantas veces sea necesario y por lo menos una vez al dia.

ARTICULO 40.- Se debera impedir el acceso de las plagas a los desechos.
Inmediatamente después de su evacuacion, los receptaculos utilizados para el
almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto con los desechos deberan
limpiarse. La zona de almacenamiento de desechos deberd, asimismo, mantenerse limpia.

ARTICULO 41.- Debera establecerse para todo establecimiento de produccion,
elaboracion y transformacién de alimentos un calendario de limpieza y desinfeccion
permanente, con atencién especial a las zonas, equipos y materiales de mas alto riesgo.
Todo el personal de aseo deberd estar capacitado en técnicas de limpieza.

ARTICULO 42.- Para impedir la contaminacién de los alimentos, todo el equipo y utensilios
deberan mantenerse debidamente protegidos en estantes, vitrinas, u otros, después de
limpiarse y desinfectarse.

ARTICULO 47.- Debera aplicarse un programa preventivo eficaz y continuo de lucha
contra las plagas. Los establecimientos y las zonas circundantes deberan inspeccionarse,
periddicamente para cerciorarse de que no exista infestacion

ARTICULO 48.- En caso que alguna plaga invada los establecimientos deberan adoptarse
medidas de erradicacion. El tratamiento con agentes quimicos, fisicos o biol6gicos sélo
debera aplicarse de acuerdo a la reglamentacion vigente, por empresas autorizadas para
tales efectos por la autoridad sanitaria correspondiente.

ARTICULO 49.- Solo debera emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia
otras medidas de prevenciéon. Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de
proteger todos los alimentos, equipos y utensilios contra la contaminacion. Después de
aplicar los plaguicidas y a fin de eliminar los residuos, estos equipos y utensilios se deberan
limpiar minuciosamente antes de volverlos a usar.

ARTICULO 50.- Se prohibe la mantencién de plaguicidas u otras sustancias téxicas que
puedan representar un riesgo para la salud, en las zonas de produccién, elaboracion,
transformacion, envase y almacenamiento de alimentos.

ARTICULO 51.- No debera almacenarse en la zona de manipulacién de alimentos ninguna
sustancia que pueda contaminar los alimentos ni depositarse ropas u objetos personales
en las zonas de manipulacion de alimentos.

PERSONAL Y MANIPULACION

Articulo 51.- En las zonas de manipulacion de alimentos se prohibe almacenar sustancias
que puedan contaminar los alimentos ni depositar o guardar en ellas ropa u otros objetos
personales.
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ARTICULO 52.- La direccion del establecimiento sera responsable de que todas las
personas que manipulen alimentos, reciban una instruccién adecuada y continua en
materia de manipulacion higiénica de los mismos e higiene personal. Cualquier persona
que trabaje a cualquier titulo y, aunque sea ocasionalmente, en un establecimiento donde
se elaboren, almacenen, envasen, distribuyan o expendan alimentos, debera mantener un

estado de salud que garantice que no representa riesgo de contaminacion de los alimentos
que manipule.

ARTICULO 53.- La empresa tomara las medidas necesarias para evitar que el personal
gque padece o es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos,
o0 tenga heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea, trabaje en las zonas de
manipulacion de alimentos en las que haya probabilidad que pueda contaminar directa o
indirectamente a éstos con microorganismos patégenos. Toda persona que se encuentre
en esas condiciones debe comunicar inmediatamente al supervisor su estado de salud.

ARTICULO 54.- El personal que manipule alimentos no debera atender pagos del publico,
sea recibiendo o entregando dinero, no debera realizar tareas que puedan contaminar sus
manos y ropas de trabajo.

ARTICULO 55.- El personal que manipula alimentos debera lavarse y cepillarse siempre
las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de
servicios higiénicos, después de manipular material contaminado y todas las veces que
sea necesario.

ARTICULO 56.- Los manipuladores deberan mantener una esmerada limpieza personal
mientras estén en funciones debiendo llevar ropa protectora, tal como: cofia o gorro que
cubra la totalidad del cabello, y delantal. Estos articulos deben ser lavables, a menos que
sean desechables y mantenerse limpios. Este personal no debe usar objetos de adorno en
las manos cuando manipule alimentos y deberd mantener las ufias de las manos cortas,
limpias y sin barniz.14

ARTICULO 57.- En las zonas en que se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto
que pueda contaminar los alimentos, como: comer, fumar, masticar chicle, o realizar otras
practicas antihigiénicas, tales como escupir.

ARTICULO 58.- Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran
en perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al operario
de la obligacion de lavarse las manos cuidadosamente.

ARTICULO 59.- Se debera evitar la presencia de personas extrafias en las salas donde
se manipulen alimentos. En la eventualidad que esto suceda se tomaran las precauciones
para impedir que éstas contaminen los alimentos. Las precauciones deben incluir el uso
de ropas protectoras.

ARTICULO 60.- La responsabilidad del cumplimiento por parte del personal de todos los
requisitos sefialados en este parrafo, debera asignarse al personal supervisor competente,

41
Manual de apoyo asignatura “Seguridad Alimentaria y HACCP”

&
=
(@)
=
o
=
(%2}
@®©
O
>
o
=
2D
S
=
\!5
S
Q@
Q
+—
o
I
<
(<))
>
(S
(%2}
L




Escuela Hoteleria, Turismo y Gastronomia m n a ca
Vicerrectoria Académica P
sin que ello implique exclusion de esta responsabilidad a los propietarios del
establecimiento.

