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Marco Estratégico de Referencia

Antecedentes historicos

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

la region para que siguieran estudiando.

En el ano 1984 inicia actividades el CBTiS Moctezuma llhuicamina, que fue el primer
bachillerato tecnologico particular del estado de Chiapas, manteniendo con esto la vision
en grande de traer educacion a nuestro municipio, esta institucion fue creada para que la

gente que trabajaba por la manana tuviera la opcion de estudiar por las tardes.

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

1998, Martha Patricia Albores Alcazar en el departamento de cobranza en 1999.

En el ano 2002, Victor Manuel Albores Alcazar formé el Grupo Educativo Albores Alcazar
S.C. para darle un nuevo rumbo y sentido empresarial al negocio familiar y en el ano 2004

funda la Universidad Del Sureste.

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

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

de crear los diferentes planes estratégicos de expansion de la marca.

Mision

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

proceso de ensenanza-aprendizaje.
Vision

Ser la mejor oferta académica en cada regién de influencia, y a través de nuestra
plataforma virtual tener una cobertura global, con un crecimiento sostenible y las ofertas

académicas innovadoras con pertinencia para la sociedad.

Valores
e Disciplina
e Honestidad
e Equidad
e Libertad

|
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Escudo

El escudo del Grupo Educativo Albores Alcazar S.C. esta constituido
por tres lineas curvas que nacen de izquierda a derecha formando los
escalones al éxito. En la parte superior esta situado un cuadro motivo

de la abstraccion de la forma de un libro abierto.

Eslogan

“Mi Universidad”

ALBORES

a’

‘ Es nuestra mascota, un Jaguar. Su piel es negra y se distingue por ser
lider, trabaja en equipo y obtiene lo que desea. El impetu, extremo

7 valor y fortaleza son los rasgos que distinguen.
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Servicio de alimentos.

Objetivo de la materia:
Analizar los aspectos fundamentales de la direccion y gestion de los servicio de

restauracion colectiva.

Criterios de evaluacion:

No Concepto Porcentaje
I Trabajos Escritos 10%
2 Actividades Aulicas 20%
3 Trabajos en plataforma educativa 20%
4 Examen 50%
Total de Criterios de evaluacion 100%
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I.1. La contaminacion de los alimentos

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

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

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

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

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

y/o alteracion.

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

cuestiones relacionadas con la calidad o con la seguridad.

En consecuencia, se define la “vida atil” de un alimento como el tiempo en el que un
alimento conservado en unas condiciones determinadas reune tres condiciones: es
seguro, mantiene unas caracteristicas quimicas, fisicas, microbiologicas y sensoriales

adecuadas, y cumple las especificaciones nutricionales declaradas en su etiquetado.
Alimento alterado y alimento contaminado

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

la salud), quimicos, minerales u organicos, extranos a su composicion normal, sean o no
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toxicos. Por supuesto que un alimento contaminado es aquel que contiene componentes

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

El Cédigo Alimentario Espanol define alimento alterado como aquel que durante su
obtencién, preparacién, manipulacion, transporte, almacenamiento o tenencia, y por
causas no provocadas deliberadamente, sufre variaciones en sus caracteres
organolépticos, composicion quimica o valor nutritivo de tal forma que la aptitud para el

consumo queda anulada o disminuida, aunque permanezca inocuo.

Tal y como se desprende de esta definicion, un alimento alterado puede ser inocuo pero
no apto para el consumo. Por el contrario, también puede suceder que un alimento con
unas propiedades sensoriales y nutricionales adecuadas represente un riesgo para la salud

publica.

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

alimentos adquieran las propiedades organolépticas que les caracterizan.
Factores que influyen en la alteracién de los alimentos

Los factores que influyen en la alteracion de los alimentos pueden ser fisicos, quimicos,
biologicos o fisiologicos. Algunos ejemplos de cada uno de ellos se detallan a

continuacion:

Factores fisicos

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

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

* Modificaciones de temperatura, acidez,....

¢ Luz, calor, humedad, aire,...
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Factores quimicos

* Accidon de enzimas.

* Reacciones puramente quimicas (oxidacion, hidrdlisis,...).
Factores biolégicos

* Crecimiento y actividad metabdlica de bacterias, levaduras y hongos (Fermentacion y
la putrefaccion).

* Accion de insectos, roedores, aves y otros animales.
Factores fisiologicos

* Olor sexual de las carnes (carne de cerdo)

* Germinacion de patatas y maduracion excesiva de frutas

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

almacenan los alimentos resultan criticas para preservar su vida util.
Contaminacion de los alimentos

Cuando se habla de contaminacion de alimentos se habla de la modificaciéon que estos
sufren por la presencia de gérmenes o elementos extranos como metales, productos

toxicos, etc., y que suponen un riesgo para la salud del consumidor.

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

se aprecian a simple vista al ser microscopicos.
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Un alimento contaminado puede parecer completamente inocuo. Por tanto, es un error
suponer que un alimento con buen aspecto esta en buenas condiciones para su consumo,

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

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

» Contaminado y no deteriorado (no se aprecia).
El Cédigo Alimentario Espanol define contaminante alimentario como:

Cualquier sustancia no anadida intencionalmente al alimento, que esta presente en dicho
alimento como resultado de la produccion (incluidas las operaciones realizadas en
agricultura, zootecnia y medicina veterinaria), fabricacion, elaboracion, preparacion,
tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento de dicho alimento o

como resultado de contaminaciéon ambiental.
Fuentes de contaminacion de los alimentos

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

- Utensilios y equipos. Han de ser higienizados periddicamente para impedir que
durante la elaboracion y preparacion de comidas, se vayan acumulando residuos y el
nivel de microorganismos suponga un riesgo.

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

indumentaria de trabajo y en la higienizacion de las manos.

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

enfermedades transmisibles al hombre.
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- Agua. El agua puede ser un vehiculo de sustancias toxicas, microorganismos, metales
pesados, etc., por lo que es imprescindible que para su uso en el proceso de
elaboracion y manipulacion de alimentos se utilice agua potable.

- Ambiente. El aire de las zonas de manipulacién ha de estar lo menos contaminado
posible, lo que se consigue con una buena ventilacion y renovacion continua del aire.

- Materias primas. Deben ser de calidad, y cumplir con los requisitos que establece la

legislacion vigente.

Tipos de contaminacion de los alimentos
La contaminacion de los alimentos puede ser fisica, quimica o bioldgica. Asi:

Contaminacion fisica. Se debe a la presencia de cualquier material o elemento que
normalmente no se encontraria en los alimentos, como pueden ser piedras en vegetales o
cereales, huesos o esquirlas en carnes, perdigones en carnes de caza, trozos de metal,
cristal, plasticos, papel o materiales de envasado y embalaje, etc.. Este tipo de

contaminacion fisica puede provocar enfermedades o dafo al consumidor.

Dentro de la contaminacion fisica, se incluye un tipo de contaminacion especial, la
contaminacién radiactiva, que aparece generalmente en especias y plantas aromaticas.

Puede producir diferentes tipos de patologias e incluso la muerte.

Contaminacion quimica. Dentro de la contaminacion quimica se puede distinguir entre

contaminacion biologica o natural y contaminacion no bioldgica o artificial.

Contaminacion quimica de origen biologico. Se puede hablar de

- Alimentos naturalmente toxicos. Algunas setas son toxicas, pudiendo llegar a
ocasionar la muerte.

- Peces venenosos. Como ejemplo a destacar es el pez globo, exquisito plato japonés.
Es necesario eliminar adecuadamente el veneno de esta especie para que pueda ser
consumido sin riesgo de intoxicacion, e incluso de muerte.

- Presencia de mico toxinas. Determinados tipos de mohos, en condiciones adecuadas
de temperatura ¥ humedad, crecen en algunos alimentos como cereales, granos de
café, uvas, frutos secos, etc. Originando mico toxinas (aflatoxinas, paulinas y

ocratoxina A).

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 13

Mi Universidad



sUDS

Mi Universidad

Intoxicaciéon por consumo de moluscos bivalvos. Se produce por consumo de
mejillones, almejas, vieiras, o especies similares que se han recolectado en zonas
donde existen algas productoras de determinadas toxinas.

- Intoxicacion escombroide. Esta provocada por la ingestion de peces como atun y
caballa (pertenecientes a la familia de los escombridos), que contienen de forma
natural histamina.

Contaminacion quimica de origen no biolégico o artificial. Se puede hablar de
contaminacion por:

- Metales pesados: Mercurio, (fundamentalmente la industria papelera), plomo,
cadmio, cobre y cinc, entre otros.

Residuos de plaguicidas, herbicidas, fertilizantes. Generalmente sobre o en los
productos de origen vegetal, utilizados para controlar plagas en agricultura y que no
han sido adecuadamente empleados o no se han respetados los plazos de espera antes
de su recoleccion.

- Aditivos Alimentarios. Pueden utilizarse en determinados alimentos y a las dosis
especificadas que marca la legislacion. Los problemas se presentan al utilizar aditivos
prohibidos, o al ahadirlos a alimentos para los que no estan autorizados y/o a dosis
superiores a las permitidas.

- Compuestos clorados (dioxinas, compuestos organoclorados, bifenilos policlorados).
Se liberan al medio a partir de procesos industriales (dioxinas) o por su utilizacion
como biocidas (organoclorados).

- Residuos de antibiéticos de uso veterinario y hormonas. Los problemas aparecen
cuando se utilizan productos no permitidos y/o no se respetan los plazos de
supresion.

- Hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) se generan en procesos de combustion
o por calentamiento a altas temperaturas. Del medio ambiente pueden contaminar los
alimentos, pero también se encuentran en productos alimenticios inadecuadamente
procesados, por ejemplo en alimentos ahumados incorrectamente o en aceites de
orujo de oliva obtenidos con un tratamiento inadecuado.

Contaminacion bioldgica. Se ha de diferenciar entre contaminaciéon primaria y
contaminacion secundaria.

Contaminacion bioldgica primaria. Es aquella que se da en las materias primas.
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Por ejemplo, una vaca enferma de tuberculosis puede contener el microbio causante de la
enfermedad, y si una persona consume esa leche sin tratar (hervir o pasteurizar), puede

enfermar de tuberculosis.

Contaminacion bioldgica secundaria. Es aquella que se produce en los alimentos durante

su manipulacion y preparacion.

Es bastante habitual, puesto que los gérmenes pueden pasar a los alimentos directamente,
al hablar, toser o estornudar, a través de las manos (sin lavar después de ir al servicio,
fumar, manipular basuras, etc.), a través de utensilios (higiene o conservacién inadecuada),
a través de animales (insectos, roedores, pajaros, gatos, etc.), a través del agua, o incluso
por contaminacion cruzada entre distintos tipos de alimentos (contacto de pollo crudo,

frecuentemente contaminado en superficie con salmonella con alimentos ya procesados).

Todos estos tipos de contaminacion pueden darse en los alimentos, en su origen, durante
su conservacion y almacenamiento, durante su procesado, transporte, y como
consecuencia de las operaciones de desinfeccion y limpieza llevadas a cabo en zonas en las

que existen alimentos.

En este articulo se van a tratar de forma breve los diferentes tipos de contaminacion o

alteracion que pueden sufrir los alimentos en su origen y durante su almacenamiento.
Contaminacioén/alteracion de los alimentos en el origen

Los alimentos en el origen pueden verse contaminados y/o alterados fundamentalmente
por el efecto que sobre ellos ejercen los toxicos ambientales, los contaminantes agricolas

y los productos ganaderos.
Contaminacion producida por téxicos ambientales

Los téxicos ambientales se liberan al medio ambiente y se depositan en los distintos
compartimentos medioambientales agua y suelo, asi como en vegetales, y animales. Los
mas importantes son los denominados COPs (Compuestos Organicos Persistentes) y los

metales.

Compuestos organicos persistentes (COPS)
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Son compuestos organicos que resisten la degradacion fotolitica, geoldgica y quimica. Se
trata con frecuencia de productos halogenados, que se caracterizan por su toxicidad,
persistencia, baja solubilidad y una elevada liposolubilidad, que da lugar a una
bioacumulaciéon en el tejido adiposo. Son también semivolatiles, lo que les permite

recorrer grandes distancias en la atmodsfera antes de su deposicion.
Llegan a nuestro organismo a través de una exposiciéon ambiental continua.

La Convencién de Estocolmo sobre Contaminantes Organico Persistentes de 2001, que
entro en vigor el 17 de mayo de 2004, marca el inicio de un trabajo internacional para
eliminar del mundo los COPs: bifenolpoliclorados (PCBs), dioxinas y furanos, asi como 9

plaguicidas altamente peligrosos. En concreto son

I2 las sustancias que prohiben: aldran, clordano, DDT, dieldrin, endrin, heptacloro, mirex,

toxafeno, hexaclorobenceno.

