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OBJETIVO GENERAL

Implementar un Plan de Buenas Practicas de Manufactura en la microempresa
Jamones y Embutidos “La Candelaria” de la ciudad de |barra que mejore la
calidad e inocuidad de sus productos y satisfaga las necesidades y

preferencias alimentarias de los consumidores.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Establecer las bases teodricas, cientificas y legales, que determinan el
desarrollo del disefio e implementacion de un Plan de Buenas Practicas de

Manufactura en la Industria Alimenticia.

Realizar un diagndstico de la situaciéon actual de la microempresa y el
porcentaje de cumplimiento de Buenas Précticas de Manufactura, que permita
identificar y priorizar los problemas que disminuyen la calidad e inocuidad

alimentaria de los productos.

Disefiar un Plan de Cumplimiento de BPM que dé solucién a los problemas y
establezca las condiciones adecuadas de manipulacion, higiene, limpieza,

operacion y control en el proceso productivo.

Documentar una guia de Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento POES para la limpieza y desinfeccion efectiva de las

instalaciones, equipos y utensilios.

Documentar una guia de Buenas Practicas de Manufactura que garantice la

calidad e inocuidad alimentaria de los productos y el cumplimiento del plan.

Implementar el Plan de Buenas Practicas de Manufactura y evaluar su

potencial impacto en la microempresa Jamones y Embutidos “La Candelaria”.



ALCANCE

El desarrollo del presente trabajo en la microempresa de Jamones y
Embutidos “La Candelaria” permitird detectar el porcentaje inicial de
cumplimiento de los principios y practicas generales de seguridad alimentaria
e higiene en la manipulacion, elaboracion, empaque, almacenamiento,
distribuciéon y comercializacion de los alimentos que actualmente se producen
; Iidentificar problemas , establecer mejoras ; y mediante el disefio e
implementacion de un Plan de Cumplimiento de Buenas Practicas de
Manufactura aumentar el nivel inicial detectado y lograr que las operaciones
de manufactura sean favorables para elaborar un producto seguro, sano,
limpio , saludable ; y que no afecte la satisfaccion y bienestar de los

consumidores.
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RESUMEN

La creciente demanda de los clientes y del mercado para obtener productos
seguros de alta calidad, ha llevado a las industrias relacionadas de
procesamiento de alimentos, como Jamones y embutidos "La Candelaria" a
considerar a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) como el primer
eslabon de la cadena de la calidad para productos sanos y seguros para la
salud al cliente.

Jamones y Embutidos "La Candelaria”, es una microempresa situada en la
ciudad de Ibarra, lugar donde se ha desarrollado el presente plan de Buenas
Practicas de Manufactura.

En el plan se detallan los métodos generales utilizados para el desarrollo del
proyecto, la revisién del proceso productivo, un diagnéstico de las Buenas
Practicas de Manufactura basado en el " Decreto 3253- Reglamento de
Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados" utilizado por el
Ministerio de Salud Publica de Ecuador, un analisis de los resultados , las
acciones correctivas y capacitaciones.

El documento incluye una guia de “Buenas Practicas de Manufactura” y una
guia de "Procedimientos Estandarizados de Saneamiento”; ambos disefados
para mejorar las actividades de la microempresa al manejar los alimentos.

El diseiio de ese plan incluye actividades productivas basadas en un enfoque
sistémico orientado a la seguridad alimentaria, desarrollado en base a los
documentos validados por el Gobierno ecuatoriano y genera una valiosa

contribuciéon a "La Candelaria".



ABSTRACT

The growing demands of customers and market to get safe products with
good quality, have led industries related to food processing such as Jamones
y Embutidos "La Candelaria” consider the Good Manufacturing Practices
(GMP) as the first link in the chain of quality for healthy products and safe for
costumer health.

Jamones y Embutidos “La Candelaria”, is a microenterprise located in the
Ibarra city, place where it has developed the present plan of Good
Manufacturing Practices.

In the plan is detailing the general methods used for the development of the
project, a review of the productive process , a diagnosis of Good
Manufacturing Practices based on the “ Decreto 3253- Reglamento de Buenas
Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados” used by the Ministry of
Public Health of Ecuador , an analysis of the results , corrective actions and
training.

The document include, a guide of Good Manufacturing Practices and a guide
of “Standard Operation Procedures” (SOPs) both designed to improve the
microenterprise's activities when handling food.