\ ACTIVIDAD N°13
\ Los alumnos deberdn dar solucién a probleméticas en restaurantes
gastrondémicos, solo utilizando los articulos del RSA.

a) El restaurant “Mas Sabor”, recibe materias primas compradas en

lugares no establecidos y las prepara sin ningun protocolo de limpieza
establecidos. Después de unos dias, llega el Servicio de Salud a inspeccionar el
restaurant porque llegaron 2 denuncias por intoxicacion alimentaria.

b) En un Hotel, existen varias denuncias de los clientes porque cada vez que llega
mercaderia, estas ingresan por el mismo lugar que ellos.

c) Los trabajadores del casino “El Rodelillo” quieren reclamar en la Inspeccién del
trabajo, ya que cuando se van a cambiar de ropa para ingresar a su trabajo, deben
hacerlo todos juntos.

d) Enun restaurant “La pica de Julia” reciben mercaderia perecedera y no perecedera
de un camion que no tiene una separacion de secciones

e) Se ha detectado una presencia de cucarachas y fechas de raton en la bodega de
un restaurant, los manipuladores quieren matar y limpiar la evidencia de las plagas
sin limpiar la bodega completa, ya que seria mucho trabajo.

12. Buenas Précticas de Manufactura (BPM)

Conocida como:

- Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)
- Buenas Practicas de Elaboracion (BPE)
- Good Manufacturing Practices (GMP)

Segun el Articulo 69 del RSA, indica que todo establecimiento debe cumplir con las BPM
de forma sistematizada y auditable.

Los documentos que se utilizan como parte del sustento tedrico para realizar
adecuadamente las BPM son:

- Norma Chilena 3235-2011
- Norma Chilena 2861
- Norma Técnica 158 (174)
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- Reglamento Sanitario de los Alimentos

Para producir alimentos seguros

inccucs y proteger la salud del
consumidos.

2, Paratener control higiénico de las
aereas relacionadas con el
procesamiento de distinbos produwsctos,

3, Para sensibilizar, ensefiar y capacitar a
los técnicos y manipuladores en todo
e relacionado con las practicas
higienicas,

4, Para mantener los equipos y utensilios
en perfecto estado de limpieza y
decinfeccidn.

Estandarizar la calldad sanitaria de los
alimentos

Mejarar las condiciones de higiene en los
procesos y garantizar la inocuidad,
Competir con mercades exigentes de
atros paices.

Mantener la imagen de los productos v
aumentar las ganancias, por ende la
calidad de vida de los preductores.
Garantizar una estructura fisica acorde
con las exigencias sanitarias.

Utilizar equipos y utensilios
reglamentados en la narmalidad vigente.

Figura 16: Caracteristicas de las BPM

Metodologia Docente sugerida

Utilizar el siguiente video de modo introductorio para la clase de BPM, ya que engloba
conceptos de ETA, contaminaciéon cruzada y otros, contextualizada a una industria
mexicana, pero muy clara y grafica con las actividades a realizar
https://www.youtube.com/watch?v=uz4XmlVcJwc

»

ACTIVIDAD N°14 - Bibliografia Altamar

Realizar actividad 4.1 - 4.2 — 4.3 — 4.4 — 4.5 “Buenas practicas en...” de la
Unidad 4 “Aplicacion de buenas practicas en la manipulacion de alimentos”
del libro digital “Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos”
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13. Procedimientos Operacionales Estandarizados

AC

POE - POES

BPM

Figura 17: Jerarquizacién de procedimientos

Los procedimientos operacionales estandarizados (POE) y los procedimientos
operacionales estandarizados de saneamiento (POES), describen, organizan vy
documentan una determinada actividad, son necesarios que estén implementados antes
de instaurar un Sistema de HACCP y se basan en el cumplimiento de las BPM (Figura 17).

Los POE/POES estan relacionados con todas las actividades que se realizan en un servicio
de alimentacién, estdn deben responder a un procedimiento especifico el cual debe
seguirse segun las indicaciones concretas, de forma Unica y correctamente.

Estan relacionados con:
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POES POE
Higiene del personal Recepcion de alimentos
Trazabilidad
Limpieza y sanitizacion
Produccion
Manejo integrado de plagas Capacitacion

Figura 18: Algunas funciones de los POE/POES
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Estructura de un POE/POES

( \
Titulo eEscpecificar tarea a realizar
\_ J
( \
Objetivo ePara qué se quiere realizar esta actividad
\_ J
( N\
Alcance eHasta que punto se llegara para realizar el procedimiento
\_ J
(" N\
Documentos relacionados |[e¢Aquellos que les da sustento tedrico
\_ J
(" N\
Responsables eCargo el cual realizard el procedimiento
\_ 7/ \CU
4 N é
. *Todo material, insumo o herramienta que se debe disponer para o)
Materiales realizar el procedimiento g
. / —
r \ %
Frecuencia eCudntas veces se debe realizar el procedimiento O]
\_ / >
e \ g
. eDescripcion sistematizada de las acciones que se debe hacer
)
Procedimiento para el cumplimiento del objetivo =
§ J S5
s . =
. * Revisidn de la actividad contrastando lo escrito con lo <
Monitoreo ejecutado. Respondiendo a quién, cuando y como o
\_ J —
> . 2
. ., eDemostrar si los descrito y lo ejecutado son validos para el T
Verificacion objetivo. Respondiendo a quién, cuando, cdmo S
\_ J —
e ) %
. . *En el caso de no cumplir con el procedimiento, se proponene
’ N
Acciones correctivas acciones para corregir el error L
\_ J

ACTIVIDAD N°15

Los alumnos en conjunto al docente, realizan un POES de “limpieza de pisos”
para demostrar la forma correcta de hacerlo, considerando la especificidad
del procedimiento, lenguaje y sistematizacion.

a

14. Limpieza y Desinfeccion
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La limpieza y la desinfeccion deben aplicarse a todas las zonas del establecimiento y su

mobiliario, asi como a toda la maquinaria, instrumentos y materiales utilizados.
ACTIVIDAD N°16 - Bibliografia Altamar

\\ Realizar actividad 5.1 “Limpieza y desinfeccién de instalaciones, equipos y
materiales” de la Unidad 5 “Buenas practicas de limpieza, desinfeccion y
mantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios” del libro digital
“Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos”