* Policlorobifenilos (PCBs)
Son una mezcla de compuestos derivados del bifenilo, donde sus hidrogenos pueden

ser sustituidos por atomos de cloro.

Contaminacion/alteracion producida durante el almacenamiento. Una conservacion
adecuada de los alimentos es imprescindible para evitar las alteraciones naturales y la
proliferaciéon y contaminacién por microorganismos, dependiendo la forma de conservar

de la naturaleza de los mismos.

Asi, hay alimentos que se conservan adecuadamente mediante el frio; otros solamente
necesitan ser preservados de la luz, del oxigeno del aire o de la humedad. Algunos de los
por factores mas importantes que influyen en la contaminacion/alteracion de los alimentos

durante su almacenamiento se detallan a continuacién:
Reacciones por luz y calor

Los componentes de los alimentos pueden reaccionar por luz o calor durante su cocinado
procesado o almacenamiento y dar lugar a derivados mas o menos téxicos. Durante su
almacenamiento pueden producirse productos toxicos procedentes de la degeneracion o
enranciamiento de las grasas (hidroperodxidos, peréxidos y radicales libres), que producen

alteraciones cardiovasculares.
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Contaminacion por micotoxinas

Durante el almacenamiento los mohos en determinadas condiciones de humedad y de
temperatura producen una amplia variedad de metabolitos secundarios, algunos de los

cuales producen efectos toxicos para el hombre y los animales.

A estos metabolitos fungicos se desconoce con el nombre de micotoxinas y a las

enfermedades ocasionadas por la accion de estas se les denomina micomitosis.

Las micotoxinas son compuestos quimicos de bajo peso molecular, muy reactivos, que al
reaccionar con distintas moléculas de las células eucariotas dan lugar a efectos toxicos
mutagénicos y cancerigenos. Se dan con mas frecuencia en aquellas zonas donde la
temperatura y la humedad. Las principales micotoxinas que se pueden encontrar en los
alimentos son las aflatoxinas, ocratoxina, patulina, esterigmatocistina, tricotecenos, y

zearalenoma, entre otras.
Contaminacion debida a los envases

El envase cumple diversas funciones de gran importancia: contener los alimentos,
protegerlos del deterioro quimico y fisico, y proporcionar un medio practico para

informar a los consumidores sobre los productos.

Cualquier tipo de envase, ya sea una lata, una botella o un frasco de cristal, o un envase
de cartodn, contribuye a proteger los alimentos de la contaminacion por microorganismos,

insectos y otros agentes contaminantes.

Asimismo, el envase preserva la forma y la textura del alimento que contiene, evita que
pierda sabor o aroma, prolonga el tiempo de almacenamiento y regula el contenido de

agua o humedad del alimento.

En algunos casos, el material seleccionado para el envase puede afectar a la calidad
nutricional del producto. Por ejemplo, los envases opacos como los cartones en los que
se envasan los productos lacteos evitan que se pierda riboflavina, una vitamina

fotosensible, por exposicién del producto a la luz solar.

El envase permite asimismo a los fabricantes ofrecer informacion sobre las caracteristicas

del producto, su contenido nutricional y su composicion
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Los componentes de los envases deben cumplir unas normas basicas de seguridad para
evitar posibles contaminaciones o la transferencia o migracion de compuestos desde el
envase al alimento. De ahi que solo se puedan utilizar como componentes de los envases

aquellos legislados en las listas positivas.

El envase de los alimentos posee varias funciones utiles que incluyen la proteccion del
alimento frente a la contaminacion externa, pero no se puede olvidar que el envase por si
mismo no es totalmente inerte y puede transferir sustancias hacia el alimento. Un ejemplo
son los envases de plastico donde los monomeros no polimerizados y aditivos que
pueden pasar al alimento. Otro ejemplo son los envases de hojalata donde puede

producirse la incorporacion de elementos metalicos a los alimentos.

Los habitos en la alimentacion estan cambiando, hoy en dia cada vez mas la comida
preparada y lista para llevar. La presentacién atractiva del alimento juega un papel
importantisimo en la comercializacion y venta del producto, por lo que los materiales
empleados en el envase alimentario estan sujetos a continuas modificaciones en su
composicion con el objeto de hacerlos menos pesados, mas atractivos, mas ecologicos,
mas baratos y adaptados a las nuevas técnicas de conservacion y cocinado. Fruto de todos

estos cambios en los materiales es que va surgiendo continuamente nueva legislaciones.
Los peligros se clasifican segliin su naturaleza:

Peligros  bioldgicos:  bacterias, virus y parasitos patogénicos, determinadas
toxinas naturales, toxinas microbianas, y determinados metabdlicos toxicos de origen

microbiano.

Peligros quimicos: pesticidas, herbicidas, contaminantes toxicos inorganicos, anti-bioticos,
promotores de crecimiento, aditivos alimentarios toxicos, lubricantes y tintas,

desinfectantes, micotoxinas, ficotoxinas, metil y etilmercurio, e histamina.

Peligros fisicos: fragmentos de vidrio, metal, madera u otros objetos que puedan causar

dano fisico al consumidor.
Contaminacion abiodtica

La contaminacion abidtica de los alimentos puede ser o no de origen medioambiental, a

pesar de que, como se vera posteriormente, las fronteras son difusas en algunos casos. A

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 18

Mi Universidad



sUDS

efectos de diferenciar los contaminantes de otros posibles componentes de los alimentos,
se destacara su caracteristica de incorporarse en ellos de forma accidental, lo cual
permite diferenciarlos de toxicos naturales vegetales y también de los aditivos
alimentarios que, pese a la creencia popular, no son contaminantes, ni

entranan riesgos para el consumidor, ni afectan a las funciones del alimento.

El caso de la presencia de plaguicidas organoclorados y organofosforados en alimentos
vegetales y de productos con actividad farmacoldgica en alimentos de origen animal es un
buen ejemplo para ilustrar la dificultad que supone establecer fronteras demasiado

estrictas.

Asi, es légico pensar que si se hallan restos de estos productos en los alimentos es
porque realmente se han incorporado a ellos previamente, en alguna etapa de su
obtencion. En este sentido, dado que ha habido una adicion voluntaria, no podrian

considerarse contaminantes sino residuos.

No obstante, si los productos autorizados presentan un nivel superior al de
los limites establecidos, si deben considerarse contaminantes. También se consideran
contaminantes las sustancias no autorizadas. Mas dificil es el delimitar
una frontera definida en el caso de las sustancias que, en determinadas dosis pueden
considerarse normales en los alimentos y que, por el contrario, cuando su nivel sobrepasa

un cierto limite, deben considerarse contaminantes.

Otro ejemplo de frontera dudosa son aquellas sustancias que pueden aparecer en el
alimento como consecuencia de un resultado tecnologico o culinario ;Cémo han de
calificarse los hidrocarburos aromaticos que se forman en el ahumado o las nitrosaminas
que pueden formarse a partir de la combinacion de nitritos y de aminas alimentarias? ;Son
o no son contaminantes? Esta claro que ambas son sustancias indeseables, porque carecen
de efectos positivos conocidos y poseen un efecto potencial cancerigeno o
procancerigeno. De modo similar, la frontera entre biotico y abidtico no siempre es

nitida.

Cabe destacar que mucha de la informacion generada referente a la contaminacion de
alimentos es dada por la parte bidtica, pero la intencion de este trabajo es enfatizar la

parte abiotica que a ultimas fechas ha tomado importancia, sobre todo, en la parte de los
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contaminantes inorganicos, organicos y radiactivos derivados de las actividades cotidianas

del hombre.

Dependiendo de su naturaleza quimica, los contaminantes abioticos de los alimentos
pueden subdividirse en dos categorias: A) de origen industrial y ambiental y B) los
derivados de tratamientos agronomicos, tecnolégicos o culinarios de los alimentos, que

pueden o no llegar a ser contaminantes del ambiente (Mariné & Vidal, 2000).
Caracteristicas de los contaminantes abioticos

Los contaminantes ambientales de origen industrial comparten ciertas caracteristicas que

determinan su peligrosidad, tanto para el ambiente como para la salud humana:

() Se trata de sustancias muy persistentes en el ambiente, es decir, con tiempos de
vida media (quimica o bioldgica) muy elevadas, lo cual se traduce en una gran dificultad
para su degradacion, ya que pueden tardar decenas o centenares de ahos en
desaparecer.

(b) Son muy dificiles de metabolizar y eliminar por parte de los seres vivos;
normalmente se acumulan en érganos o tejidos diversos en funcion de su afinidad con
ellos. Esta gran resistencia a la metabolizacion explica la bioacumulacion que sufren a
lo largo de la cadena trofica.

(c) Su toxicidad por unidad de peso aumenta al ascender en la escala filogenética. Es
decir, la sensibilidad frente a estos téxicos es, en muchos casos, mayor en el ser
humano que en especies animales filogenéticamente inferiores.

(d) Pueden sufrir procesos de biotransformacion en el medio ambiente vy

transformarse en compuestos mas toxicos que los originales (Mariné & Vidal, 2000).

Contaminantes abidticos mas importantes

Metales pesados: Son de los contaminantes mas conocidos del ambiente que tienen su

origen sobre todo en una actividad industrial.

Aunque también son componentes naturales de la corteza terrestre, donde en
determinadas zonas geograficas existen distintos niveles de concentracion significativos de

estos minerales por la existencia de yacimientos naturales; su importancia
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en toxicologia alimentaria radica en que pueden ser contaminantes ambientales de los

alimentos.

En general, la presencia de estos contaminantes se debe a los efluentes industriales, que
afectan primero a las aguas superficiales de las zonas terrestres y después a las aguas
marinas, razén por la cual los alimentos mas susceptibles de contener este tipo de

contaminantes son los productos de la pesca (Mariné & Vidal, 2000).

Las intoxicaciones son diversas y varian en funcion del metal, se pueden generalizar dos

aspectos comunes:

(@) la capacidad de los metales pesados de inhibir sistemas enzimaticos y (b) su

capacidad de acumulacidn en organos y tejidos en funcion de su afinidad con ellos.

De todos los contaminantes metalicos, los mas importantes por lo que respecta a la

toxicologia alimentaria son el plomo, el mercurio y el cadmio.

El mercurio. Las principales fuentes de contaminacion son las industrias
quimicas, papeleras, de lejia, etc., que vierten mercurio inorganico a rios o sistemas
costeros, el cual, por accion de las bacterias en un medio acuoso rico en materia organica,
se transforma en mercurio organico (metilmercurio y otros), material mas liposoluble y
facilmente acumulable y, en definitiva, mas toxico para el humano que las formas

inorganicas.

El nombre de la enfermedad de Minamata (intoxicacion por mercurio) hace referencia a
una bahia de Japén en la que se descubrio por primera vez este ciclo del mercurio, que en
realidad supone una biotoxificacion ambiental de este elemento. El pescado y otros
productos de pesca que habitan en aguas contaminadas constituyen la principal reserva

dietética de mercurio.

El plomo. Su presencia en los alimentos tiene un origen fundamentalmente
antropomorfico, pero en los Ultimos anhos, ha visto minado su interéstoxicologico por las
medidas que el propio ser humano ha implantado para reducir este tipo de
contaminacién. Asi por ejemplo, se han eliminado las tuberias de plomo para la

conduccion del agua, se han sustituido los cierres de plomo de las latas por otro tipo de
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cierres, se han puesto medios para evitar que se produzcan intoxicaciones por el plomo

que pueda migrar a partir de recipientes de arcilla o ceramica, etc.

Es un hecho conocido que el contenido en plomo de los vegetales cultivados en zonas
rurales es inferior al de los cultivados en parcelas cercanas a autopistas o carreteras muy
transitadas, esta, que en el pasado llegd a ser una de las principales fuentes de
contaminaciéon ambiental por plomo, constituye hoy, gracias al uso de la gasolina sin
plomo, un problema cada vez menor. Este metal bloquea las enzimas esenciales para
la sintesis de la hemoglobina (pigmento sanguineo), lo que da lugar a una enfermedad

conocida con el nombre de saturnismo.

El cadmio. Contaminante de origen industrial (pilasy acumuladores, colorantes
industriales, plasticos, mineria, etc.). Segun algunos datos, la ingestion de este metal se
aproxima a los niveles maximos tolerables sefalados por la OMS (0.003 mg/L). El cadmio,
a diferencia de otros metales, puede pasar del suelo a los vegetales, si bien la reserva mas

importante de este contaminante reside en el barro del fondo de los rios y los mares.