The design of that plan included productive activities based on a systemic
approach oriented food safety, developed on base of documents validated for
the Ecuadorian Government and it could generate a valuable contribution to

“La Candelaria”.
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CAPITULO |

1 BASES TEORICAS, CIENTIFICAS Y LEGALES

1.1 SEGURIDAD ALIMENTARIA

La seguridad alimentaria es un concepto muy dindmico que ha variado con el
paso de los afios volviéndose cada vez mas complejo, surgio en la década del
70, basado en la necesidades de produccion y disponibilidad de productos
alimenticios a nivel global y nacional y hasta la década de los afios 90 se la

reafirma en su totalidad como un derecho humano.

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
alimentacion FAO: “existe seguridad alimentaria cuando todas las personas
tienen en todo momento acceso fisico y econémico a suficientes alimentos
inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimentarias y sus
preferencias en cuanto a los alimentos, a fin de llevar una vida activa y sana”
(Sanz, 2012).

1.1.1 Inocuidad de los alimentos

En la actualidad los consumidores exigen mayores atributos de calidad en los
alimentos que diariamente adquieren; y la inocuidad de éstos se presenta como
un factor potencial orientado a disminuir y eliminar los peligros que puedan

afectar su bienestar y salud.

Uno de los principales retos de la industria alimenticia es satisfacer las
necesidades alimenticias del mercado y futuras expectativas con alimentos
adecuados, nutritivos , disponibles para la poblacion y aptos para el consumo
humano; caracteristicas que resumen el concepto de inocuidad como ‘la
garantia de que el producto no causara dafio al consumidor, cuando sea
preparado o ingerido y de acuerdo con el uso a que se destine” ; y se refleje en
el compromiso de calidad por parte del productor y los entes responsables de la
vigilancia y control hacia los alimentos de acuerdo a los términos descritos en el

Codex Alimentarius. .
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La pérdida de inocuidad es causa de multiples problemas, de salud, reduccion
de vida util, pérdida de valor comercial, impacto econémico sobrecostos (...)
sanciones y otros problemas comerciales; asi la decision efectiva en el tema de
inocuidad alimentaria es vital y estratégica para todos los paises, por razones de
salud publica, competitividad, nuevos acceso a mercados, y mejora continua del

bienestar y desarrollo industrial en general (Diaz & Uria, 2009).

1.2 CODEX ALIMENTARIUS

El Codex Alimentarius ( palabra latin: "Cdédigo de los Alimentos" ) es una
recopilacion internacional de estandares, normas, codigos de practicas, guias y
otras recomendaciones referentes a los alimentos, su produccién y seguridad
alimentaria con el objetivo principal de proteger la salud del consumidor . (Sanz,
2012).

Los principios generales del Codex ofrecen bases sélidas para garantizar un
control eficaz de los alimentos y de su higiene, abarcando toda la cadena
alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumidor y destacando los
controles claves de higiene en cada etapa; con la ventaja de proteger a los
consumidores de los alimentos no seguros y de permitir a los productores,
manufactureros y comerciantes el acceso a los mercados eliminando obstaculos

artificiales para la comercializacion de sus productos. (INEN Ecuador)

La Comision del Codex Alimentarius fue creada en 1963 por la FAO y la OMS,
bajo el Programa Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias y tiene como
objetivos principales la proteccion de la salud de los consumidores, asegurar
practicas equitativas en el comercio de alimentos y promocionar la coordinacion

de todas las normas alimentarias (Diaz & Uria, 2009).
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1.3 CADENA ALIMENTARIA

“La cadena alimentaria es el conjunto de operaciones y procesos que afectan a
los alimentos y que va desde el cultivo de los productos horticolas, la ganaderia,
la caza y la pesca; hasta el propio consumidor y la forma en que adquiere los

alimentos; los conserva y los prepara’. (Sanz, 2012)

: :
P .z
B Produccion
Primaria

Figura 1. Elementos de la Cadena Alimentaria.

Fuente: (Sanz, 2012)

El control de los peligros alimentarios debe hacerse lo largo de toda la cadena
alimentaria (desde la produccién primaria hasta el consumidor final), para lograr
gue los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo humano (Diaz & Uria,
2009).

Entre los nuevos desafios que debe encarar la industria alimentaria estan las
nuevas técnicas de produccion, elaboracion y distribucion de alimentos, cambios
en los habitos de consumo y tomar en cuenta que quienes producen alimentos
en un ambiente estrictamente saludable e higiénico adquieren una ventaja
significativa como productores de alimentos inocuos. (Organizacion de las

Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, 2005)
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1.4 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1.4.1 Definicién y alcance

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) constituyen una

herramienta importante y valiosa para la agroindustria,

BPM

BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

previenen y minimizan los riesgos de contaminacion sanitaria

de los alimentos.