Tipos de suciedad

Figura 20: Clasificacion de la suciedad, segun el origen y composicion

Origen Suciedad Componentes fisico-
gquimicos
Vegetales crudos Tepdos vegetales Celulosa )
Harina Almidon - Proteina g
Gelificantes Polisacaridos — Proteina é
Azicar Glacidos solubles %
Aceites vegetales Lipidos (3,
Tierra g
Productos camicos vy de la|Sangre, misculo Proteinas g
pesca Cirasas Lipidos l__
Gelatina Coldgeno — Proteinas \g
Minerales Minerales g
Productos lacteos Leche, suero, cuajada Proteinas CIU
Mata, materia grasa Lipidos g
Piedra de la leche Lactosa, proteinas, lipidos E
minerales
Ovoproductos Clara Proteinas
Yema Lipidos — proteinas
Bebidas Zumos de frutas Azlicares, pulpas
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Vinos — cervezas Azicares, taninos, fermentos
Aguas Minerales
Utensilios Desechos Materiales de naturaleza
diversa
Metales pesados Oxidos minerales
Corrosion — oxidacion incrustaciones
Polvos Varios Minerales y orgdnicos

Condicion de la suciedad
Depende del estado en la que se presenta en la superficie, encontramos:

a) Suciedad libre: Son faciles de liminar, ya que no estan fijadas a la superficie

b) Suciedad adherida: Necesitan de un producto quimico o una acciébn mecanica
para retirar de la superficie

¢) Suciedad incrustada: Impurezas organicas y/o inorganicas que estan
introducidas en relieves de dificil acceso o necesitan mucho esfuerzo para retirar

Dureza del agua

Se denomina dureza del agua a la concentracion de compuestos minerales que hay en
una determinada cantidad de agua, en particular sales de magnesio y calcio. El agua
denominada comunmente como “dura” tiene una elevada concentracion de dichas sales 'y
el agua “pblanda” las contiene en muy poca cantidad.

Al contacto con los detergentes, las aguas duras se caracterizan por no generar suficiente
espuma o solucién jabonosa, lo cual, a la impresion del manipulador, se utiliza mas
producto limpiador.

AGUAS DURAS: + 200 ppm (referida a las sales)
AGUAS BLANDAS: - 50 ppm (referida a las sales)
Temperatura del agua

Es un factor facilitador de la limpieza, entre mas temperatura tiene el agua, el detergente
se disuelve de mejor forma, realizando una solucién jabonosa mas estable.

Sin embargo, en el caso de los desinfectantes es, al contrario. Debido a que la temperatura
puede producir reacciones indeseadas a los productos no ayudando a su objetivo de
disminuir la carga microbiana, e incluso puede producir irritaciones en la piel o vias aéreas.

Accidn mecanica
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Fuerza que se genera con ayuda de algun abrasivo, como esponja 0 crema, que ayuda a

desincrustar suciedades de las superficies. El nivel de accion mecanica, estara
determinada por la calidad de adherencia de la suciedad.

Duracion del tratamiento

Entre mas tiempo este expuesto el producto de limpieza o desinfeccion, mas efectivo
puede ser y mas facil serd su remocion.

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

La limpieza debe remover los residuos de alimentos y suciedades que puedan ser fuente
de contaminacion. Los métodos de limpieza y los materiales adecuados dependen de la
naturaleza del alimento. Puede necesitarse una desinfeccién después de la limpieza.

Determinadas bacterias, incluidas algunas patégenas, pueden adaptarse a condiciones
adversas. Debe seguirse una rutina de limpieza sistematica para su remocion.

a) Métodos y Procedimientos de Limpieza

La limpieza puede realizarse con el uso individual o combinado de métodos fisicos (como
calor, restregado, flujo turbulento, limpieza al vacio u otros métodos que eviten el uso de
agua) y métodos quimicos que utilicen detergentes alcalinos o acidos.

Los detergentes no actlan inmediatamente, sino que necesitan determinado tiempo para
penetrar en la suciedad y soltarla de la superficie. Una forma de simplificar ese proceso es
dejar los utensilios y equipo inmersos en recipientes adecuados (tanques o piletas).
Muchas veces ese procedimiento reduce, de modo significativo, la necesidad de
restregado manual.

Obviamente, las piezas mayores del equipo y las instalaciones permanentes no pueden
permanecer en soluciones con detergente. Un método eficaz para aumentar el tiempo de
contacto en esas superficies es aplicar el detergente en forma de espuma o gel.

Todos los métodos de limpieza, incluso las espumas y tanques para remojo, requieren un
tiempo de contacto suficiente para soltar y suspender totalmente la suciedad.

Cuando se necesitan limpieza y desinfeccién, generalmente ello incluye:

- Desconche

- Prelavado

- Lavado

- Enjuague

- Desinfeccion
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- Lavado

- Secado
- Guardado

ENJUAGUE SECADO AL AIRE

RASPADO

Figura 19: Ejemplo de limpieza y sanitizacién

b) Programas de limpieza y desinfeccién

Los programas de limpieza y desinfeccién deben garantizar la higiene adecuada de todo
el establecimiento, asi como del propio equipo usado para limpieza y desinfeccion.

¢) Limpieza y Desinfeccién de Equipo

Los métodos de limpieza y desinfeccion se clasifican segun el disefio del equipo. Aquellos
gue poseen canaletas o cafierias se limpian sin desmontar las secciones. Ese proceso se
conoce como "limpieza en el lugar" o CIP (clean-in-place). Los sistemas de procesamiento
cerrado se limpian y desinfectan bombe&ndose una o mas soluciones de detergente o
desinfectante a través de las lineas y de otro equipo conectado (como los cambiadores de
calor o valvulas), en intervalos establecidos.

Cuando el equipo necesita ser desmontado para su limpieza, se denomina "técnica de
limpieza fuera de lugar", o COP (clean-out-of-place).

d) Sustancias Detergentes

Los detergentes ayudan a remover particulas y reducen el tiempo de limpieza y el consumo
de agua. En el uso de los detergentes, deben cumplirse sus instrucciones. Las
caracteristicas de los detergentes son:

v Disminuye tension superficial
Poder humectante

Agentes secuestrante

Poder dispersante

X
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Para aplicaciones en areas de procesamiento, se recomienda el uso de detergentes
alcalinos o clorados, pues son mas eficaces.