En definitiva, se puede destacar que los metales pesados son contaminantes del ambiente,
al que llegan mayoritariamente como resultado de la actividad humana, sobre todo de tipo
industrial. La contaminacion puede afectar a las aguas, los suelos y el aire y, de ahi, directa
o indirectamente, puede llegar a los alimentos. La contaminacion de los alimentos es un
tema dificil de resolver y Gnicamente podria reducirse en la medida en que se controlen

los vertidos industriales.

Contaminantes organicos: Entre los compuestos organicos de mayor importancia se
encuentran los érgano halogenados, que incluyen dioxinas y dibenzofuranos, los bifenilos
policlorados (PCB) o polibromados (PBB) e incluso los propios plaguicidas o6rgano
halogenados (DDT, aldran, dieldrin y otros). Se debe tener en cuenta que todas estas
sustancias son muy dificiles de degradar y, por lo tanto, son altamente persistentes en el
ambiente. Todos estos compuestos comparten ademas una gran liposubilidad, lo que
explica que sean sustancias muy facilmente absorbibles (a través de membranas lipofilicas)
y que, por el contrario, resulten extremamente dificiles de eliminar. Para retirarlas de la

circulacién, el organismo las acumula en tejido adiposo (Mariné & Vidal, 2000).
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Las dioxinas y los benzofuranos se forman siempre que se da una combustiéon de materia
organica clorada o en presencia de cloro; por ejemplo, son productos que se forman
habitualmente en incineradoras de residuos domésticos e industriales. Una fuente
significativa de estos compuestos son los plasticos de cloruro de polivinilo (PVP)
obtenidos por la polimerizacion de mondmeros de cloruro de vinilo. Este tipo de
plasticos es objeto de analisisdesde hace largo tiempo, dada la posibilidad de que los
residuos de cloruro de vinilo (cancerigeno reconocido) pudiesen migrar a los alimentos,
su utilizacion se ha prohibido en multiples paises debido a los problemas derivados de la
liberacion potencial de los mondémeros, asi como de la produccionde dioxinas vy

benzofuranos que se da cuando se incineran.

Los bifenilos policlorados(PCB, del inglés polychlorinated biphenyls), son sustancias que
actualmente contaminan el ambiente debido a una extensa aplicacion industrial en el
pasado (transformadores eléctricos, condensadores, sistemas de refrigeracion, etc.). Las
vias de contaminaciéon del ambiente son diversas: destruccion de los aparatos de
refrigeracion, vertido de desechos, etc., que van acumulandose mayoritariamente en
sedimentos de alcantarillado y en las fuentes de aguas estancadas. La gran resistencia a la
degradacion y la gran capacidad de bioacumulacién justifican hoy su permanencia en el
ambiente. La produccion comercial de bifenilos policlorados comenzé en 1930 y durante
ese decenio se comunicaron varios casos de intoxicacion entre los trabajadores que
preparaban ese producto. Tal es el caso de un episodio de grandes proporciones ocurrido
en 1953, en Japdn (Yusho), en el cual mas de 1000 personas manifestaron signos de
intoxicacidn a causa de la ingestion de aceite de salvado de arroz contaminado con PCB
proveniente de un fluido de termo cambiador. Los efectos mas notables fueron
hipersecrecion ocular, pigmentacion y erupciones acneiformes de la piel y perturbaciones
del aparato respiratorio. Los ninos nacidos de madres con sintomas de Yusho fueron de
tamano inferior al normal e inicialmente presentaron pigmentacion cutanea. A lo largo de
un periodo de seis anos, los efectos sobre la piel fueron disminuyendo, pero los sintomas
no especificos tendieron a adquirir una relevancia. La dosis mas pequena de PCB que se
estimé como necesaria para producir un efecto fue de aproximadamente 0.5 g en unos
120 dias. Sin embargo como el aceite de salvado de arroz contenia dibenzofuranos
clorados en una concentracion de 5 mg/kg de ese aceite, ademds de los PCB en

concentraciones de 2 000 - 3 000 mg/kg, no se tiene la certeza de que los sintomas se
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hayan debido en forma exclusiva a los PCB, dado que los dibenzofuranos son altamente
toxicos. Las precauciones de seguridad adoptadas inmediatamente después parecen haber
prevenido en gran medida brotes de esta enfermedad en relacion con la manufactura de
PCB. Los brotes graves de intoxicacion en el humano y animales domésticos, a causa de la
ingestion de alimentos accidentalmente contaminados, han servido de estimulo a
las investigaciones relativas a los efectos toxicos de los PCB en los animales y las cadenas
troficas alimentarias. Como resultado, se ha restringido su produccion comercial y se han
establecido medidas reglamentarias para limitar los residuos en los alimentos para
humanos y animales. En paises desarrollados, el uso de estos productos ha sido prohibido
o en su defecto restringido. Por ejemplo, en la industria quimica de Noruega el uso de los
PCB en los sistemas cerrados fue restringido desde 1971 y prohibido totalmente en 1979.
En México existen muy pocos estudios relacionados con el problema, por lo que se toma
imperativo determinar y evaluar los niveles de PCB en los alimentos que sean

sospechosos de tener alguna contaminacion con estos compuestos.

El DDT vy otros plaguicidas érgano halogenados de elevada persistencia, cuya deteccion en
los alimentos, es debida a la aplicacion directa sobre estos y persistencia en el ambiente,
debido a un uso extensivo-intensivo en épocas anteriores. Las principales fuentes
dietéticas de todos estos contaminantes son grasas, aceites y productos derivados,
la leche y, en general, la grasa de origen animal (carnes, pescados y huevos). Todos estos
compuestos halogenados (sobre todo clorados), ademas de su gran afinidad con el tejido
adiposo, pueden ocasionar trastornos de diversa indole: neuroldgicos, dermatologicos
(cloracné), inmunolégicos, hepatoxicidad, etc., pero, sin duda, uno de los aspectos que
despierta mayor inquietud es el posible papel que pueden desempenar en la
cancerogénesis; en realidad, mas que cancerigenos, se consideran cocancerigenos-
promotores que realzan la accion cancerigena de otro compuesto quimico. Estos pueden
cambiar la tasa de metabolismo de los cancerigenos, alterar las rutas o interferir con los
mecanismos de reparacion que podrian reducir el efecto de un cancerigeno (Hazeltine,

1993).

Los halometanos se forman a partir de las sustancias en el agua en el curso de su
potabilizacion. Es resultado de la combinacion del cloro y de hidrocarburos de cadena
corta que se derivan durante la fermentacion/putrefaccién de materia organica. Pese a que

existen alternativas para la potabilizacion del agua que conllevan menos efectos no

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 24

Mi Universidad


https://www.monografias.com/trabajos/seguinfo/seguinfo.shtml
https://www.monografias.com/trabajos14/manufact-esbelta/manufact-esbelta.shtml
https://www.monografias.com/trabajos11/norma/norma.shtml
https://www.monografias.com/trabajos16/industria-ingenieria/industria-ingenieria.shtml
https://www.monografias.com/trabajos/histomex/histomex.shtml
https://www.monografias.com/trabajos28/grasas-en-la-alimentaciom/grasas-en-la-alimentaciom.shtml
https://www.monografias.com/trabajos6/lacte/lacte.shtml#compo
https://www.monografias.com/trabajos14/metabolismo/metabolismo.shtml
https://www.monografias.com/trabajos14/problemadelagua/problemadelagua.shtml
https://www.monografias.com/trabajos/vitafermen/vitafermen.shtml

sUDS

deseados, no deberia demonizarse la cloracién porque, de no existir ésta, las infecciones y

toxiinfecciones (colera, viriasis, etc.) debidas al consumo de agua se multiplicarian.

Los hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAPs), los mas conocidos son los
benzopirenos, de los que se ha detectado un posible efecto cancerigeno. Estas sustancias
se forman por combustion de materia organica, sobre todo hidratos de carbono y lipidos,

a temperatura elevada (300-500 °C).

Se trata de componentes que normalmente forman parte del humo, ya sea de la
combustion de gasolinas o de otros derivados del petroleo, de la combustion de maderas,
controlada (procesos de ahumado) o incontrolada (incendios), o incluso del humo
del tabaco. Se trata asimismo de sustancias liposolubles y, por lo tanto, faciles de absorber
y dificiles de metabolizar y de eliminar. Su presencia en alimentos ha sido también objeto
de escandalo reciente, al detectarse benzo(a) pireno debido a la contaminacién por parte

de la maquinaria de produccion en aceites de orujo (2 pg/kg).

En el caso, de los ahumados, se han establecido unos limites permisibles de | mg/kg
(benzo(a) pireno) de tolerancia que no deben superarse. Tanto en el caso de los aceites
como en el de los ahumados, el problema ha podido resolverse mediante la adaptacion de
los tratamientos tecnolégicos empleados para su obtencidon. En contrapartida, resulta
mucho mas dificil eliminar los benzopirenos que llegan al ambiente por contaminacion
industrial y por incendios (forestales inclusive), ya que la exposicion de las personas es
mas intensa y continuada que la de la via alimentaria a través de las depositaciones
atmosféricas en los cultivos. Esto no implica en ninglin caso que no se deba controlar e
intentar evitar o, al menos, reducir esta exposicion por todos los medios, sino que lo que
se pretende es tratar el problema en sus justos términos con objeto de evitar la alarma
excesiva que suelen producir en el consumidor los temas de seguridad alimentaria, que

suelen suscitar una respuesta mas visceral que racional.

Las nitrosaminas se forman por la combinacién de oxidos nitrosos con aminas
secundarias. Los 6xidos nitrosos pueden proceder de combustiones o ser el resultado de
la actividad microbiana sobre nitratos y nitritos. Las aminas libres son muy escasas de
forma natural en los alimentos, pero pueden acumularse mediante una actividad
enzimatica aminoacido-descarboxilasa de origen microbiano, tal como sucede en

alimentos microbiolégicamente deteriorados y en ciertos productos fermentados. La
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principal preocupacion respecto a estos compuestos deriva de su posible formacién
durante los tratamientos tecnoldgicos a los que se someten los alimentos (curacion de
carnes, elaboracion de embutidos, etc.). Tanto las nitrosaminas como los benzopirenos
pueden ser biotransformados por el organismo en metabolitos mas toxicos
(cancerigenos) que los originales, si bien ello no implica necesariamente que se trate de
cancerigenos reales. Es decir, el organismo humano dispone de mecanismos de defensa
frente a estos y muchos otros tipos de toxicos y, por lo tanto, no siempre que se dé una
exposicion cabe esperar un efecto, esto dependera de la dosis y la duracion de la
exposicion asi como de las caracteristicas de los individuos donde sobresale Ila
importancia de una buena alimentacion (nutricionalmente completa y equilibrada) en los

mecanismos de defensa ante xenobidticos en general.

Las micotoxinas, son compuestos policetonicos resultantes de las reacciones de
condensacién que tienen lugar cuando en determinadas condiciones fisicas, quimicas y
biolégicas se interrumpe la reduccién de los grupos cetonicos en la biosintesis de
los acidos grasos realizada por los mohos, que crecen en los alimentos almacenados por
largo tiempo en lugares calidos y himedos. Aunque los mohos se retiren, las micotoxinas
permanecen y no es posible hacerlas desaparecer ni con lavados o tratamientos térmicos.
Los alimentos de mayor riesgo son los frutos secos y las especias, secundariamente, los
cereales, el café, los lacteos y los productos hechos con manzana. Las micotoxinas llegan a
afectar sistemas especificos del organismo pero generalmente danan el higado o los
rinones por lo que alteran los procesos metabdlicos, produciendo condiciones adversas
que llevan a efectos como higado palido, agrandado y friable, inflamacion de rifnones,
lesiones orales, disminucion de la respuesta inmunologica, mala absorcion de nutrientes,
reduccion del crecimiento, alteracion de la fertilidad, etcétera. El grado del dano depende
de las micotoxinas involucradas, del nivel de contaminacion del alimento y del tiempo en
que se ha consumido el alimento. Aunque el numero total de micotoxinas se desconoce y
se estime que existan miles de metabolitos fungicos potencialmente toxicos, solo algunas
de ellas han sido estudiadas y asociadas a una intoxicacion. Entre las micotoxinas la de
mayor preocupacién para la agroindustria se encuentran las aflatoxinas, seguidas de los
tricotecenos, zearalenona, fumonisinas, ocratoxina A, citrinina, esterigmatocistina, acido
ciclopiazénico, platulina, alcaloides del ergot y moniliformina. Las aflatoxinas al igual que

otras micotoxinas son metabolitos secundarios generalmente toéxicos producidos por
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algunas especies fungicas; principalmente por algunas especies de aspergilos tales como A.
flavus, A. parasiticus y A. nominus. Se trata de mohos toxigénicos, capaces de
desarrollarse en gran variedad de sustratos, pudiendo contaminar los alimentos cuando
éstos son cultivados, procesados, transformados o almacenados en condiciones adecuadas

que favorezcan su desarrollo.