Segun establece el Decreto Ejecutivo 3253 “Reglamento de Buenas Practicas
de Manufactura para Alimentos Procesados” las BPM “Son los principios basicos
y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el objeto
de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias

adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.”

Las BPM constituyen una filosofia de trabajo de la industria alimentaria enfocada
a optimizar recursos y a mejorar la calidad del producto final garantizando la
inocuidad del mismo, utilizando un conjunto de herramientas * donde los ejes
principales son las metodologias utilizadas para el control y manejo de: materias
primas, producto terminado, higiene del personal, control de plagas, manejo de
residuos, mantenimiento de instalaciones, equipos y utensilios entre las mas

importantes”. (Medina, 2012).

1.4.2 Principales Enfoques de las Buenas Préacticas de Manufactura

Las normas que definen las acciones de manejo y manipulacion de los alimentos
adoptadas en las Buenas Practicas de Manufactura deben desarrollarse y

aplicarse bajo los siguientes enfoques:

e Establecer normas generales y especificas para la operatividad de una
organizacion.

e Asegurar que el personal conozca la importancia de la sanidad y esté
entrenado en higiene personal y laboral.

e Cumplir con las disposiciones sanitarias de los alimentos.
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e Proteccion de los mercados, del consumidor y prevencion de la
adulteracion.

e Asegurar que los productos envasados y distribuidos sean de calidad y
estén libres de contaminacion.

e Sensibilizar, ensefar y capacitar las técnicas y manipulacion en todo lo
relacionado a las préacticas higiénicas.

e Mantener las instalaciones, equipos y utensilios en perfecto estado de

limpieza y desinfeccion. (Conteras, 2005)

1.4.3 Ventajas de la Implementacion de las Buenas Précticas de Manufactura.

La implementacion exitosa de las Buenas Préacticas de Manufactura genera
ventajas significativas para los empresarios; con la reduccion de pérdidas de
producto por descomposicidon o alteracidbn por contaminantes y contribuyen a
mejorar el posicionamiento de los productos en el mercado mediante el
reconocimiento del valor agregado y de los atributos positivos obtenidos tanto de
calidad como de higiene y salubridad (Medina, 2012).

“La adopcion de las BPM por parte de todos los que participan del proceso
productivo aumenta la productividad e incrementa la seguridad del personal que
participa en el mismo; y mejora la calidad de los productos con la consecuente

satisfaccion del cliente”. (SENASICA Consejo Mexicano de la Carne, 2008)

1.5 ALTERACIONY CONTAMINACION ALIMENTARIA

Desde el momento en que el alimento se recolecta o se sacrifica, comienza a
descomponerse poco a poco debido a una serie de reacciones desencadenadas
en su interior. Segun el tipo de alimento y sus caracteristicas ésta
descomposicion sera mas o0 menos lenta, aunque siempre es progresiva y
conlleva a la alteracion y/o contaminacion.

Cuando los alimentos se contaminan en niveles inadmisibles de agentes
patdégenos y contaminantes quimicos, o0 con otras caracteristicas peligrosas,

conllevan riesgos sustanciales para la salud de los consumidores; y representan
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grandes cargas economicas para las diversas comunidades y naciones (Instituto
de Salud Publica de Chile).

1.5.1 Agente alterante

Un agente alterante de los alimentos es aquel que los inhabilita total o
parcialmente para el consumo humano , ya sea por una pérdida sustancial en su
valor nutritivo , por conferirle un aspecto repulsivo que lleva al consumidor a
rechazarlo o porque el agente es toxico o patdgeno.

Son alimentos alterados aquellos que por causas naturales, fisicas, quimicas,

biolégicas o provenientes de tratamientos inadecuados, han sufrido un deterioro

en sus caracteristicas organolépticas y valor nutritivo, que las hacen
inadecuadas para el consumo. (Dominguez & Oliver, "2007)
Tabla 1.Clasificacion de los agentes alterantes
Agentes Efectos
Alteraciones  por golpes, Decoloracion de  alimentos,
Fisico guemaduras por golpes, magulladuras,
temperaturas extremas, deshidratacion, aspecto
polvo, suciedad, cuerpos desagradable, pérdida de
extrafios, exceso de luz. vitaminas y nutrientes.
Oxigeno, agua en exceso 0 Texturas an6malas, se facilita el
Quimico  defecto, metales pesados, crecimiento microbiano,
ahumado interno, residuos de resecado y coloraciones oscuras,
plaguicidas y medicamentos toxicidad.
veterinarios.
Evolucibn de la vida del Deterioro por putrefaccion, restos
Biologico producto, bacterias y hongos, de excrementos, superficies

insectos y roedores.

mohosas, enturbamientos,
enfermedades e intoxicaciones.