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

Tiempo de contacto: los detergentes no actlan instantaneamente, necesitan
determinado tiempo para penetrar en la suciedad y soltarla de la superficie.

Temperatura: la mayoria de los detergentes intensifica su eficacia con el aumento de la
temperatura.

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

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

Clasificacion de detergentes

Detergentes alcalinos (&lcalis) Indicados para eliminacion de suciedad de tipo organico
(grasas, proteinas). Sirven eficazmente para eliminar la suciedad de suelos, paredes,
techos, equipos y utensilios. Los detergentes mas poderosos son fuertemente alcalinos y
se utilizan para eliminar la cera y la grasa quemada. También los detergentes que se
utilizan en las maquinas lavavajillas son fuertemente alcalinos.

Detergentes &cidos Actllan como desincrustantes favoreciendo la eliminacién de los
residuos calcareos. Su uso alternado con detergentes alcalinos logra la eliminacion de
olores indeseables y la disminucién drastica de los recuentos microbianos.

Detergentes neutros También llamados de uso general, utilizados para la limpieza de
superficies lisas de escasa suciedad. Principalmente empleados en jabones para manos.

Agentes abrasivos Estos compuestos se utilizan sélo como ayuda suplementaria cuando
la grasa se ha adherido a una superficie con tal fuerza que ni limpiadores alcalinos ni acidos
la eliminan. Su uso obliga a un cepillado adecuado y enjuague con abundante agua.
Cuando se hace necesario el uso de abrasivos, por lo general se recomienda polvos o
pastas (generalmente feldespato o silice finamente granulado) junto con los agentes que
acttan en las superficies. Estos agentes de limpieza son Utiles para los suelos muy sucios
o la porcelana desgastada e irregular. Deben utilizarse con cuidado cuando se trate de
superficies lisas, pues puede dafarlas.

La eleccion de los productos de limpieza se determina en funciéon de la naturaleza y el
estado de las superficies y suciedad

50
Manual de apoyo asignatura “Seguridad Alimentaria y HACCP”

&
=
(@)
=
o
=
(%2}
@®©
O
>
o
=
2D
S
=
\!5
S
Q@
Q
+—
o
I
<
(<))
>
(S
(%2}
L




Escuela Hoteleria, Turismo y Gastronomia m n a ca
Vicerrectoria Académica P

ACTIVIDAD N°17

Los alumnos realizan una investigacion bibliogréfica sobre la existencia de detergentes o
métodos caseros de limpieza.

e) Agentes Desinfectantes

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

El hipoclorito de sodio (cloro) y los productos basados en él, componen el grupo mas
grande de agentes desinfectantes usados en establecimientos procesadores de alimentos,
siendo también el grupo mas comun. Los desinfectantes basados en hipoclorito de sodio
son eficaces contra muchos tipos de bacterias y hongos, actlan bien a temperatura
ambiente, toleran agua calcarea, y son relativamente baratos. Deben observarse las
instrucciones del rétulo, pues no todos los productos clorados se aceptan para uso en
establecimientos procesadores de alimentos. Se aconseja no mezclar cloro y detergente,
pues puede ser peligroso.

Los compuestos de amonio cuaternario, a veces conocidos como "quats”, necesitan un
tiempo de exposicién relativamente largo para eliminar un numero significativo de
microorganismos. Sin embargo, eso no siempre es un problema, pues son muy estables y
siguen eliminando bacterias por més tiempo, cuando la mayoria de los otros desinfectantes
ya perdieron su eficiencia.

Los desinfectantes a base de yodo con un detergente generalmente acido. Son menos
eficaces contra las esporas que los hipocloritos y ademas son mas caros. Al igual que los
clorados, pierden eficacia en presencia de residuos organicos. Para superficies limpias se
requiere una solucién de 25 ppm de yodo disponible. Tras su aplicacion requieren un
enjuague a fondo puesto que también corroen los metales

También causan menos irritacién en la piel y, generalmente, son seleccionados para el
lavado de las manos. Cuando son diluidos de forma adecuada, los iod6foros tienen un
color que varia desde el ambar al marrén claro, lo que puede resultar Gtil para controlarlo,
pues el color indica la presencia de iodo activo. La principal desventaja de los iodéforos es
gue manchan los materiales, principalmente los plasticos. Los iodéforos pueden
formularse, especialmente para su uso con agua calcarea.
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Tensioactivos anféteros Tienen propiedades detergentes y bactericida, son de escasa

toxicidad, relativamente no corrosivos, insipido e inodoros, pero los inactiva la materia
organica.

Compuestos fendlicos Tienen una actividad bacteriana de amplio espectro semejante a
hipocloritos y compuestos yodados. La materia organica no los inactiva facilmente, pero
en cambio, si son inactivados por plasticos y caucho.

Acidos y élcalis fuertes Ademas de sus propiedades detergentes tienen considerable
capacidad antimicrobiana. Tras un tiempo de contacto adecuado, todas las superficies que
han sido desinfectadas deberdn someterse a un proceso final de enjuague con agua.

TECNICAS DE DESINFECCION
DESINFECCION POR CALOR

Una de las formas mas comunes y mas Utiles de desinfeccion es aplicar calor himedo,
para elevar la temperatura de la superficie a por lo menos 80°C. Sin embargo, también las
temperaturas elevadas desnaturalizan los residuos proteicos y los endurecen sobre la
superficie del equipo. Por lo tanto, es esencial eliminar todos los residuos de los productos,
antes de aplicar calor para desinfeccion.