Los residuos de medicamentos, principalmente los antibioticos que se utilizan para tratar
y prevenir enfermedades del ganado; aunque algunos sirven para ahorrar piensos, pues
consiguen que el organismo de los animales aproveche mejor la comida, por ejemplo, el
famoso clembuterol responsable de algunas intoxicaciones agudas en el hombre, se usan
para tratar bronconeumonias, estimular partos, y sobre todo para favorecer el engorde
forzado del ganado. Pueden provocar reacciones alérgicas en el humano y lo que es peor,
estimular la aparicion de bacterias resistentes a sus poderes curativos, lo que invalida
su eficacia médica y dificulta la lucha contra enfermedades hasta ahora controladas gracias
a ellos. Asi como las hormonas naturales y sintéticas que tienen usos terapéuticos, pero
se emplean también para estimular el crecimiento de los animales. Algunos tienen efectos
cancerigenos y pueden producir malformaciones en el feto, aunque no se conocen bien
todos sus efectos sobre la salud. Ademas de los tranquilizantes que calman la excitacion

de los animales durante el transporte y antes de su sacrificio.

En los sistemas de produccion de leche los antimicrobianos como las sulfonamidas,
nitrofuranos y antibiéticos son ampliamente usados en tratamientos y en la prevencion de
enfermedades del ganado. Los residuos de estas sustancias pueden estar presentes en la
leche y productos lacteos y pueden ser un riesgo para los consumidores, considerando
que pueden causar reacciones alérgicas en personas sensibles, incrementar el nimero de
bacterias patogenas resistentes a los antimicrobianos y, algunos de ellos, como la
sulfametazina y nitrofurazona son considerados con propiedades carcinogénicas. El
monitoreo de residuos antimicrobianos en leche comercial es esencial para asegurar la
inocuidad alimentaria, asi como proveer indicaciones adecuadas de su uso como

qumioterapeuticos.
Peligros bioticos

Los contaminantes de los alimentos pueden pertenecer a dos grandes grupos o

categorias: bidticos y abidticos. El término biotico hace referencia a seres vivos y, en el
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caso de la contaminacion de los alimentos, incluye sobre todo a microorganismos
(bacterias y virus) y parasitos. Con el nombre de contaminantes abioticos se designa a
aquellas sustancias quimicas que pueden incorporarse accidentalmente en los alimentos y

cuya presencia provoca normalmente efectos no deseados en el consumidor.

Cabe destacar que la contaminacion bidtica de los alimentos es cuantitativamente mucho
mas importante que la abiotica, tanto desde la perspectiva de la alteracion de los
alimentos como de la salud de los consumidores. En el cuadro 2 se resumen otras

caracteristicas diferenciales entre contaminacion biotica y abiotica de los alimentos

Con frecuencia, la contaminacion bidtica (bacteriana) de los alimentos es la principal causa
de problemas de salud en relacion con el consumo de alimentos, muy por encima de los
trastornos que puede desencadenar la presencia de contaminantes abidticos,
como metales pesados, dioxinas o hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAPs), por citar
algunos contaminantes. Las consecuencias de una contaminacién bacteriana de alimentos
mas comunes son la: gastroenteritis, diarreas, molestias gastrointestinales, etc. Por orden
de importancia, las salmonelosis son la principal causa de problemas alimentarios, seguidas

por los trastornos provocados por los estafilococos y los clostridios.

Ademas de estos contaminantes bidticos, existen los llamados patogenos emergentes:
Campilobacteria, Yersinia, Listeria y ciertas cepas de Escherichia coli, de importancia
creciente, debido en parte a que, cuando se aplican las medidas higiénicas preventivas para
evitar la presencia de los microorganismos clasicos, se favorece involuntariamente el
crecimiento de los emergentes, menos competitivos que los clasicos, pero mas

resistentes a las medidas habituales de control del crecimiento microbiano.

El ambiente no es estéril y, por ello, constituye una fuente potencial de contaminacion
biotica. Que deje de ser potencial para convertirse en real depende en gran medida de los
habitos, las normas y las precauciones higiénicas que se practiquen y, por lo tanto, a
la actitud o la actividad humana como factor critico y clave para que se produzcan o no
los problemas relacionados con este tipo de contaminacion. Conviene asimismo no

olvidar que muchos microorganismos no sélo no suponen ningun tipo de contaminacion,
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sino que, por el contrario, pueden resultar de extrema utilidad para el ser humano en

muchos niveles diferentes

|
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UNIDAD II

LOCALIZACION Y DISENO DE LAS INSTALACIONES Y EL
EQUIPO

Localizacion y disposicion de las instalaciones

I. La planeacion en la localizacion de instalaciones

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

producto.

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

en la mejor forma posible los objetivos a largo plazo.

Uno de los fendmenos mas importantes que estamos viviendo es la creciente
internacionalizacion de la economia. Las empresas estan traspasando fronteras para
competir a nivel global. Las localizaciones en otros paises distintos del de origen estan a la
orden del dia para las grandes empresas. Aparecen nuevos mercados (Europa del Este,
China) y se unifican otros (UE, NAFTA). Todo ello intensifica la presiéon de la
competencia, hace que los factores logisticos sean mas complejos e importantes y que las
empresas se vean obligadas a reexaminar la localizacion de sus instalaciones para no

perder competitividad.

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

naciones desarrolladas.

2. Planeacion de un proyecto de localizacion
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La localizacién de instalaciones ya sean industriales o de servicios, representa un elemento
fundamental que se debe tomar en cuenta a la hora de planificar las futuras operaciones
de cualquier empresa. Es importante destacar que la extension del ciclo de vida de una
organizacion depende ampliamente del sitio o region donde se quiera instalar, ya que si
algunos factores decisivos de localizacion fallan en el momento de la concepcion de la
organizacion, esta tiende a acortar su ciclo de vida o se tiende a recurrir en el reacomodo
de las instalaciones, decision que podria resultar bastante onerosa El estudio de la
localizacion también es un elemento vital para el andlisis de proyectos nuevos o de
expansion desde el punto de vista financiero-econémico. El proceso de seleccion de la
localizacion debe de ser sistematico y gradual, estrechando progresivamente las
posibilidades hasta determinar la ubicacion final. Es preciso determinar cudl es el pais,
region, ciudad y lugar en el que se emplaza una instalacion. El estudio de localizacién tiene
como propdsito encontrar la ubicacion mas ventajosa para el proyecto; es decir,
cubriendo las exigencias o requerimientos del proyecto, contribuyen a minimizar los

costos de inversion y, los costos y gastos durante el periodo productivo del proyecto.

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

opcién mas ventajosa posible para las caracteristicas especificas del mismo.

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

segunda de microlocalizacion.
3. El impacto tecnolégico econdmico y humano en los proyectos de sistemas productivos

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

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

produccion.

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

mecanizado e ininterrumpido de produccion.

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

industria y ocupaciones.
Establecimientos

Al decidir el emplazamiento de los establecimientos alimentarios, es necesario tener
presentes las posibles fuentes de contaminacion, asi como la eficacia de cualesquiera
medidas razonables que hayan de adoptarse para proteger los alimentos. Los
establecimientos no deberan ubicarse en un lugar donde, tras considerar tales medidas
protectoras, sea evidente que seguira existiendo una amenaza para la inocuidad o la
aptitud de los alimentos. En particular, los establecimientos deberan ubicarse

normalmente alejados de:

-Zonas cuyo medio ambiente esté contaminado y actividades industriales que
constituyan una amenaza grave de contaminacion de los alimentos;

- Zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén protegidas de manera suficiente;
- Zonas expuestas a infestaciones de plagas;

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

como liquidos.
Equipo

El equipo debera estar instalado de tal manera que:
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* permita un mantenimiento y una limpieza adecuados;
‘funcione de conformidad con el wuso al que estda destinado; y

-facilite unas buenas practicas de higiene, incluida la vigilancia.
Estructuras internas y mobiliario

Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias deberan estar solidamente
construidas con materiales duraderos y ser faciles de mantener, limpiar y, cuando
proceda, desinfectar. En particular, deberan cumplirse las siguientes condiciones

especificas, en caso necesario, para proteger la inocuidad y la aptitud de los alimentos:

-Las superficies de las paredes, de los tabiques y de los suelos deberan ser de
materiales impermeables que no tengan efectos tdxicos para el uso al que se destinan;
Las paredes y los tabiques deberan tener una superficie lisa hasta una altura
apropiada para las operaciones que se realicen;

‘Los suelos deberan estar construidos de manera que el desagiie y la limpieza sean
adecuados;

‘Los techos y los aparatos elevados deberan estar construidos y acabados de forma
que reduzcan al minimo la acumulacion de suciedad y de condensacion, asi como el
desprendimiento de particulas;

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

- Las puertas deberan tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de limpiar
y, cuando sea necesario, de desinfectar;

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

deberan ser solidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar.

Deberan estar hechas de material liso, no absorbente y no toxico, e inerte a los

alimentos, los detergentes y los desinfectantes utilizados en
Instalaciones temporales/moviles y distribuidores automaticos

Las instalaciones y estructuras comprendidas en este apartado son los puestos de

mercado, los puestos de venta moviles y los vehiculos de venta ambulante, asi como las
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instalaciones temporales en las que se manipulan alimentos, tales como tiendas de lona

pequena o grande.

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

contaminacién de los alimentos y el anidamiento de plagas.

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

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

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

para facilitar, por ejemplo, la inspeccién en relacidn con la posible presencia de plagas
Equipo de control y vigilancia de los alimentos

Ademas de los requisitos generales indicados en el parrafo 4.3.1, el equipo utilizado para
cocinar, aplicar tratamientos térmicos, enfriar, almacenar o congelar alimentos debera
estar proyectado de modo que se alcancen las temperaturas que se requieren de los
alimentos con la rapidez necesaria para proteger la inocuidad y la aptitud de los mismos y
se mantengan también las temperaturas con eficacia. Este equipo debera tener también un
diseno que permita vigilar y controlar las temperaturas. Cuando sea necesario, el equipo
debera disponer de un sistema eficaz de control y vigilancia de la humedad, la corriente de
aire y cualquier otro factor que pueda tener un efecto perjudicial sobre la inocuidad o la
aptitud de los alimentos. Estos requisitos tienen por objeto asegurar que: se eliminen o
reduzcan a niveles inocuos los microorganismos perjudiciales o indeseables o sus toxinas,
o bien se puedan controlar eficazmente su supervivencia y proliferacion; cuando proceda,

se puedan vigilar los limites criticos establecidos en planes basados en el sistema de
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HACCP; y se puedan alcanzar riapidamente, y mantener, las temperaturas y otras

condiciones microambientales necesarias para la inocuidad y aptitud de los alimentos.
Recipientes para los desechos y las sustancias no comestibles

Los recipientes para los desechos, los subproductos y las sustancias no comestibles o
peligrosas deberan ser identificables de manera especifica, estar adecuadamente fabricados
y, cuando proceda, hecho de material impermeable. Los recipientes utilizados para
contener sustancias peligrosas deberan identificarse y tenerse bajo llave, a fin de impedir

la contaminacién malintencionada o accidental de los alimentos.
Servicios
Abastecimiento de agua

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

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

El agua potable debera ajustarse a lo especificado en la Ultima edicion de las Directrices
para la Calidad del Agua Potable, de la OMS, o bien ser de calidad superior. El sistema de
abastecimiento de agua no potable (por ejemplo para el sistema contra incendios, la
produccion de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones andlogas en las que no
contamine los alimentos) debera ser independiente. Los sistemas de agua no potable
deberan estar identificados y no deberan estar conectados con los sistemas de agua

potable ni debera haber peligro de reflujo hacia ellos.
Desagiie y eliminacion de desechos

Debera haber sistemas e instalaciones adecuados de desaglie y eliminacion de desechos.
Estaran proyectados y construidos de manera que se evite el riesgo de contaminacién de

los alimentos o del abastecimiento de agua potable.
Limpieza

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

un abastecimiento suficiente de agua potable caliente y fria.
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Servicios de higiene y aseos para el personal

Debera haber servicios de higiene adecuados para el personal, a fin de asegurar el
mantenimiento de un grado apropiado de higiene personal y evitar el riesgo de
contaminacion de los alimentos. Cuando proceda, las instalaciones deberan disponer de:
medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente, con lavabos y
abastecimiento de agua caliente y fria (o con la temperatura debidamente controlada);

retretes de diseno higiénico apropiado; y vestuarios adecuados para el personal.
Dichas instalaciones deberan estar debidamente situadas y senaladas.
Control de la temperatura

En funcién de la naturaleza de las operaciones que hayan de llevarse a cabo con los
alimentos, debera haber instalaciones adecuadas para su calentamiento, enfriamiento,
coccion, refrigeracion y congelacion, para el almacenamiento de alimentos refrigerados o
congelados, la vigilancia de las temperaturas de los alimentos y, en caso necesario, para el
control de la temperatura ambiente con objeto de asegurar la inocuidad y la aptitud de los

alimentos.
Calidad del aire y ventilacion

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

para:

Reducir al minimo la contaminacion de los alimentos transmitida por el aire, por
ejemplo, por los aerosoles o las gotitas de condensacion;

- Controlar la temperatura ambiente;

- Controlar los olores que puedan afectar a la aptitud de los alimentos; y

- Controlar la humedad, cuando sea necesario, para asegurar la inocuidad y la aptitud

de los alimentos.