Fuente: (Dominguez & Oliver, *'2007). Elaborado por: La autora
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1.5.2 Alimento contaminado

La contaminacion de los alimentos hace referencia a la existencia de sustancias
extrafias que pueden modificar las caracteristicas naturales y alterar el producto
original o acortar su vida util. Segun lo establece el Codex Alimentarius, un
alimento se considera contaminado cuando contiene agentes vivos (virus o
parasitos que provocan riesgos para la salud ); sustancias quimicas téxicas u
organicas extrafias a su composicion normal y componentes naturales téxicos en

concentracion mayor a las permitidas. (Dominguez & Oliver, "2007)

El concepto de contaminacion se entiende como toda materia que se incorpora al
alimento sin ser propia de €l y con la capacidad de producir enfermedad a quien
lo consume; los alimentos se contaminan de diversas formas y éstas esas
materias pueden ser de tipo biolégico, de tipo quimico y de tipo fisico.
(Organizacién Panamericana de la Salud).

1.5.2.1 Contaminacion Quimica

Por lo general este tipo de contaminacion ocurre durante la produccién primaria
del alimento, por residuos de sustancias utilizadas para controlar las plagas en
los cultivos, o drogas veterinarias en los animales enfermos que luego son
sacrificados; también puede darse de forma accidental durante el transporte,
almacenamiento o elaboracién y al contacto de los alimentos con sustancias
toxicas como plaguicidas, combustibles, lubricantes, pinturas, detergentes,

desinfectantes u otros (Organizacién Panamericana de la Salud).

1.5.2.2 Contaminacion Bioldgica

El problema principal lo constituyen las bacterias por su capacidad de
reproducirse sobre el alimento en cantidades que afectan a la persona que los
consume o hasta que producen toxinas que la enferman. Su capacidad de

reproducirse hace que en pocas horas se formen grupos o colonias de millones
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de bacterias que aun en esa cantidad resultan imposibles de ver a simple vista

en el alimento.

Este tipo de contaminacion puede llegar a través de las manos del manipulador,
el contacto con alimentos contaminados o con superficies 0 equipos
contaminados y de posibles plagas que posan sus patas sobre el alimento; o
tiene contacto con moscas, hormigas, cucarachas, ratas y animales domésticos

(Organizacion Panamericana de la Salud).

1.5.2.3 Contaminacion Fisica

Los contaminantes fisicos son los objetos extrafios presentes en los alimentos
(trozos de vidrio, pedazos de metal, pelos, botones, pendientes, etc.). No
perjudican por si solos la salubridad de los alimentos, aunque si su valor
comercial y pueden causar perjuicios para la salud como heridas, Ulceras,

obstrucciones o asfixia (Dominguez & Oliver, "2007).

1.5.2.4 Contaminacion cruzada

Este tipo de contaminacion se entiende como el paso de cualquier contaminante
(bacteria, producto quimico, elemento fisico), desde un alimento o materia prima
contaminado a un alimento que no lo esta o a las superficies limpias en contacto
con el mismo. (Administracion Nacional de Medicamentos , Alimentos y

Tecnologia Médica)

1.5.3 Fuentes de contaminacion de los alimentos

Los microorganismos son la principal fuente de contaminacion de alimentos y
estdn presentes en todas partes donde sea posible la vida. Los alimentos
pueden recibir contaminaciones microbianas de procedencias muy variadas, lo
cual, se ve favorecido por el pequefio tamafio de los microorganismos y la

facilidad con que pueden ser transportados de un lugar a otro por diferentes
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agentes (insectos, animales, el hombre, corrientes de aire, humedad ambiental,

etc.). (Consejeria de Empleo y Desarrollo Tecnolégico)

Tabla 2. Fuentes de contaminacion de alimentos

Fuentes de
Contaminacioén

Efecto

Plantas

Animales

Agua

Suelo

Aire

Manipulacion
tratamiento

Aportan a los microorganismos todos los elementos y
nutrientes necesarios para su crecimiento y reciben la
contaminacion del suelo, aguas de riego no tratadas, y
de los animales e insectos.