DESINFECCION CON AGUA CALIENTE

Las piezas desmontables de las maquinas y los componentes pequefios del equipo se
pueden sumergir en un tanque o sumidero con agua que se mantenga a una temperatura
de desinfeccién durante un periodo adecuado, por ejemplo 80°C durante 2 minutos. El
enjuague con desinfectante en las lavadoras mecanicas debe alcanzar esta temperatura
de desinfeccion, y el periodo de inmersion debera ser suficiente para que en la superficie
del equipo alcance esta temperatura. El agua a esta temperatura escalda las manos no
protegidas, por lo que se recomienda utilizar cestas de rejillas o cualquier otro tipo de
soporte, cuando el proceso sea manual.

DESINFECCION POR VAPOR

Cuando se use vapor, la temperatura de la superficie debera elevarse al punto de
desinfeccién durante un tiempo determinado. Las lanzas que emiten chorros de vapor son
utiles para desinfectar las superficies de la maquinaria, y otras superficies de dificil acceso,
0 que haya que desinfectarse sobre el piso del establecimiento. El calentamiento de las
superficies durante la aplicacion de vapor de alta temperatura, favorece su secado
posterior.

El uso de vapor puede generar problemas al causar la condensacion del agua sobre otros
equipos o piezas de la estructura. No es adecuado el tratamiento con vapor vivo cuando
el vapor de alta temperatura descarapele la pintura de las superficies pintadas y elimine
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los lubricantes de las piezas modviles. Los chorros de vapor deberan ser utilizados
Unicamente por personal especializado, ya que puede ser peligroso en manos inexpertas.

RADIACION ULTRAVIOLETA

La mayor accién bactericida se obtiene con longitudes de onda de 2500 a 2800 Amstrongs,
esté tipo de desinfeccion debe limitarse a las superficies y aire.

RADIACIONES IONIZANTES

Solamente las radiaciones gamma de is6topos radiactivos o de reactores nucleares, y
radiaciones beta de aceleradores de electrones son capaces de suministrar la penetracion
de la materia, en forma suficiente para producir una esterilizacion efectiva.

ESTERILIZACION POR FILTRADO

Solamente puede hacerse a liquidos y grasas. La eliminacién bacteriolégica depende del
didmetro de los filtros usados, de la densidad de las fibras en la base del filtro, y del nivel
de contaminacion inicial.

Realizar actividad 5.5 “¢Como se realizan los procesos de limpieza y
desinfeccion? de la Unidad 5 “Buenas practicas de limpieza, desinfeccion
y mantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios” del libro digital
“Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos”

=\ ACTIVIDAD N°18 — Bibliografia Altamar

—\\ ACTIVIDAD N°19 — (trabajo colaborativo)

Los alumnos realizan un cuadro comparativo sobre los detergentes y
desinfectantes. Sus resultados seran subidos a la intranet, a través de un
WIKI que el docente tendra que disponer.

—\\ ACTIVIDAD N°20

Los alumnos realizan un procedimiento operacional estandarizado de
saneamiento aplicando todo el sustento tedrico de detergentes y
desinfectante, contextualizado a un caso del dado por el docente.
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15. Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Referencia

HACCP viene de la sigla en inglés Hazard Analysis Critical Control Points,, es una sigla
muy popular en la industria alimentaria. A menudo se piensa errébneamente que es un
sistema complicado y dificil, pero esta experticia no es mas que un conocimiento profundo
de los productos, materias primas y procesos de fabricacion, junto con el conocimiento de
aquellos factores que puedan suponer un riesgo para la salud del consumidor.

¢, Cual es su origen?

El sistema fue desarrollado inicialmente para un programa espacial, como un sistema de
control de la seguridad microbiolégica, dado que era vital garantizar que los alimentos para
los astronautas fueran seguros.

¢ Qué requisitos se necesitan paraimplementar el HACCP?

Para establecer el Sistema HACCP, se necesita que el Servicio de Alimentacion tenga
implementadas las BPM, POE y POES.

Objetivos del HACCP

Prevenir, reducir y controlar todos los peligros de los alimentos, asegurando la inocuidad
de los productos gastronémicos

Segun la Norma Técnica 158 se establece que para implementar el Sistema HACCP se
necesitan etapas preliminares, estas son:

1. Formacién del equipo
Equipo multidisciplinario
Profesionales con competencias acorde
Organigrama de la empresa
2. Descripcién del producto
Nombre del producto
Ingredientes, composicion
Proceso productivo
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Presentacion del producto
Propiedades fisico-quimicas
3. Uso intencionado del producto
Publico objetivo
Formula del producto
Especificaciones de elaboracion
Cumplimiento con RSA, NT, Nch
4. Descripcion del diagrama de flujo
5. Verificacién del diagrama de flujo in situ
Planos
Visitas a terreno
Fotografias

Diagrama de flujo
Esquema que grafica todas las etapas del proceso productivo

Ejemplo: Flujograma de leche descremada
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Anélisis de Calidad

Recepcidn

v

A

Enfriamiento Previo

y

Descremado
Y
: Homogeneizacion
Y 5
Estandarizacidn »

Tratamiento UHT

r

Enfriamiento

Envasado Aséptico

4

Almacenamiento Refrigerado

v
Despacho

ACTIVIDAD N°21
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Los alumnos deberan formar grupo de 3 a 4 integrantes, los cuales
deberan realizar un flujograma de alguna preparaciéon que ya hayan
realizado en taller. Expondran sus resultados.