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

puedan mantener y limpiar adecuadamente.
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lluminacion

Debera disponerse de iluminacion natural o artificial adecuada para permitir la realizacion
de las operaciones de manera higiénica. En caso necesario, la iluminacion no debera dar
lugar a colores falseados. La intensidad debera ser suficiente para el tipo de operaciones
que se lleve a cabo. Las lamparas deberan estar protegidas, cuando proceda, a fin de

asegurar que los alimentos no se contaminen en caso de rotura.
Almacenamiento

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

productos de limpieza, lubricantes y combustibles.

Cuando proceda, las instalaciones de almacenamiento de alimentos deberan estar
proyectadas y construidas de manera que: permitan un mantenimiento y una limpieza
adecuados; eviten el acceso y el anidamiento de plagas; permitan proteger con eficacia los
alimentos de la contaminacién durante el almacenamiento; y en caso necesario,
proporcionen unas condiciones que reduzcan al minimo el deterioro de los alimentos

(por ejemplo, mediante el control de la temperatura y la humedad).

El tipo de instalaciones de almacenamiento necesarias dependera de la clase de producto
alimenticio. En caso necesario, debera disponerse de instalaciones de almacenamiento

separadas y seguras para los productos de limpieza y las sustancias peligrosas.
Control de los riesgos alimentarios

Quienes tienen empresas alimentarias deberan controlar los peligros alimentarios

mediante el uso de sistemas como el de HACCP. Por tanto, deberan:

*Identificar todas las fases de sus operaciones que sean fundamentales para la
inocuidad de los alimentos;

- Aplicar procedimientos eficaces de control en esas fases;

- Vigilar los procedimientos de control para asegurar su eficacia constante; y

- Examinar los procedimientos de control periédicamente y siempre que cambien las

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

formulacion de productos y procesos apropiados.

Los procedimientos de control pueden ser sencillos, por ejemplo la comprobacion de la
rotacion de existencias, la calibracion del equipo, o la carga correcta de las vitrinas
refrigeradas. En algunos casos puede ser conveniente un sistema basado en el
asesoramiento de un experto y el uso de documentacion. El Sistema de analisis de
peligros y de los puntos criticos de control (HACCP)y las Directrices para su

aplicacion representan un modelo de dicho sistema para la inocuidad de los alimentos.
Control del tiempo y de la temperatura

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

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

- La naturaleza del alimento, por ejemplo su actividad acuosa, su pH y el probable nivel
inicial y tipos de microorganismos;

- La duracién prevista del producto en el almacén;

- Los métodos de envasado y elaboracion; y

- La modalidad de uso del producto, por ejemplo con una coccidn/elaboracion ulterior

o bien listo para el consumo.

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

tiempo y temperatura.

Los dispositivos de registro de la temperatura deberan inspeccionarse a intervalos

regulares y se comprobara su exactitud.
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Fases de procesos especificos
En contacto con los alimentos

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

siguientes:

“Para la produccion de vapor, el sistema contra incendios y otras aplicaciones
analogas no relacionadas con los alimentos; y

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

limpia).

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

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

Procedimientos para retirar alimentos

Los directores deberan asegurar la aplicacion de procedimientos eficaces para hacer
frente a cualquier peligro para la inocuidad de los alimentos y permitir que se retire del
mercado, completa y rapidamente, todo lote de producto alimenticio terminado que
comporte tal peligro. Cuando se haya retirado un producto debido a un peligro inmediato
para la salud, los demas productos elaborados en condiciones andlogas y que puedan
representar un peligro parecido para la salud publica deberan evaluarse para determinar
su inocuidad y podra ser necesario retirarlos. Debera examinarse la necesidad de avisar al

publico.

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

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

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

condiciones para:

L] facilitar todos los procedimientos de saneamiento;
L] poder funcionar segin lo previsto, sobre todo en las etapas decisivas.
L] evitar la contaminaciéon de los alimentos, por ejemplo a causa de fragmentos de

metales, desprendimiento de yeso, escombros y productos quimicos.

En la limpieza deberan eliminarse los residuos de alimentos y la suciedad que puedan
constituir una fuente de contaminacion. Los métodos y materiales necesarios para la
limpieza dependeran del tipo de empresa alimentaria. Puede ser necesaria la desinfeccion

después de la limpieza.

Los productos quimicos de limpieza deberan manipularse y utilizarse con cuidado y de
acuerdo con las instrucciones del fabricante y almacenarse, cuando sea necesario,
separados de los alimentos, en contenedores claramente identificados, a fin de evitar el

riesgo de contaminacion de los alimentos.
Procedimientos y métodos de limpieza

La limpieza puede realizarse utilizando por separado o conjuntamente métodos fisicos,
por ejemplo fregando, utilizando calor o una corriente turbulenta, aspiradoras u otros
métodos que evitan el uso del agua, y métodos quimicos, en los que se empleen

detergentes, alcalis o acidos.
Los procedimientos de limpieza consistiran, cuando proceda, en lo siguiente:

L1 Eliminar los residuos gruesos de las superficies;

L] Aplicar una solucion detergente para desprender la capa de suciedad y de bacterias
y mantenerla en solucién o suspension;

L1 Enjuagar con agua que satisfaga los requisitos de la seccion 4, para eliminar la
suciedad suspendida y los residuos de detergente;

L] Lavar en seco o aplicar otros métodos apropiados para quitar y recoger residuos y
desechos; y

[l Desinfectar, en caso necesario.
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Programas de limpieza

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

instalaciones estén debidamente limpias, e incluir la limpieza del equipo de limpieza.

Debera vigilarse de manera constante y eficaz y, cuando sea necesario, documentarse la

idoneidad y eficacia de la limpieza y los programas correspondientes.
Cuando se preparen por escrito programas de limpieza, debera especificarse lo siguiente:

L1 Superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse;

L] Responsabilidad de tareas particulares;

[] Método y frecuencia de la limpieza; y Medidas de vigilancia.

Cuando proceda, los programas se redactaran en consulta con los asesores especializados

pertinentes.
Sistemas de lucha contra las plagas
Consideraciones generales

Las plagas constituyen una amenaza seria para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
Pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares que favorecen Ila
proliferacion y alimentos accesibles. Deberan adoptarse buenas practicas de higiene para
evitar la formacion de un medio que pueda conducir a la aparicion de plagas. Se pueden
reducir al minimo las probabilidades de infestacion mediante un buen saneamiento, la
inspeccion de los materiales introducidos y una buena vigilancia, limitando asi la necesidad

de plaguicidas.
Medidas para impedir el acceso

Los edificios deberan mantenerse en buenas condiciones, con las reparaciones necesarias,
para impedir el acceso de las plagas y eliminar posibles lugares de reproduccion. Los
agujeros, desaglies y otros lugares por los que puedan penetrar las plagas deberan
mantenerse cerrados herméticamente. Mediante redes metdlicas, colocadas por ejemplo

en las ventanas abiertas, las puertas y las aberturas de ventilacion, se reducira el problema
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de la entrada de plagas. Siempre que sea posible, se impedira la entrada de animales en los

recintos de las fabricas y de las plantas de elaboracion de alimentos.
Anidamiento e infestacion

La disponibilidad de alimentos y de agua favorece el anidamiento y la infestacion de las
plagas. Las posibles fuentes de alimentos deberan guardarse en recipientes a prueba de
plagas y/o almacenarse por encima del nivel del suelo y lejos de las paredes. Deberan
mantenerse limpias las zonas interiores y exteriores de las instalaciones de alimentos.
Cuando proceda, los desperdicios se almacenaran en recipientes tapados a prueba de

plagas.
Vigilancia y deteccion

Deberan examinarse periodicamente las instalaciones y las zonas circundantes para

detectar posibles infestaciones.
Erradicacion

Las infestaciones de plagas deberan combatirse de manera inmediata y sin perjuicio de la
inocuidad o la aptitud de los alimentos. El tratamiento con productos quimicos, fisicos o
biolégicos debera realizarse de manera que no represente una amenaza para la inocuidad

o la aptitud de los alimentos.
Tratamiento de los desechos

Se adoptaran las medidas apropiadas para la remocién y el almacenamiento de los
desechos. No debera permitirse la acumulacion de desechos en las areas de manipulacion
y de almacenamiento de los alimentos o en otras areas de trabajo ni en zonas
circundantes, salvo en la medida en que sea inevitable para el funcionamiento apropiado

de las instalaciones.
Los almacenes de desechos deberan mantenerse debidamente limpios.
Eficacia de la vigilancia

Debera vigilarse la eficacia de los sistemas de saneamiento, verificarlos periédicamente

mediante inspecciones de revision previas o, cuando proceda, tomando muestras
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microbioldgicas del entorno y de las superficies que entran en contacto con los alimentos,

y examinarlos con regularidad para adaptarlos a posibles cambios de condiciones.
Aseo personal

Quienes manipulan los alimentos deberan mantener un grado elevado de aseo personal y,
cuando proceda, llevar ropa protectora, cubrecabeza y calzado adecuados. Los cortes y
las heridas del personal, cuando a éste se le permita seguir trabajando, deberan cubrirse

con vendajes impermeables apropiados.

El personal debera lavarse siempre las manos, cuando su nivel de limpieza pueda afectar a

la inocuidad de los alimentos, por ejemplo:

L1 Antes de comenzar las actividades de manipulacion de alimentos;

L] inmediatamente después de hacer uso del retrete; y

L1 Después de manipular alimentos sin elaborar o cualquier material contaminado, en
caso de que éstos puedan contaminar otros productos alimenticios; cuando proceda,

deberan evitar manipular alimentos listos para el consumo.
Comportamiento personal

Las personas empleadas en actividades de manipulacion de los alimentos deberan evitar

comportamientos que puedan contaminar los alimentos.

En las zonas donde se manipulan alimentos no deberan llevarse puestos ni introducirse
efectos personales como joyas, relojes, broches u otros objetos si representan una

amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
Consideraciones generales

Los alimentos deberan estar debidamente protegidos durante el transporte. El tipo de
medios de transporte o recipientes necesarios depende de la clase de alimentos y de las

condiciones en que se deban transportar.
Requisitos
En caso necesario, los medios de transporte y los recipientes para productos a granel,

deberan proyectarse y construirse de manera que:
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L] no contaminen los alimentos o el envase; puedan limpiarse eficazmente y, en caso
necesario, desinfectarse; permitan una separacion efectiva entre los distintos
alimentos o entre los alimentos y los articulos no alimentarios, cuando sea necesario
durante el transporte; proporcionen una proteccion eficaz contra la contaminacion,
incluidos el polvo y los humos; puedan mantener con eficacia la temperatura, el grado
de humedad, el aire y otras condiciones necesarias para proteger los alimentos contra
el crecimiento de microorganismos nocivos o indeseables y contra el deterioro que
los puedan hacer no aptos para el consumo; y permitan controlar, segiun sea

necesario, la temperatura, la humedad y demas parametros.
Utilizacion y mantenimiento

Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deberan mantenerse en un
estado apropiado de limpieza, reparacién y funcionamiento. Cuando se utilice el mismo
medio de transporte o recipiente para diferentes alimentos o para productos no
alimentarios, éste debera limpiarse a fondo y, en caso necesario, desinfectarse entre las

distintas cargas.