Llevan altas cargas microbianas sobre su piel, vias
respiratorias, mucosas Yy tracto intestinal; y tienen
contacto directo con microorganismos presentes en el
suelo, estiércol y agua.

Constituye un elemento fundamental de las industrias
alimentarias, debido a que son parte constitutiva de los
alimentos (ingrediente) y de los procesos de limpieza; su
uso en caso de ser contaminada o mal tratada
provocaria una contaminacion irremediable en todos los
productos elaborados.

Acumula microorganismos de todas las fuentes de
contaminacion (agua, animales, plantas, aire, etc.),
mientras mas fértii sea mayor sera el numero de
microorganismos presentes y pueden llegar a los
alimentos arrastrados por corrientes de aire o por
insectos u otros animales.

No posee una fuente microbiana caracteristica, pero la
mayoria de microorganismos llegan alli y se encuentran
suspendidos hasta que llegan a un lugar donde
encuentran las  condiciones adecuadas para
desarrollarse.

Durante su procesamiento los alimentos pueden recibir
microorganismos de fuentes como: el equipo vy
maquinaria, material de empaque y del personal
manipulador que entre en contacto con ellos.

Fuente: (Consejeria de Empleo y Desarrollo Tecnol6gico)
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1.6 LOS MICROORGANISMOS

Los microorganismos tienen gran importancia e impacto en nuestra vida, pero
no siempre de forma agradable y beneficiosa. Son fundamentales en la
obtencion de algunos productos alimenticios pero también los responsables del
deterioro de gran parte de los alimentos y juegan un papel muy importante en
las enfermedades de origen alimentario (Education and Culture Lifelong
Learning Programe).

Actian como fuente de infecciébn o peligro alimentario, y son seres vivos tan
pequefios, que resultan invisibles al ojo humano. La mayoria se encuentran en el
intestino de los animales o de las personas y se alimentan de las heces y orina; o
se almacenan en otros 0Organos y salen al exterior por la saliva al hablar, toser o
estornudar; y en algunos casos se producen por la infeccion de heridas, boca,

garganta u otras partes del cuerpo. (Sanz, 2012)

1.6.1 Principales grupos de microorganismos

Se define y caracteriza los principales grupos de microorganismos, en especial
aguellos que tienen mayor importancia en la Higiene y Seguridad Alimentaria
como las bacterias, mohos y levaduras; y su clasificacion en funcién a la accion y

efecto que pueden producir en los alimentos y en la salud del ser humano.

Tabla 3. Clasificacion de los microorganismos en funcién del efecto causado

Tipo de
microorganismo Caracteristicas

No todos los microorganismos son perjudiciales, algunos
son usados en etapas de proceso productivo en la
maduracion y fermentacion de alimentos como quesos,
pan, yogurt y otros.

Beneficiosos

Responsables de la putrefaccion de los alimentos, su
presencia en un alimento hace que éste cambie el olor,
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Alterantes color, sabor y textura normal.

Son los mas peligrosos, a simple vista no producen
cambios en el alimento pero son los principales
responsables de las enfermedades de transmision
alimentaria.

Patégenos

Fuente: (Gozalo, 2013). Elaborado por: La autora

Bacterias Mohos y levaduras

Figura 2. Bacterias, mohos y levaduras en alimentos

1.6.1.1 Bacterias

Entre todos los tipos de microorganismos que intervienen en la alimentacion,
las bacterias forman el grupo mas importante, tanto por su diversidad como por
la mayor frecuencia de causa de la mayoria de enfermedades alimentarias. Son
organismos unicelulares, que pueden presentar varias formas y en condiciones
favorables son capaces de multiplicarse rapidamente en los alimentos,
alterandolos o permaneciendo en ellos y causar toxiinfecciones (Education and

Culture Lifelong Learning Programe).
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1.6.1.2 Mohosy levaduras

Son microorganismos que, a pesar de tener aspectos diferentes, pertenecen al
mismo grupo taxondémico — fungi. Son organismos muy importantes debido a su
accion en los alimentos pues, algunos pueden producir toxinas (micotoxinas),
que tienen una elevada capacidad de descomponer los alimentos.

Las levaduras y los mohos son microorganismos unicelulares de forma méas o
menos esférica y a pesar de no conocerse ninguna especie de levadura
responsable por casos de toxiinfeccion alimentaria, su proliferacion en los
alimentos puede llevar a su degradacién (Education and Culture Lifelong
Learning Programe).