Principios del HACCP
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Establecer
sistema de Identificacion de

registros y peligros

5 documentacion x

Estable.CI.mlentO Determinar PCC
de Verificacién

5 3

Establecimiento Establecimiento
de Acciones de Limites
Correctivas Criticos

Establecimiento
de Acciones de
Monitoreo

Figura 20: Esquema de los 7 principios del HACCP

Principio 1 — Andlisis de Peligros
Los peligros analizados son:

- Bioldgicos
- Fisicos
- Quimicos
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Se puede considerar peligros alérgenos, dependiendo si cumplen con los siguientes
criterios

Supervivncia Evaluacién
Gravedad para de cuali- Pertinencia de

la salud microorganism cuantitativade toxinas
0s los peligros
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Ejecucidén en la identificacidén de peligros

Nombre Materia | Peligro Naturaleza del | Medida

prima asociado peligro preventiva*

Huevo (ejemplo) Biolégico Biolégico Comprar con
proveedores que
aseguren su
limpieza
Limpieza y
sanitizacion

*Algunos peligros pueden o tienen que implementarse mas de una medida preventiva
ACTIVIDAD N°22

\I Los alumnos deberan identificar los peligros asociados, segun el
flujograma que anteriormente trabajaron. La Nch 2861, establece un
ejemplo de trabajo de analisis de peligro. (Anexo B)

Identifique
cualguier peligro
Ingredientaf potencial

£0ue medidas iEs este
de control punto un
5@ puaden punto critico
snota | comains | SN0} | gecmonen | 0N | 9ece
la columna 3 -
(1) aumentado 0 4) _Ius_ Elellgrus (6)
en esta etapa significativos? B
(2] (5)
BIOLOGICO
auiMICO
FISICD
BIOLOGICO
auiMIco
FISICD
BIOLOGICO
auiMIco
FISICD
BIOLOGICO
auiMICO
FISICD
BIOLOGICO
auiMICO
FISICO
BIOLOGICO
auiMIco
FISICD

:Es algan
peligro potencial Justifique
significativo? 54
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Principio 2 — Puntos criticos de control
Definiciones

Punto critico de control (PCC): etapa en la que se debe aplicar un control y que es esencial
para prevenir o eliminar un peligro significativo relacionado con la inocuidad de los
alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable
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Punto de control (PC): cualquier etapa en un proceso donde pueden ser controlados los

peligros biolégicos, quimicos o fisicos

En esta etapa es necesario utilizar un “Arbol de decisiones” la cual es una secuencia légica
de preguntas que busca establecer el peligro de los contaminantes posibles de la
produccién de alimentos.

Arbol de decisiones para la identificacién de PCC

(Existen medidas preventivas par el peligro identiicado?

N | Muaodificar la ctapa, ¢l

proceso o el producio.

| ‘
LEl-mh'nl s necesario para garantir la inocuidad? | ——e g ——r

v

NO =¥ No es un PCC =¥ p.o

¥
—an ;53 clapa lue planificada especificamente para
climinar o reducir ¢l peligro a niveles aceplables?
|
NO
¥
SI podria llegar a niveles inaceptables?

I v

NO =% Noesun PCC™ ™ p.re

\g
=
(@)
=
o
=
(%2}
@®©
O
>
o
=
)
S
=
\Q—
S
Q@
Q
+—
o
I
<
(<))
>
(S
(%2}
L

b1 |
¥
una elapa posterior gque climine los peligros o reduzea los
mismos a niveles aceptables?
SI NO — Punto Critico de Control

No es un PCC ™ pyre

Pregunta 1

Debe interpretarse como si se preguntara al operador si para controlar el peligro
identificado, podria o no usar una medida de control para esa etapa, o cualquier otra. Las
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medidas de control pueden incluir, por ejemplo, el control de temperatura, examen visual
0 uso de un detector de metales.

Si la respuesta es "si", describa las medidas de control que el operador podria usar y siga
para la Cuestion 2 en el arbol.

Si la respuesta es "no", o sea, no hay una medida de control, indique cémo el peligro
identificado sera controlado antes o después de aquella etapa (fuera del area de control
del operador). Por ejemplo, Salmonella en aves crudas sélo puede controlarse en la
produccion primaria (granjas) o por el consumidor (coccién). O entonces, modifique la
operacioén, el proceso o el producto de manera que exista una medida de control, y sélo
entonces siga para el proximo peligro identificado en el proceso.

Pregunta 2

¢La etapa esta planificada especificamente para eliminar la posibilidad de ocurrencia del
peligro o reducirla a un nivel aceptable?

Los niveles aceptables e inaceptables necesitan definirse dentro de los objetivos globales
al identificar el PCC del plan HACCP.

Si el proceso u operacién es planificada con el propésito especifico de eliminar la posible
ocurrencia del peligro o reducirlo a un nivel aceptable, la etapa automaticamente se torna
un PCC y debe ser identificada como tal.

Si la etapa no es especificamente proyectada para controlar el peligro, responda "no" y
pase a la préxima pregunta. Fijese que la cuestion 2 sélo se aplica a operaciones (etapas)
de procesamiento.

Pregunta 3

¢La contaminacion con el peligro identificado podria ocurrir por encima de los niveles
aceptables o podria aumentar hasta niveles inaceptables?

En otras palabras, ¢ es posible que el peligro tenga impacto en la inocuidad del producto?
Se refiere al riesgo (probabilidad) y a la gravedad. La respuesta es una opinién que implica
un andlisis de riesgo, que debe basarse en toda la informacion disponible. Sea la respuesta
"si" 0 "n0", se debe justificarla, para referencia futura. Esto es especialmente Util para lidiar

con algunos peligros que pueden ser controversiales.

Si la consulta en los archivos de reclamos de la empresa o en literatura cientifica sugieren
gue la contaminacion con el peligro identificado puede aumentar hasta un nivel inaceptable
y resultar en riesgo para la salud, responda "si" y pase para la préxima pregunta del arbol.

Si la contaminacion no representa una amenaza significativa para la salud del consumidor
0 no hay posibilidad de que ello ocurra, responda "no" (no es un PCC) y pase al proximo
peligro identificado en el proceso.

Pregunta 4
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¢Una etapa posterior eliminara el peligro identificado o reducira la posible ocurrencia a un
nivel aceptable?

El objetivo de esa pregunta es identificar los peligros que representan una amenaza para
la salud del consumidor o que podrian alcanzar un nivel inaceptable, y que se controlaran
por una operacion posterior en el proceso.

Si no hay una operacién posterior en el proceso para controlar el peligro, responda "no".
Esa etapa del proceso se torna un PCC y debe ser identificada como tal.