Cuando proceda, sobre todo en el transporte a granel, los medios de transporte y los
recipientes se destinaran y utilizaran exclusivamente para los alimentos y se marcaran

consecuentemente.
Identificacion de los lotes

La identificacion de los lotes es esencial para poder retirar los productos y contribuye
también a mantener una rotacion eficaz de las existencias. Cada recipiente de alimentos
debera estar marcado permanentemente, de manera que se identifiquen el productor y el
lote. Se aplica la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos

Preenvasados (CODEX STAN [-1985).
Informacioén sobre los productos

Todos los productos alimenticios deberan llevar o ir acompanados de informacion
suficiente para que la persona siguiente de la cadena alimentaria pueda manipular,

exponer, almacenar, preparar y utilizar el producto de manera inocua y correcta.
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Etiquetado

Los alimentos Preenvasados deberan estar etiquetados con instrucciones claras que
permitan a la persona siguiente de la cadena alimentaria manipular, exponer, almacenar y
utilizar el producto de manera inocua. Se aplica la Norma General del Codex para

Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).
Informacion a los consumidores

En los programas de ensenanza sobre la salud debera abordarse el tema de la higiene
general de los alimentos. Tales programas han de permitir a los consumidores
comprender la importancia de toda informacion sobre los productos y seguir las
instrucciones que los acompanan, eligiéndolos con conocimiento de causa. En particular,
debera informarse a los consumidores acerca de la relacion entre el control del

tiempo/temperatura y las enfermedades transmitidas por los alimentos.

Mi Universidad
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UNIDAD i

LIMPIEZA E HIGIENIZACION

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 funcidn propuesta, especialmente las etapas esenciales de seguridad vy

prevencion de contaminacion de alimentos por agentes fisicos, quimicos o biologicos.

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 desinfeccion después de la limpieza.

Determinadas bacterias, incluidas algunas patdgenas, pueden adaptarse a condiciones
adversas cuando forman una pelicula biologica, las mismas no son efectivamente re-
movidas con los procedimientos normales de limpieza con agua y jabon neutro. Llegan a
ser mil (1000) veces mas resistentes a los desinfectantes comunes comparadas con las que
se encuentran en estado libre. Debe seguirse una rutina de limpieza sistematica para su

remocion.

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

duras.

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

procesados y en areas de procesamiento de productos listos para consumo.
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Las esponjas se hicieron muy populares como material para limpieza manual, pues son
hechas de materiales sintéticos y disenadas para aplicacion de limpieza especifica. En

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

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

limpieza, disminuyendo los riesgos de contaminacion cruzada.

Los detergentes no actian 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 desinfeccion, generalmente ello incluye:

Limpieza a seco

Enjuagué previo (rapido)

Aplicacion de detergente (puede incluir restregado)
Enjuague posterior

Aplicacién de desinfectante

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

particulas de alimento y suciedades de las superficies.

El enjuague previo usa agua para remover pequenas particulas que no fueron retiradas en
la etapa de limpieza a seco, y prepara (moja) las superficies para la aplicacion del producto
de limpieza. Sin embargo, la remocion cuidadosa de las particulas no es necesaria antes de

la aplicacion del producto de limpieza.
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Los detergentes ayudan a soltar la suciedad y las peliculas bacterianas, y las mantienen en

solucion o suspension.

Durante el enjuague posterior, se usa agua para retirar el producto de limpieza y soltar la
suciedad de las superficies de contacto. Ese proceso prepara las superficies limpias para la
desinfeccion. Todo producto de limpieza debera retirarse para que el agente

desinfectante sea eficaz.

Una vez limpias, las superficies de contacto con alimentos deben ser desinfectadas para

eliminar, o por lo menos disminuir, las bacterias patogenas.
b) Programas de limpeza y desinfeccion

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

establecimiento, asi como del propio equipo usado para limpieza y desinfeccion.

Los programas de limpieza y desinfeccion deben supervisarse de forma continua y eficaz

para verificar su adecuacion y eficiencia. Deben ser documentados especificando:

Areas, partes del equipo y utensilios que deben limpiarse y desinfectarse; responsable
para las tareas especificas; método y frecuencia de limpieza; y desinfeccidn organizacion

de la supervision.

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

especializados.
c) Limpieza y Desinfeccion de Equipo

Los métodos de limpieza y desinfeccion se clasifican segln el disefio del equipo. Aquellos
que poseen canaletas o canerias se limpian sin desmontar las secciones. Ese proceso se
conoce como "limpieza en el lugar" o CIP (clean-in-place). Los sistemas de procesamiento
cerrado se limpian y desinfectan bombeandose una o mas soluciones de detergente o
desinfectante a través de las lineas y de otro equipo conectado (como los cambiadores de
calor o valvulas), en intervalos establecidos. La industria lactea usa este sistema para
limpiar y desinfectar las lineas de circulacion de leche. Los detergentes con baja

produccién de espuma se preparan especialmente y son necesarios para las aplicaciones

CIP.

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 48

Mi Universidad



sUDS

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

limpieza fuera de lugar", o COP (clean-out-of-place).
d) Limpieza y Desinfeccion del Lugar

El elaborador debe poseer un programa de limpieza y desinfeccion escrito, que
especifique las areas que deben limpiarse, los métodos de limpieza, la persona responsable
y la frecuencia de la actividad. El documento debe indicar los procedimientos necesarios
durante el procesamiento (por ejemplo, la remocion de residuos en intervalos entre los

turnos).
e) Sustancias Detergentes

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

embargo, son poco adecuados para ambientes donde se hace procesamiento.

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

alcalinos o clorados, pues son mas eficaces.

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

detergentes y no desinfectantes.

Uso general
Alcalinos o clorados
Acidos

Enzimaticos

En los casos donde la exposicion a condiciones excesivamente alcalinas o acidas se hace

problematica, los detergentes enzimaticos pueden ser una alternativa aceptable. Como las
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enzimas son especificas para determinados tipos de suciedad, esos detergentes no son tan
eficaces como los otros detergentes de uso general. Los detergentes enzimaticos son

adecuados para suciedades compuestas de proteinas, grasas o carbohidratos.

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

factores basicos:

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 nimero de
impurezas existentes. El agua calcarea, por ejemplo, contiene sales de calcio y magnesio,
que reaccionan con las sustancias limpiadoras y disminuyen su eficiencia. Conocer la

quimica del agua es especialmente importante cuando se elige el desinfectante.
f) 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
concentraciéon. Todos deben estar aprobados para uso en establecimientos de alimentos y

deben prepararse y aplicarse segun las indicaciones del fabricante.

El cloro y los productos basados en cloro componen el grupo mas grande de agentes
desinfectantes usados en establecimientos procesadores de alimentos, siendo también el
grupo mas comun. Los desinfectantes basados en cloro son eficaces contra muchos tipos
de bacterias y hongos, actian bien a temperatura ambiente, toleran agua calcarea, y son
relativamente baratos. El blanqueador doméstico es una solucién de hipoclorito de sodio,
una forma comun de cloro. 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.
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Deben hacerse pruebas rapidas para determinar si se lograron las concentraciones

adecuadas de cloro en la solucidon desinfectante.

Los compuestos de amonio cuaternario, a veces conocidos como "quats", necesitan un
tiempo de exposicion relativamente largo para eliminar un ndmero significativo de
microorganismos. Sin embargo, eso no siempre es un problema, pues son muy estables y
siguen eliminando bacterias por mas tiempo, cuando la mayoria de los otros
desinfectantes ya perdieron su eficiencia. Debido a ese efecto residual, alin en presencia
de algo de suciedad, frecuentemente son seleccionados para usar en pisos y superficies
frias. Son bastante eficaces contra la Listeria monocytogenes y generalmente se usan en
establecimientos que elaboran productos listos para consumo. Los "quats" también
pueden ser selectivos para los tipos de microorganismos que eliminan. Algunos
elaboradores de alimentos que cambiaron a los "quats" tuvieron problemas con la
aparicion de coliformes u organismos ambientales nocivos. Una estrategia que muchas
veces funciona es alternarlo con otro desinfectante, una o dos veces por semana. Los
detergentes deben enjuagarse de las superficies por completo antes de aplicar los "quats",

caso contrario se neutralizan quimicamente.

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

cloro — y son mas estables durante su uso y almacenamiento.

También causan menos irritacion en la piel y, generalmente, son seleccionados para el
lavado de las manos. Cuando son diluidos de forma adecuada, los iodoforos tienen un
color que varia desde el ambar al marrén claro, lo que puede resultar util para
controlarlo, pues el color indica la presencia de iodo activo. La principal desventaja de los
iodoforos es que manchan los materiales, principalmente los plasticos. Los iodoforos

pueden formularse, especialmente para su uso con agua calcarea.

Los desinfectantes acidos incluyen a los acidos anidnicos y los tipos acidos carboxilicos y
peroxiacéticos. Su principal ventaja es mantener su estabilidad a altas temperaturas o en

presencia de materia organica. Por ser acidos, cuando se usan para higienizar remueven
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solidos inorganicos, como los que se encuentran en el agua mineral calcarea. Se usan
normalmente en la CIP o en los sistemas de limpieza mecanica. Los desinfectantes acidos
mas recientes son los producidos por la combinacion de peroxido de hidrégeno y acido
acético, como por ejemplo el acido peroxiacético. Ellos son muy eficaces contra la
mayoria de los microorganismos que preocupan a los procesadores de alimentos,

especialmente contra las peliculas bioldgicas que protegen a las bacterias.

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

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

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

de los desinfectantes quimicos.
Objetivos de la limpieza y desinfeccion

La limpieza y desinfeccion son operaciones dirigidas a combatir la proliferacion y actividad
de los microorganismos que pueden contaminar los alimentos y ser causa de su

deterioro.

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

microorganismos.

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

formas vivas posibles, estariamos hablando de esterilizacion.

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

instalaciones estén debidamente limpias, incluido el equipo de limpieza.
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Debera vigilarse de manera constante y eficaz, y cuando se preparen por escrito
programas de limpieza, debera especificarse lo siguiente: superficies, elementos del equipo
y utensilios que han de limpiarse, responsabilidad de tareas particulares, método y

frecuencia de la limpieza y medidas de vigilancia.
Cuando sea preciso, los programas se redactaran junto con los asesores especializados.
Operaciones preliminares

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

secarlas con toallas de un solo uso.

El personal debe ir siempre equipado con gorro y uniforme limpio y adecuado para las
tareas que desempena. Se recomienda utilizar una mascarilla en caso de riesgo de

contagio.

Las Administraciones Publicas, como, por ejemplo, la Generalitat de Catalunya, publican
catalogos o guias en las que describe el contenido que debe tener el protocolo a elaborar

por las empresas y que pueden usarse de guion a la hora de redactarlo.
Procedimientos y métodos de limpieza

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

procedimientos de limpieza consistiran en:

e Eliminar los residuos grandes de las superficies.

e Aplicar una solucion detergente para despegar la capa de suciedad y de
bacterias.

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

e Desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo requiere.

Tipos de suciedades

Suciedades grasas, residuos no grasos, incrustaciones calcareas y aparicion de flora

bacteriana son las mas comunes con las que nos encontramos en cualquier area donde se
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traten o elaboren alimentos, y pueden dar lugar a contaminaciones como salmonella,
estafilococo, escherichia, coli y otras bacterias. Este problema se presenta principalmente
en los denominados “puntos criticos”, para los que seguidamente se describen las

operaciones de limpieza adecuadas:

Superficies, pavimentos y paredes. Se debe realizar la limpieza a diario, primero

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

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

Asimismo, se debe realizar periddicamente la eliminacion de grasas carbonizadas.

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

Periodicamente, se realizara una desinfeccion.

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

uso de desinfectantes regularmente.
Lavadero. La limpieza se realizara diariamente con un detergente desinfectante.
Cubos de basura. Se deben limpiar a diario y realizar una desinfeccion semanal.

La tarea diaria garantiza eficacia en la higiene de los establecimientos, aunque lo habitual

es aplicar un sistema especifico y personalizado para cada industria.

Sistemas de lucha contra las plagas

Las plagas constituyen una seria amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
Pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares que favorecen Ila
proliferaciéon y alimentos accesibles. Por este motivo, deberan adoptarse buenas practicas
de higiene para evitar la formacion de un medio que pueda conducir a la aparicion de

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

una buena vigilancia, limitando asi la necesidad de utilizar plaguicidas.