1.6.2 Factores que favorecen el crecimiento de microorganismos

Como todos los seres vivos, los microorganismos requieren de ciertas
condiciones para poder sobrevivir y reproducirse, y si se eliminan o disminuyen
éstas condiciones se podra evitar su crecimiento y el riesgo de contaminacion

hacia los alimentos (Organizacion Panamericana de la Salud).

Tabla 4. Principales factores que favorecen el crecimiento de microorganismos

Factores Condiciones

Nutrientes Casi la mayoria de alimentos contienen el aporte de agua,
proteinas, grasas, minerales o azucar necesarios para el
crecimiento de los microorganismos.

Necesaria para la vida, alimentos con gran cantidad de agua o
Agua humedad tiene un mayor riesgo de contaminarse.

Los alimentos a temperatura ambiente permiten un rapido
Temperatura crecimiento microbiano y tiene mayor riesgo de producir
enfermedades.

La mayoria de microorganismos necesitan oxigeno para
Oxigeno sobrevivir pero pueden llegar a desarrollarse en el interior de
productos enlatados.

Fuente: (Organizacion Panamericana de la Salud). Elaborado por: La autora
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1.7 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

La Salud no es la ausencia de enfermedad y debe ser
entendida como un completo estado de bienestar fisico,

mental y social. El aporte de alimentos sanos e inocuos es

fundamental para evitar enfermedades alimentarias que se
adquieren al consumir alimentos contaminados durante su obtencion o

elaboracion (Organizacion Panamericana de la Salud).

Las enfermedades transmitidas por los alimentos constituyen un grave problema
de la salud publica, ademés del sufrimiento que causan las ETAs imponen una
carga econdémica considerable de personas afectadas y sus familias, asi como a
las industrias, el comercio y a los sistemas de salud.

Un brote de ETA se da cuando dos o mas personas sufren una enfermedad
similar después de ingerir un mismo alimento y los andlisis epidemiol6gicos

sefalan al alimento como el origen de la enfermedad. (Moss, 2006)

1.7.1 Infeccidn, intoxicacion y toxiinfeccion alimentaria

El consumo de alimentos y agua contaminada por ciertos microorganismos,
puede dar lugar a diferentes enfermedades en el hombre, por constituir estos
productos un medio nutritivo favorable para la vida y reproduccion de los
microorganismos. Estas enfermedades pueden englobarse en dos grandes

grupos: Intoxicaciones e infecciones alimentarias.

a. Infeccion alimentaria: el agente causal es la ingestion de
microorganismos que se han multiplicado en el mismo alimento, lo
importante de las infecciones, es que pueden ser prevenidas adoptando
medidas higiénicas adecuadas para evitar que los alimentos se

contaminen.
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b. Intoxicacion alimentaria: el agente que produce la enfermedad es una
toxina elaborada por el microorganismos que ha invadido el alimento, se
presenta también ante el consumo de alimentos contaminados con
productos quimicos, o con toxinas que pueden estar presentes desde la
captura, recoleccion o produccién primaria. (Organizacion Panamericana
de la Salud)

En el campo de la microbiologia de los alimentos, se denominan toxiinfecciones
alimentarias (intoxicaciones e infecciones en conjunto). Se describen como
enfermedades causadas por microorganismos patégenos, que se producen poco
después de haber consumido un alimento o una bebida no aptos para el
consumo dando lugar generalmente a trastornos gastrointestinales ( Vomitos,
diarreas, dolor abdominal), aunque en ciertos casos el cuadro clinico es extra
intestinal e inclusive pueden llegar a causar la muerte (GENERALITAT
VALENCIANA, 2001).

1.7.2 Toxiinfecciones alimentarias mas frecuentes

La gravedad y los sintomas de una toxiinfeccion alimentaria pueden variar,
depende de factores como la cantidad de alimento contaminado que se ha
consumido, la dosis de toxina ingerida, y caracteristicas del individuo
relacionadas a su edad y estado de salud.



Tabla 5. Toxiinfecciones transmitidas por alimentos

Microorganismo Enfermedad que produce

y sintomas

Contaminacion

Alimentos
sensibles

Prevencion

Salmonella

Staphylococcus
aureus

Clostridium
botulinum

Salmonelosis: fiebre alta,
dolor abdominal, diarrea,
nauseas, vomitos e incluso
la muerte

Intoxicacion
estafilococica: nauseas,
vomitos, dolor abdominal y
diarrea,

calambres musculares,
escalofrios, estados de
shock, erupciones en la
piel.

trastornos
debilidad,

Botulismo:
nerviosos  (

- Intestino
animal

- Superficie de los huevos
- Verduras regadas con
aguas residuales.