Si hay alguna operacion posterior en el proceso que eliminara el peligro identificado o lo
reducird a un nivel aceptable, responda "si". Esa etapa no es un PCC. Sin embargo, las
etapas siguientes que controlan el peligro deberan identificarse en esa fase, antes de pasar
al proximo peligro identificado.

Ejemplo de utilizacion del arbol de decisiones

Etapa Peligro P1 | P2 P3 | P4 PCC? | Observaciones
Ej: Pesticida | SI NO | SI NO | SI Supervisar la recepcion
Recepcién

ACTIVIDAD N°23

\I Los alumnos deberan analizar los peligros y aplicar el arbol de decisiones
de PCC a la preparacién que estan trabajando.

Principio 3 — Limite Critico (LC)

NOTA: Desde aqui en adelante todos los principios son aplicados a las etapas
correspondientes a PCC

Limite critico (LC): criterio que determina la aceptacion o el rechazo en un punto critico de
control del proceso en una determinada etapa.

Limite operacional u operativo: valor mas estricto que un limite critico que puede tomarse
como objetivo para prevenir la ocurrencia de una desviacién respecto de un limite critico.

El limite critico es un valor numérico indicativo del parametro que se debe controlar. Se
debe considerar que:

v' Se establece por cada punto critico
v El valor numérico debe tener un sustento teérico para su determinacion
v Distingue entre lo aceptable e inaceptable
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v" Debe indicar si el punto critico estda BAJO control o FUERA de control
v" Permite tomar una decision sobre el producto

Existen criterios que comunmente se utilizan como limites criticos, estos son:

Porcentaje Concentracion

Temperatura Tiempo Ph humedad de solutos

¢,Como se establecen los limites criticos?

Se sugiere ordenar la informacion, de acuerdo a la siguiente estructura

Limite critico
Peligro PCC Limite critico
Ej: Salmonella spp. Pasteurizacion 72 — 75°C por 15 segundos

\ ACTIVIDAD N°24
\ Los alumnos deberan establecer los limites criticos de sus flujogramas
gue han estado desarrollando.

Principio 4- Monitoreo
Definiciones

Monitorear: llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los
parametros de control establecidas en el sistema, debiendo existir los correspondientes
registros asociados.

Controlado: condicion obtenida por el cumplimiento de los procedimientos y de los criterios
establecidos en el sistema.

Controlar: adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento
de los criterios establecidos en el sistema.

El monitoreo es la medicion u observacion programada de un punto critico de control en
relacion con sus limites criticos.

El objetivo del monitoreo es resguardar el cumplimiento de los procedimientos, evitando la
desviacion o la no conformidad del producto
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¢ Qué debe considerar el sistema de monitoreo?

— iComo? _ éCuando?
e Los limites ¢ Operario

criticos e Observaciones especializado e Continuamente
e Registros
éQue? éQuién?
Ejemplo s
£
(@]
=
2
17
3
éComo? : éCuando? i >
e Temperatura e Operario g
e Termdmetro especializado e Al término @
de la etapa 2
]
¢Quién? 2
s
T
<
(O]
>
(&)
0
L

éQué?
\ ACTIVIDAD N°25
\ Los alumnos deberan establecer las estrategias de monitoreo de los
flujogramas que han estado desarrollando.
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Principio 5- Acciones Correctivas

Definiciones

Desviacién: no cumplimiento de un criterio establecido.

Acciodn correctiva: accion que se debe adoptar cuando los resultados del monitoreo en los
puntos criticos de control, presentan una desviacion de los criterios establecidos. Deben
contar con los correspondientes registros asociados

No conformidad: todo incumplimiento de un requisito o desviacion de los limites
establecidos en el sistema.

Las acciones correctivas se realizan cuando existe una desviacién o no conformidad, por
lo que el producto se debe someter a:

- Correccioén
- Derivacion
- Eliminacion (ultima alternativa)

Estas acciones pueden ser

v Inmediatas: Al momento que se detecta la desviacion, por lo que no se elabora el
producto

v" Resolutivas: Detienen el proceso completo hasta arreglar la desviacion y se
determina que son soluciones definitivas.

¢ Qué acciones se deben realizar para las medidas correctivas?

A\

Ajustar los parametros de los medidores (pH metro, termémetro, densimetro,
cronémetro)

Ajustar la produccidn si es necesario.

Definir al personal a cargo del producto no conforme.

Analizar el producto y definir su disposicion.

YV V V V

Registrar todo el trayecto del producto no conforme.

‘ ACTIVIDAD N°26
\ Los alumnos deberan establecer las acciones correctivas
correspondientes a las desviaciones de sus PCC.
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Principio 6 — Verificacion

Definiciones

Validacion: La obtencibn de pruebas que demuestren que se han identificado
correctamente todos los peligros significativos y que una medida de control o una
combinacion de ellas, si se aplican debidamente, son capaces de controlarlos, con un
resultado especificado.

Verificacion: La aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas y otras evaluaciones,
ademas del monitoreo, para determinar si lo principios del sistema HACCP se aplican
correctamente y si el plan HACCP esté funcionando de la manera prevista.

La verificacidbn se utiliza para corroborar que lo desarrollado en la préctica sea
efectivamente lo planificado para el desarrollo de un producto.

La validacién debe demostrar que el procedimiento es capaz de mantener la inocuidad de
acuerdo a las normas y requisitos de elaboracion.

¢Como se verifica el Sistema HACCP?

v" Revision de registros
v" Auditorias del Plan HACCP

¢;Cuando se debe realizar la verificaciéon?

v Diarias: revisién de registros
v Peri6dicas: andlisis de productos
v' Integrales: revision completa del programa (auditoria)

Auditoria

Es un examen independiente y sistematico realizado para determinar si las actividades y
resultados cumplen con lo establecido en el procedimiento documental y también para
determinar si esos procedimientos han sido implantados eficazmente y son los adecuados
para alcanzar los objetivos.