La disponibilidad de alimentos y de agua favorece el anidamiento y la infestacion por
plagas. Las posibles fuentes de alimentos para éstas deberan guardarse en recipientes a
prueba de plagas y/o almacenarse por encima del nivel del suelo y lejos de las paredes.
Deberan mantenerse limpias las zonas interiores y exteriores de las instalaciones de
alimentos. Cuando proceda, los desperdicios se almacenaran en recipientes tapados a

prueba de plagas.

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

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

La FAO también apunta que se adoptaran las medidas apropiadas para la remocion y el
almacenamiento de los desechos. No debera permitirse la acumulacion de desechos en las
areas de manipulacion y de almacenamiento de los alimentos o en otras areas de trabajo
ni en zonas circundantes, salvo en la medida en que sea inevitable para el funcionamiento

apropiado de las instalaciones.
Los almacenes de residuos deberan mantenerse debidamente limpios.

Cabe senalar que la industria de procesamiento de alimentos requiere una enorme
cantidad de agua, que es usada como ingrediente, agente de limpieza, para hervir y enfriar,
para transportar y acondicionar las materias primas.. Y precisamente uno de los
principales problemas es la cantidad de agua residual continuamente producida en las

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

examinarlos con regularidad para adaptarlos a posibles cambios de condiciones.
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UNIDAD IV
CONTROL DE PLAGAS

Consideraciones generales

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

venta, e inclusive vehiculos de acarreo y reparto.

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

otros animales.

Los edificios deben tener protecciones, para evitar la entrada de plagas pudiendo
utilizarse cortinas de aire, antecamaras, mallas, tejidos metalicos, trampas,

electrocutadores.

Cada establecimiento debe tener un sistema y un plan para el control de plagas. Los
establecimientos y las areas circundantes deberan inspeccionarse periodicamente para

cerciorarse de que no existe infestacion.

En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deberan adoptarse medidas de
control o erradicacion. Las medidas que comprendan el tratamiento con agentes
quimicos, fisicos o biologicos, sélo deberan aplicarse bajo la supervision directa del
personal que conozca a fondo los riesgos para la salud, que el uso de esos agentes puede

entranar.

Solo deberan emplearse plaguicidas, cuando otras medidas no sean eficaces. Antes de
aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los productos, equipos y
utensilios contra la contaminacion. Después de aplicar los plaguicidas, deberan limpiarse
minuciosamente el equipo y los utensilios contaminados, a fin de que antes de volverlos a
usar queden eliminados los residuos. Debe consultarse el Catdlogo Oficial de Plaguicidas
de 1993, publicado por la Comision Intersecretarial para el Control del Proceso y Uso de

Plaguicidas, Fertilizantes y Sustancias Toxicas (CICOPLAFEST).
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En caso de utilizar plaguicidas, éstos deben ser guardados bajo llave y aplicados bajo la
responsabilidad del personal autorizado y entrenado en su manejo. Todos los pesticidas

utilizados deben cumplir con las regulaciones vigentes.

Todos los sistemas de control de plagas deben ser aprobados por la Direccion General
de Salud Ambiental de la Secretaria de Salud. Se debe llevar un registro de control de

plagas y guardarlo en archivo.

Debera impedirse la entrada de animales domésticos en las areas de elaboracion,

almacenes de materia prima, y producto terminado.
Como entran las plagas a un establecimiento

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

una vigilancia constante para detectar su posible aparicion en el mismo.

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

de roedores y moscas).

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

infestacion de gorgojos, cochinillas, cucarachas, etc.).

DENTRO Y SOBRE LAS MATERIAS PRIMAS.- Las materias primas al provenir de
diferentes fuentes de abastecimiento, pueden llegar a los establecimientos con plagas, por

lo que es conveniente establecer controles para su deteccion y combate.

CONTENEDORES.- Los contenedores son movidos por muchos paises, por lo que

pueden albergar cualquier clase de plaga.
A TRAVES DE PUERTAS Y VENTANAS DESPROTEGIDAS.- Cualquier clase de plaga.
FORMAS DE CONTROLAR LAS PLAGAS

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

venta, e inclusive vehiculos de acarreo y reparto.
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Todas las areas de la planta deben mantenerse libres de insectos, roedores, pajaros u

otros animales.

Los edificios deben tener protecciones, para evitar la entrada de plagas pudiendo
utilizarse cortinas de aire, antecamaras, mallas, tejidos metalicos, trampas,

electrocutadores.

Cada establecimiento debe tener un sistema y un plan para el control de plagas. Los
establecimientos y las areas circundantes deberan inspeccionarse periédicamente para

cerciorarse de que no existe infestacion.

En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deberan adoptarse medidas de
control o erradicacion. Las medidas que comprendan el tratamiento con agentes
quimicos, fisicos o biologicos, sélo deberan aplicarse bajo la supervision directa del
personal que conozca a fondo los riesgos para la salud, que el uso de esos agentes puede

entranar.

Solo deberan emplearse plaguicidas, cuando otras medidas no sean eficaces. Antes de
aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los productos, equipos y
utensilios contra la contaminacion. Después de aplicar los plaguicidas, deberan limpiarse
minuciosamente el equipo y los utensilios contaminados, a fin de que antes de volverlos a
usar queden eliminados los residuos. Debe consultarse el Catdlogo Oficial de Plaguicidas
de 1993, publicado por la Comision Intersecretarial para el Control del Proceso y Uso de

Plaguicidas, Fertilizantes y Sustancias Toxicas (CICOPLAFEST).

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

utilizados deben cumplir con las regulaciones vigentes.

Todos los sistemas de control de plagas deben ser aprobados por la Direccion General
de Salud Ambiental de la Secretaria de Salud. Se debe llevar un registro de control de

plagas y guardarlo en archivo.

Debera impedirse la entrada de animales domésticos en las areas de elaboracion,

almacenes de materia prima, y producto terminado.
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COMO ENTRAN LAS PLAGAS A UN ESTABLECIMIENTO

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

una vigilancia constante para detectar su posible aparicion en el mismo.

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

de roedores y moscas).

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

infestacion de gorgojos, cochinillas, cucarachas, etc.).

DENTRO Y SOBRE LAS MATERIAS PRIMAS.- Las materias primas al provenir de
diferentes fuentes de abastecimiento, pueden llegar a los establecimientos con plagas, por

lo que es conveniente establecer controles para su deteccion y combate.

CONTENEDORES.- Los contenedores son movidos por muchos paises, por lo que

pueden albergar cualquier clase de plaga.
A TRAVES DE PUERTAS Y VENTANAS DESPROTEGIDAS.- Cualquier clase de plaga.
INSECTOS

En general se distinguen 3 tipos de insectos:

Voladores, como moscas y mosquitos.

Rastreros, como cucarachas, ciempiés y aranas.

Taladores, como gorgojos y termitas.

Uno de los métodos mas efectivos para evitar la infestacion es su prevencion. Los
siguientes factores que propician la proliferacion de insectos deben ser evitados:
Residuos de alimentos

Agua estancada

Materiales y basura amontonados en rincones y pisos

Armarios y equipos contra la pared, acumulacion de polvo y suciedad
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INSECTOS VOLADORES

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

que hace que brinque una chispa al insecto, electrocutandolo instantaneamente.

Estos equipos requieren de mantenimiento constante para lo cual se deben de seguir las
instrucciones del fabricante, y tener el cuidado de limpiar regularmente la charola que
recibe los insectos muertos, que se encuentran debajo de la rejilla. Existe el escarabajo de
las alfombras o de almacenes (Trogoderma sp.) que puede volar a través de la rejilla
electrificada sin tener problema, y alimentarse de los cadaveres de los insectos. Este
insecto carronero es de las peores plagas que puedan encontrarse en los

establecimientos.
FUMIGACION CON INSECTICIDAS POR ASPERSION

Los insectos voladores pueden también controlarse usando insecticidas en aerosol con
propelente anticontaminante, es decir insecticidas aéreos. Se recomienda el uso de
insecticidas piretroides, con base en piretro y piretrinas, que son insecticidas naturales
muy seguros derivados de flores que crecen en el Este de Africa. Estos insecticidas no
tienen efectos residuales, lo que significa que el insecto debe tener contacto con ellos en

el momento de ser aplicados.

Existen otros productos, que aunque mas efectivos, no son muy seguros debido a sus

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

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

contra los insectos voladores y viceversa.

El método para el control de la mayoria de los insectos rastreros, es rociar insecticidas
por aspersion con gas anticontaminante, en todas las ranuras, y grietas al nivel de piso, en

la base de los equipos que estén pegados al suelo, en el fondo de los elevadores y
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cualquier otra area donde esté tipo de plagas puedan vivir. El insecticida que cominmente
se emplea es del tipo residual y los operadores que lo aplican deben tener autorizacién de

la Direccion General de Salud Ambiental.

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

debera salir de la planta por un periodo de 24 horas.
Las aranas requieren de control especial y los servicios de un operador autorizado.

Las operaciones de fumigacion de insecticidas debe hacerse por personal bien entrenado

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

Cuando se aplican insecticidas de contacto, se deben cubrir los equipos y lavarse antes de

usar.

Los insecticidas residuales en ningin momento podran aplicarse encima de equipos,

materias primas o material de empaque para alimentos.
ROEDORES

Los roedores, en donde se incluyen ratones, tusas, ratas, etc., crean una situacion

diferente. Un programa de control de roedores efectivo debera incluir:

Limpieza de todas las areas dentro y fuera del establecimiento, para evitar nidos y su

proliferacion.

Medidas para evitar su entrada a las instalaciones.

Verificaciones constantes para detectar su presencia.

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

Las areas exteriores del establecimiento y el perimetro cercano al edificio, se pueden
proteger con trampas que contengan una carnada que les guste a los roedores (fécula).
También pueden utilizarse carnadas preparadas con venenos anticoagulantes. Estas

carnadas, cuando son ingeridas por los roedores, les causan hemorragias internas y
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generalmente se desangran hasta morir. El tamano y peso del roedor determina la

cantidad efectiva de carnada que los roedores deben comer

En las areas internas de almacenamiento de materias primas, ingredientes, material de
empaque Yy areas de proceso, se podran utilizar trampas mecanicas o artefactos que se
revisaran constantemente para retirar los cadaveres de los animales atrapados y al mismo

tiempo volver a activar las trampas.

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

lo proyecta a un area de la cual no puede escapar.

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

operador del control de plagas debidamente capacitado.
PAJAROS

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

permitido la entrada a los establecimientos.

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

proceso y almacenes asi como a los establecimientos en términos generales.

En las paredes y cielos rasos no deben de existir aberturas que permitan la entrada de

pajaros.

Eliminar inicios de nidos en aleros, cornisas, puertas, ventanas y estructuras. Revisar

periddicamente con recorridos mensuales.

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

destruccion de nidos.
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Contaminacién de los alimentos

Antes de llegar al consumo, los alimentos pasan por diversas etapas desde la cosecha
durante los cuales son sometidos a la manipulacion de varias personas entre ellos el
productor, el transportista, el proveedor, el almacenador, el procesador (cocinero,
operario u otro) el mozo, el ama de casa, pasos en los que los alimentos pueden

sufrir contaminacion.
Vias de contaminacion

El concepto de contaminacion se entiende como toda materia que se incorpora al
alimento sin ser propia de él y con la capacidad de producir enfermedad a quien lo
consume. Basicamente esas materias pueden ser de tipo biologico, de tipo quimico y de

tipo fisico I.
Contaminacion bioldgica:

Incluye a las bacterias, los parasitos y los virus. El problema principal lo constituyen las
bacterias por su capacidad de reproducirse sobre el alimento hasta cantidades que
enferman a la persona que los consume o hasta que producen toxinas que enferman. Su
capacidad de reproducirse hace que en pocas horas se formen grupos o colonias de
millones de bacterias que aun en esa cantidad resultan imposibles de ver a simple vista en

el alimento. Ejemplos:

Animales enfermos que dan origen a productos contaminados. Tal es el caso de vacas
lecheras con tuberculosis, que producen leche con el bacilo de la TBC; la leche y el queso
que producen la fiebre de Malta, especialmente de origen caprino; la carne de cerdo

infectada con triquina, y muchos otros casos.

Portadores de enfermedades que manipulan alimentos y los contaminan. Los casos mas
patéticos son los enfermos de TBC, de colera, de tifoidea, y de enfermedades

gastrointestinales, entre otros.