- Piel y patas, de ratas e
insectos.

humano vy

- Nariz, garganta y piel de
las personas

- Cortes, arafazos,
granos, orzuelos
infectados.

Polvo, tierra, agua en mal
estado, intestinos de

Huevos, carne de

ave, leche y
productos lacteos,
ovoproductos
(huevos y
derivados),
mayonesa,

alimentos crudos

Natas, cremas,
salsas y quesos,
productos de
reposteria y
pasteleria

Conservas caseras,
de vegetales vy

Mantener los alimentos en
refrigeracion a
temperatura adecuada y
lavar bien las manos vy

utensilios antes de
manipularlos.

Higiene del personal vy
evitar toser, estornudar,

escupir y hablar cerca de
los alimentos.

Tratamiento térmico .Una
vez en el alimento no




Listeria
monocytogenes

Escherichia
Coli

vértigo , alteraciones de la
vision , fallo respiratorio,
paralisis muscular e
incluso muerte.

Listeriosis: fiebre, dolor
de cabeza, a veces
meningitis, aborto, coma,

muerte. Puede llegar al
feto y producir
malformaciones

Vomitos, dolores
abdominales, diarreas a
veces sanguinolenta
insuficiencia renal,
ataques.

peces.

Crece en ausencia de
oxigeno.

Polvo y tierra

- Tubo digestivo humano y
animal.
- Aguas no potables.

productos
carnicos,
envasados.

cruda,
frescos,

Leche
guesos
productos
carnicos cocidos,
verduras, hortalizas,

pescados,
ahumados.

Carne picada,
productos lacteos,

frutas y verduras,
agua no potable.

puede eliminarse,
desechar cualquier
enlatado con olor, sabor,
color raro o que antes de
abrir esté abombado.

Buen tratamiento térmico,
higiene  del  personal,
buenas  practicas de
manipulacion y limpieza y
desinfeccion.
Almacenamiento de
alimentos a temperatura
adecuada.

Correcta higiene y
tratamiento térmico de
alimentos.

Fuente: (Medina, 2012). Elaborado por: La autora
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1.8 HIGIENE DEL PERSONAL MANIPULADOR.

Una de las principales causas de la contaminacion de alimentos es la falta de
higiene en la manipulacion de los alimentos, las personas encargadas de esta
labor, juegan un papel importante y su actitud responsable es definitiva para
evitar enfermedades de transmision alimentaria. Su correcta aplicacion brinda
una sensacion de confianza y seguridad al consumidor y significa un mayor
atractivo para el cliente (Administraciéon Nacional de Medicamentos , Alimentos y

Tecnologia Médica).

“Un manipulador de alimentos es toda persona que por su actividad laboral tiene
contacto directo con los alimentos durante cualquiera de sus fases desde que se
recibe hasta que llega al consumidor final, durante: su preparacion, fabricacion,
transformaciéon, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta,

suministro y servicio.” (Gozalo, 2013)

La higiene de los manipuladores de alimentos engloba distintos ambitos de

aplicacion, los cuales se sefialan a continuacion:

Figura 3. Higiene del manipulador de alimentos

Fuente: (Sanz, 2012)
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1.8.1 Salud

En las industrias o establecimientos donde se manipulan alimentos no pueden
trabajar personas con enfermedades transmisibles por alimentos, o personas
portadoras de microorganismos causantes de éstas. El personal manipulador de
alimentos tiene la obligacion de comunicar a sus superiores cualquier alteracion
de su salud que pueda contaminar los alimentos que manipula y no podran estar
en contacto con productos alimenticios ni en las zonas de produccion cuando

exista riesgo de contaminacion directa e indirecta.

Procesos diarreicos, intoxicaciones alimentarias e infecciones de garganta o vias
respiratorias y génito urinarias, son ejemplos concretos de procesos patoldgicos
gue pueden contaminar directa e indirectamente los alimentos; asi también las
de la piel como heridas, cortes y quemaduras que favorecen el desarrollo de
bacterias y deben protegerse con vendajes impermeables para evitar en lo

posible la contaminacion (Sanz, 2012).