Tipos de auditorias

- De sistemas
- De conformidad
- De investigacion

ACTIVIDAD N°27

\»

Los alumnos deberan determinar las verificaciones para las desviaciones
de sus PCC.
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Principio 7 — Sistema de Documentacion y Registros

Definicion

Registro: documentacion objetiva generada por actividades de monitoreo, observaciéon y
verificacion

4 N

Si no esta escrito, no existe

N /

Los registros son un documento que declaran el estado de los productos y por ende, su
trazabilidad

Ejemplo de documentacion, aplicado al sistema HACCP

Monitorao
punto Limites R
fico Descripcion | Medida de | crticos para | = -] = Accionies) Fieacia Recict
ED:EM del peligro control cada medida g. E g ¥ comectivals) v
PCo) de control =2 o Q, =
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ACTIVIDAD N°28

Los alumnos deberan confeccionar hojas de registros que evidencien todas las actividades
realizadas (determinacién de PCC, limite critico, monitoreo, otros)

EL EXITO DEL SISTEMA HACCP
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ACCP

ACTIVIDAD N°29

Los alumnos deberan compilar el trabajo del Plan HACCP realizado durante
todo el desarrollo de la unidad.
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a)

b)

d)

e)

Acciodn correctiva: accion que se debe adoptar cuando los resultados del monitoreo
en los puntos criticos de control, presentan una desviacion de los criterios
establecidos. Deben contar con los correspondientes registros asociados

Andlisis de peligros: proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre los
peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales son significativos
para la inocuidad de los alimentos, y por tanto, planteados en el plan del sistema
HACCP

Arbol de decisiones: secuencia légica de preguntas formuladas en cada etapa de
un proceso, para definir si respecto de un peligro significativo esa etapa tiene un
punto de control asociado y si este corresponde a un PCC

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): comprenden las practicas aplicadas de
higiene, orientadas a asegurar las condiciones béasicas y favorables necesarias
para la produccién de alimentos inocuos y que estan en conformidad con los
cbdigos, normas, leyes y reglamentos referentes a la produccion, elaboracion,
manipulacién, envasado, etiquetado, almacenamiento, distribucion y venta de
ellos;.

Controlado: condicion obtenida por el cumplimiento de los procedimientos y de los
criterios establecidos en el sistema.

Controlar: adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos en el sistema.

Desviacién: no cumplimiento de un criterio establecido.

Diagrama de flujo: representacién sistematica y secuencial de etapas u
operaciones ejecutadas en la produccion o elaboracion de un determinado
alimento.

Equipo HACCP: grupo multidisciplinario de personas del establecimiento,
responsables del desarrollo, validacion e implementacion de un sistema HACCP.
Etapa: cualquier procedimiento, operacion y fase en la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta el consumo final
Inocuidad de los alimentos: La garantia que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparan y/o consuman de acuerdo con el uso previsto
Limite critico (LC): criterio que determina la aceptacion o el rechazo en un punto
critico de control del proceso en una determinada etapa

Limite operacional u operativo: valor mas estricto que un limite critico que puede
tomarse como objetivo para prevenir la ocurrencia de una desviacion respecto de
un limite critico.

Medida de control; cualquier accién o actividad que se pueda realizar para prevenir
o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o reducirlo a un nivel
aceptable

Monitorear: llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones
de los parametros de control establecidas en el sistema, debiendo existir los
correspondientes registros asociados
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p) No conformidad: todo incumplimiento de un requisito o desviacién de los limites
establecidos en el sistema

q) Peligro: agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud
de los consumidores

r) Peligro significativo: aquel de tal naturaleza que su eliminacion o reduccién a
niveles aceptables es esencial para la produccién de alimentos inocuos

s) Plan HACCP: documento preparado en conformidad con los principios del sistema
HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegure el control de los peligros que
resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la
cadena alimentaria considerado

t) Probabilidad de ocurrencia: Es la frecuencia posible de presentacion del peligro
identificado

u) Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE; SOP): Procedimientos
documentados que describen qué, quién, cémo, cuando y dénde ejecutar una
actividad u operacion

v) Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion (POES; SSOP):
procedimientos documentados que describen las tareas de sanitizacion. Se aplican
antes, durante y después de las operaciones propias del establecimiento

w) Programa de Prerrequisitos (PPR o PRP por sus siglas en inglés): las Buenas
Practicas de Manufactura, los Procedimientos Operacionales Estandarizados de
Sanitizacion (SSOP o POES) y los Procedimientos Operacionales Estandarizados
(SOP o POE).

X) Punto critico de control (PCC): etapa en la que se debe aplicar un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro significativo relacionado con la
inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable

y) Punto de control (PC): cualquier etapa en un proceso donde pueden ser
controlados los peligros biolégicos, quimicos o fisicos

z) Registro: documentacién objetiva generada por actividades de monitoreo,
observacion y verificacion

aa) Riesgo: estimacion de la probabilidad de ocurrencia y la severidad de un peligro
para la salud de los consumidores

bb) Severidad: gravedad del dafio o de las consecuencias resultantes de la ocurrencia
del peligro en el consumidor.

cc) Sistema HACCP: enfoque cientifico y sistematico basado en principios que tienen
como objetivo asegurar la inocuidad de los alimentos desde la produccion primaria
hasta el consumo, por medio de la identificacion, evaluacion y control de peligros
significativos para la inocuidad del alimento. El sistema HACCP incluye el plan
HACCP vy los programas de prerrequisitos.

dd) Validacion: La obtencion de pruebas que demuestren que se han identificado
correctamente todos los peligros significativos y que una medida de control o una
combinacion de ellas, si se aplican debidamente, son capaces de controlarlos, con
un resultado especificado.

ee) Verificacion: La aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas y otras
evaluaciones, ademas del monitoreo, para determinar si lo principios del sistema
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HACCP se aplican correctamente y si el plan HACCP est4 funcionando de la
manera prevista.
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