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 64

Mi Universidad


https://www.monografias.com/trabajos35/consumo-inversion/consumo-inversion.shtml
https://www.monografias.com/trabajos5/sisope/sisope.shtml
https://www.monografias.com/trabajos10/contam/contam.shtml
https://www.monografias.com/trabajos10/teca/teca.shtml
https://www.monografias.com/trabajos10/lamateri/lamateri.shtml
https://www.monografias.com/trabajos/bacterias/bacterias.shtml
https://www.monografias.com/trabajos5/virus/virus.shtml
https://www.monografias.com/trabajos7/perde/perde.shtml
https://www.monografias.com/trabajos11/grupo/grupo.shtml
https://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml
https://www.monografias.com/trabajos5/tuber/tuber.shtml
https://www.monografias.com/trabajos6/lacte/lacte.shtml#compo
https://www.monografias.com/trabajos38/fiebre/fiebre.shtml
https://www.monografias.com/Salud/Enfermedades/
https://www.monografias.com/trabajos29/perspectivas-vacunas-colera/perspectivas-vacunas-colera.shtml

sUDS

Contaminacion quimica:

Generalmente ocurre en el mismo lugar de produccion primaria del alimento, por
residuos que quedan de sustancias utilizadas para controlar las plagas en los cultivos, o

sustancias como drogas veterinarias en los animales enfermos que luego son sacrificados.

La presencia de metales pesados, por lo general toxicos, en bajas concentraciones. Los

principales son plomo, arsénico, mercurio, cadmio, cobalto, estafo y manganeso.

Pesticidas (plaguicidas, biocidas o agrotoxicos), que son diversas sustancias quimicas
usadas para el control de plagas (ratas, insectos, hongos, etc.) como carbamatos,
insecticidas organo clorados, insecticidas organo fosforados, fungicidas y herbicidas,

utilizados en los cultivos y algunos muy peligrosos, como el DDT.

Restos de medicamentos y sustancias de crecimiento aplicados a los animales, como

antibidticos y hormonas.

Aditivos para preservar y colorear los alimentos, hoy usados intensamente en

la industria alimentarla.
Sustancias toxicas naturales como micotoxinas, biotoxinas y alérgenos.
Contaminacion fisica:

Varios tipos de materias extrahas pueden contaminar el alimento como pueden ser
particulas de metal desprendidas por utensilios o equipos, pedazos de vidrio por rotura
de lamparas, pedazos de madera procedentes de empaques o de tarimas, anillos,

lapiceros, pulseras u otros, todos los cuales pueden caer en el alimento y contaminarlo.

Posiblemente es la forma mas simple como se contaminan los alimentos y de esa manera
los contaminantes llegan al alimento por medio de la persona que los manipula. Ejemplos
de este tipo de contaminacion pueden ser la que ocurre cuando un manipulador elimina
gotitas de saliva al estornudar, toser o toser en las areas de proceso, cuando al
manipulador con heridas infectadas toca el alimento, las materias primas o alimentos
tienen contacto con un producto quimico como puede ser un plaguicida, cuando sobre el
alimento se posan moscas u otras plagas o cuando un cuerpo extrano se incorpora al

alimento durante el proceso.
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Actualmente, las sociedades a nivel global manifiestan una gran preocupacion por
la salud y la alimentacion. Existe un gran interés y en ocasiones, una cierta angustia por las
cuestiones que afectan con mayor o menor fiabilidad a la seguridad de los alimentos. Es
importante asegurar la inocuidad de los alimentos a través
del conocimiento y desarrollo de tecnologias confiables referente al ciclo de los
contaminantes bioticos y abidticos que han tomado mucha importancia a Ultimas fechas en
la evolucion de los alimentos organicos, a fin de asegurar una calidad de salud para

la poblacion.

De aqui la importancia de continuar en la mejora de los métodos de prueba para la gran
diversidad de alimentos y la revision de las normas referentes a la contaminacion de

alimentos debido a la aparicidén de nuevas sustancias quimicas en el ambiente.
Reglas higiénicas en la manipulacion de los alimentos

Si aceptamos que la causa principal de la contaminacion de alimentos es la falta
de higiene en la manipulacién, las personas encargadas de esta labor, juegan un papel
importante con sus actitudes para corregir ésta situacion. Es mas, su actitud responsable
al manipular alimentos, es definitiva para evitar enfermedades y por tanto para la salud de

nuestra comunidad 2.

Esto hace que el manipulador, practique reglas basicas que tienen que ver con
su estado de salud, su higiene personal, su vestimenta y sus habitos durante Ila
manipulacion de los alimentos. La correcta presentacion y los habitos higiénicos ademas
de ayudar a prevenir las enfermedades, dan una sensacion de seguridad al consumidor y

en el caso de negocios de comida, significan un atractivo para el cliente 3.

Higiene personal: Dado que la prevencion de la contaminacion de los alimentos se
fundamenta en la higiene del manipulador, es esencial practicar este buen habito. Por eso,
si se dispone de agua en casa, es necesario ducharse antes de ir a trabajar, con mayor

razoén si en el lugar de trabajo no existen facilidades para hacerlo.

Vestimenta: La ropa de uso diario y el calzado, son una posibilidad para llevar al lugar
donde se procesan alimentos, suciedad adquirida en el medio ambiente. La indumentaria

debe ser de color blanco o en su defecto de color claro para visualizar mejor su estado
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de limpieza y nunca debera ser utilizada en areas diferentes a la de proceso o a la de los

vestidores.

Habitos Higiénicos: Las actitudes responsables de quienes manipulan alimentos
constituyen una de las medidas mas efectivas para prevenir las enfermedades transmitidas
por su consumo. Recordemos que las personas somos el principal medio de
contaminarlos cuando no cumplimos con las reglas basicas de higiene personal y habitos

higiénicos.

Habitos deseables: Ademas de los habitos referidos a la higiene personal y la vestimenta,

el manipulador siempre deberia acostumbrarse a:
Lavar prolijamente utensilios y superficies de preparacion antes y después de usarlos
Lavar prolijamente vajilla y cubiertos antes de usarlos para servir

Tomar platos y fuentes por los bordes, cubiertos por el mango, vasos por el fondo y tasas

por el asa
Mantener la higiene y el orden mas prolijo en su cocina o expendio y alrededores
Lavarse las manos antes de arreglar la mesa

Habitos indeseables: Los habitos que si tiene que evitar a toda costa el manipulador

incluyen:

Hurgarse o rascarse la nariz, la boca, el cabello, las orejas descubiertos, o tocarse
granitos, heridas, quemaduras o vendajes, por la facilidad de propagar bacterias a los

alimentos en preparacion. De tener que hacerlo, acudir a un inmediato lavado de manos

Fumar, comer, mascar chicle, beber o escupir en las areas de preparacion de alimentos.

Estos son habitos inadmisibles

Usar unas largas o con esmalte. Esconden gérmenes y desprenden particulas en el

alimento

Usar anillos, esclavas, pulseras, aros, relojes u otros elementos que ademas de "esconder”
bacterias, pueden caer sin darse cuenta en los alimentos o en equipos y ademas de causar

un problema de salud al consumidor, pueden incluso causar un accidente de trabajo.
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Manipular alimentos o ingredientes con las manos en vez de usar utensilios.
Utilizar la vestimenta como pano para limpiar o secar.

Usar el bano con la indumentaria de trabajo puesta. Resulta muy facil que la ropa se

contamine en este lugar y luego transportar los gérmenes al lugar de proceso.
Analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) en restauracion

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

principio | = realizar un analisis de peligros

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

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

* Identificar el peligro con un nivel de detalle suficiente para permitir que el analisis

conduzca a la identificacion de las medidas de control pertinentes y apropiadas.

Por ejemplo, en la elaboracion de pasteles de carne que se consumen calientes,
inmediatamente después de ser cocinados, es suficiente identificar los patdgenos como un
riesgo probable en los ingredientes que contienen carne cruda. Se podrian identificar
patogenos concretos, como Salmonella, Campylobacter, Clostridium y Yersinia, y
parasitos, como Toxoplasmosis Gondii, pero esto no afectaria a los resultados del
control. Todos los parasitos y patdgenos vegetativos resultan eficazmente destruidos por
los sistemas de tratamiento térmico durante la coccion; cualquier organismo formador de
esporas (por ejemplo, las especies de clostridia) no tiene tiempo de regenerarse. Sin
embargo, en la preparacion de pasteles de carne que son objeto de almacenamiento y
distribucion se requieren analisis mas detallados. Clostridia perfringens y Bacillus cereus
deberan ser identificados, ya que estos organismos que forman esporas pueden prosperar
si no se controlan el ritmo de enfriamiento y la temperatura de almacenamiento del

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

poner de relieve el caracter de formador de esporas.

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

en una empresa alimentaria.
Principio 2 — determinar los puntos criticos de control (pcc):

* Resulta util elaborar materiales de orientacion general destinados a ser utilizados
conjuntamente con el arbol de decisiones. La informacién tiene que exponer a
grandes rasgos como tratar los controles previos, solventar los problemas
tecnoldgicos y definir limites aceptables e inaceptables.

* Un posible método para los elaboradores de alimentos mas sencillos, por ejemplo
para el sector de los servicios alimentarios, es definir los puntos criticos de control
recomendados. Hay que tener cuidado con este método para asegurarse de que los
puntos criticos de control no adquieran caracter obligatorio. Las empresas
alimentarias siempre deben tener la opcion de utilizar un sistema de control

alternativo que haya sido evaluado para determinar su equivalencia.
PRINCIPIO 3 - establecer el limite o limites criticos:

* Normalmente se completa la validacion mediante pruebas cientificas o una
referencia a publicaciones cientificas. Esto se considera a menudo una dificultad para
las empresas pequenas y/o menos desarrolladas, que no tienen facil acceso a tal
informacion o carecen de capacidad para comprenderla. Es frecuente que la validacion
se complete mediante referencia a una legislacion anticuada y de obligado
cumplimiento. La funcion del organismo de reglamentacion es cotejar los limites
criticos de uso comun y validarlos con publicaciones cientificas. Los limites
"generalmente considerados inocuos", incluidos los que se asocian con las buenas

practicas de higiene, también deberan incluirse en este método. Al poner estos
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cotejos al alcance de las empresas se facilita la identificaciéon de limites criticos

adecuados.
Principio 4 — establecer un sistema de vigilancia del control de los pcc:

* Se recomienda utilizar métodos que reduzcan la cantidad de registros (esto se puede
conseguir mediante el uso de un "diario" o de registros simplificados basados en la
"gestion por excepcion").

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

* También debera disponerse de instrucciones sencillas sobre cémo reducir el
volumen de trabajo que implica la vigilancia. Esta informacion debera tener en cuenta
el hecho de que si existen registros anteriores que incluyan datos de vigilancia y se

observa que concuerdan, podra reducirse la carga que ésta supone.

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

identificado estrategias alternativas.

Principio 6 — establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que
el sistema de appcc funciona eficazmente: Entre las soluciones de comprobacién

interna para empresas con un numero reducido de empleados se incluyen las siguientes:

* El encargado de la comprobacion externa en una empresa alimentaria (auditor)
examina los registros de vigilancia de los PCC cada dos semanas (es decir, envia los

registros por fax directamente al verificador). Puede haber un costo asociado a esta
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opcion. Un posible método para evitar dicho costo es utilizar a personas que quieran
llegar a ser auditores para comprobar esta informacion. Ello proporcionaria una buena
formacién a estos posibles auditores y facilitaria la comprobacion interna en la
empresa alimentaria.

* La empresa alimentaria puede pedir a un familiar o a un socio que desempene tareas
de auditoria interna. La capacitacion de esta persona en materia de inocuidad de los

alimentos es fundamental para garantizar una comprobacion util.

Principio 7 - elaborar un sistema de documentacion sobre todos los

procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su aplicacion:

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

* Las listas de comprobacion y los boligrafos situados cerca de la zona donde se esta
llevando a cabo la vigilancia pueden ahorrar tiempo al trabajador y servirle de
recordatorio. Un ejemplo de sistema que utiliza los distintos métodos indicados mas
arriba es el denominado "Alimentos mas Inocuos, Mejores Empresas", elaborado por
el Organismo de Normas Alimentarias del Reino Unido (véase el Anexo ). Este
sistema combina los peligros generales (esto es, los programas previos) y especificos
(esto es, el sistema de APPCC), pero son el nivel y la frecuencia de la vigilancia
necesaria los que indican su caracter critico. La parte del sistema relativa al
mantenimiento de registros se centra en un diario que firma todos los dias la persona
encargada de la inocuidad de los alimentos. Se lleva el registro por excepcion, es
decir, solo se hace una anotacién cuando algo va mal y se toman medidas correctivas.
La comprobacion del sistema se lleva a cabo habitualmente mediante
autocomprobacion; es decir, esta actividad es llevada a cabo por el gestor responsable

y ocasionalmente por los funcionarios encargados de hacer cumplir las normas.
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