1.8.2 Higiene personal

La higiene del personal que manipula los alimentos es de vital importancia en la
prevencion de enfermedades de origen alimentario, debido a que todas las
medidas tomadas en el disefio y construccibn, maquinaria, limpieza y
desinfeccién quedarian anuladas por una actuacién poco higiénica del personal
manipulador durante los procesos de fabricacion, distribucién o servicio de

alimentos.

Las fuentes de transmisién de microorganismos mas frecuentes son a través de
las manos, la boca, las mucosas, y el intestino; ademas de que los olores
corporales son producidos por gases expedidos de bacterias que se encuentran
en el sudor; generando la idea de que el cuerpo humano puede ser portador de
suciedad, que en muchos casos es nociva para la salud del consumidor (Sanz,
2012).
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El manipulador de alimentos debe bafarse diariamente, mantener el cabello
limpio, cepillarse los dientes, llevar las ufias cortas y limpias como requisitos
minimos que aseguren que su piel no es portadora de microorganismos

perjudiciales y evitar olores corporales (Sanz, 2012).

1.8.2.1 Lavado de las manos

Las manos son la parte del cuerpo de mayor importancia para el manipulador de
alimentos, pudiendo ser un vehiculo de transmision de microorganismos. La
periodicidad en la limpieza de manos debe ser muy elevada. Es necesario
lavarse las manos al incorporarse al trabajo; tras los descansos y, después de
manipular materias primas potencialmente como carnes crudas, desperdicios o
material sucio. De igual forma cuando se haya tocado el cabello, la nariz, la
boca, objetos sucios como pafiuelos y todas las veces que se use los servicios
higiénicos (GENERALITAT VALENCIANA, 2001).

1.8.3 Habitos del manipulador

El manipulador de alimentos debe ser consciente de la gran responsabilidad de
su actividad laboral, procurando que todos sus habitos y practicas proporcionen
la maxima seguridad y asepsia posible. Por ello, debe desterrar de su forma de
actuar multitud de pequefios habitos y gestos cotidianos que puedan contaminar

los alimentos como: restregarse los 0jos, rascarse la cabeza, tocarse la nariz.

Debe controlar los golpes de tos y estornudos, alejdndose de los alimentos;
abstenerse de fumar, marcar chicle o fumar y de comer mientras se preparan

alimentos. (Gozalo, 2013)

1.8.4 Ropa de trabajo

El personal dedicado a la manipulacion de alimentos debe utilizar ropa de trabajo
exclusiva, calzado adecuado a su funcion y en perfecto estado de limpieza. El
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objeto de esta exigencia es el de conseguir que la vestimenta sea lo mas
aseéptica posible, de forma que al no tener contacto con otros ambientes distintos
al propio lugar de trabajo no pueda contaminarse con agentes perniciosos del

exterior.

La vestimenta debe ser de colores claros y en tejidos que faciliten el lavado
diario, el calzado deberéd estar dotado de suelas antideslizantes, materiales
transpirables y en algunos casos con la punta reforzada para evitar dafos en los

pies por posibles accidentes (Sanz, 2012).

Se prestara cuidado con utiles de trabajo y se prescindira llevar relojes, pulseras,
anillos, para evitar que caigan al producto o sean un foco de contaminacion. El
cabello debe mantenerse corto y sujeto con un gorro, redecilla o pafiuelo de
cabeza. (Generalitat Valenciana)

1.9 LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza y desinfeccidbn son un conjunto de operaciones que tienen como
base la eliminacion de suciedad y mantenimiento controlado bajo una minima
presencia de la poblaciébn microbiana; suelen realizarse en forma conjunta, son

procedimientos distintos y complementarios.

e Limpieza: consiste en la eliminacion de los residuos y suciedad adheridos
a las superficies.

e Desinfeccién: es el proceso por el que se eliminan o reducen a un nivel
tolerable los microorganismos presentes en las superficies sin que sean
nocivos para la calidad de los alimentos y salud de los consumidores.

e Esterilizacion: consiste en la destruccion de todos los organismos vivos y
sus esporas Y la supresion de todo tipo de actividad bioldgica y enziméatica
de  microorganismos. La  desinfeccibn  Unicamente  destruye

microorganismos vivos (gérmenes, bacterias y virus). (Sanz, 2012)
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1.9.1 Procesos de limpieza

La limpieza debe realizarse mediante la combinacion de los tres procesos que se
muestran en la Tabla 6.

Tabla 6 .Procesos de limpieza

Fisicos Quimicos Bioldgicos
Consiste en la A través de detergentes Con productos
eliminacion 