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EN ESTE TEMA ANALIZAREMOS
LOS SIGUIENTES CONCEPTOS:

e LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.
e LA HIGIENE ALIMENTARIA.

» LA CADENA ALIMENTARIA.

e LA TRAZABILIDAD.

e LA CONTAMINACION CRUZADA.

e LOS SISTEMAS DE
AUTOCONTROL.




LA SEGURIDAD EN EL PROCESO —
DE TRANSFORMACION DE LOS
ALIMENTOS, Y LAS
CONSECUENCIAS DE LOS FALLOS
EN LA MISMA ES UNA CUESTION
DE VITAL IMPORTANCIA DEBIDO A
SUS IMPACTOS EN LA SALUD f
PUBLICA. a D
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LOS MODELOS DE CONSUMO DE
ALIMENTOS HAN VARIADO MUCHO
CON LAS TENDENCIAS ACTUALES
DERIVANDO EN CADENAS DE
PRODUCCION MAS COMPLEJAS.

POR ESO ES IMPRESCINDIBLE
DEFINIR CON EXACTITUD Y
CLARIDAD LOS PAPELES DE CADA
ESLABON DE DICHA CADENA.

ELABORAR ALIMENTOS SEGUROS ES
RESPONSABILIDAD DE CUANTOS
INTERVIENEN EN CADA ETAPA DE LA
PRODUCCION, POR ESO LA POLITICA
DE SEGURIDAD ALIMENTARIA DEBE
TENER UN ENFOQUE GLOBAL,
INTEGRADOR, QUE INCLUYA A TODOS
LOS SECTORES IMPLICADOS.



.

LA ACTIVIDAD DE LAS EMPRESAS DE

RESTAURACION, DADA SU ACTIVIDAD EN
LA LA QUE SE MANIPULAN ALIMENTOS PARA

-

2 SU POSTERIOR CONSUMO, SE ENCUENTRA
INCLUIDA EN DICHA CADENA

iene
Las bu naas :goarf::tf;‘:;nd:n’:;%ntos PRODUCTIVA.
alimenfaria garantiz POR LO TANTO TODOS
. o B o s LOS PROCESOS DE
p - " @\ MANIPULACION DE

ALIMENTOS SE
LLEVARAN A CABO
CON LAS
SUFICIENTES
ARANTIAS PARA QUE
NO SUPONGAN EL
ENOR RIESGO PARA
LA SALUD DEL
CONSUMIDOR.
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LAS PRACTICAS RELACIONADAS CON LA SEGURIDAD E HIGIENE

ALIMENTARIAS, NO SIEMPRE SON OBVIEDADES, REQUIEREN UN
ESTO OCASIONA | A 4, APRENDIZAJE.
NECESIDAD DE LA
PUESTA EN MARCHA DE
UN PLAN QUE
SISTEMATICE LA <
ACTUACIONES DE
TODOS LOS
MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE LA
EMPRESA.

EL DILEMA SURGE DEBIDO A QUE, POR UNA PARTE, LAS
EMPRESAS TIENEN ANIMO DE LUCRO, Y POR OTRA, ESTE PLAN
CONLLEVA UNOS COSTES NO DIRECTAMENTE ASIGNABLES A
UNA UNIDAD DE VENTA AL PUBLICO.
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A MENUDO VEMOS QUE ALGUNOS

ASUMEN CIERTOS RIESGOS




NUESTRO OBJETIVO ES
CONVERTIRNOS EN
PROFESIONALES CON UNA
FORMACION SOLIDA
CONSCIENTES DE SU
RESPONSABILIDAD CON LA
SALUD PUBLICA.



CONCEPTOS
BASICOS

., SEGURIDAD ALIMENTARIA
HIGIENE ALIMENTARIA

CADENA ALIMENTARIA
TRAZABILIDAD
CONTAMINACION CRUZADA
SISTEMAS DE AUTOCONTROL



SEGURIDA

ALIMENTARIA




“E)Qsteg segurldad
alimentaria cuando todas Ias -
personas pueden acceder en %
todo momento fisicoy, — 4

I —————

economico a suficientes
allmentos inocuos y :
nutritivos para satisfacer sus f_ '

necesidades y sus 4
preferencias a fin de llevar
;una vida activay sana”'

P gy — = —

FAO- OMS (Food and agr/cu/ture
- organ/zat/on) definicion establec:lda
* por “este organismo en Ia Cumbré

Mundmksebfﬁ—ﬁ&r e




ESTA DEFINICION
ABARCA LAS CUATRO
DIMENSIONES DE LA
SEGURIDAD
ALIMENTARIA:

1. DISPONIBILIDAD
DE ALIMENTOS.

<. ACCESO A LOS
ALIMENTOS.

3. ESTABILIDAD.

4. CALIDAD E
INOCUIDAD.




1. DISPONIBILIDAD DE ALIMENT

.
a ]

GARANTIZA LA EXISTENCIA DE ALIMENTOS EN
CANTIDAD SUFICIENTE, PRODUCIDOS POR EL'
PROPIO PAIS, IMPORTADOS, O RECIBIDOS POR

PROGRAMAS DE AYUDA ALIMENTARIA.
T i : — |




2. ACCESO A LOS ALIMENTOS

IMPLICA QUE LA POBLACION TENGA
ACCESO A LOS RECURSOS APROPIADOS
PARA ADQUIRIR LOS ALIMENTOS
NECESARIOS.

LA FALTA DE EQUIDAD Y LA EXISTENCIA
DE COLECTIVOS DE LA POBLACION EN
SITUACION DE RIESGO EXCLUSION A
SOCIAL CUESTIONA ESTE COMPONENTEAG =i

DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIAEN ({8
TODOS LOS PAISES. AN

e e
£ ‘,.,,0.0 %






4. CALIDAD E INOCUIDAD

VARIOS FACTORES DETERMINAN ESTA CONDICION, RELACIONADA
CON LA GARANTIA DEL BIENESTAR NUTRICIONAL PARA LA
SOCIEDAD. e — g,

- EN PRIMER LUGAR, QUE LAS POBLACIONES
Y LOS HOGARES DISPONGAN DE LAS T
NECESIDADES BASICAS  SANITARIAS § ‘iisee . o
(ESPECIALMENTE ACCESO A AGUA & 3

- POR OTRA PARTE LA GENERALIZACION DE
UNAS PRACTICAS DE PREPARACION Y
CONSUMO CORRECTO DE LOS ALIMENTOS,
MEDIANTE CAMPANAS DE COMUNICACION
Y ADOPCION DE MEDIDAS QUE CONDUZCAN
A UNA ADECUADA EDUCACION
NUTRICIONAL QUE PERMITAN APROVECHAR
TODO EL POTENCIAL NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS GARANTIZANDO SU CALIDAD E
INOCUIDAD.




PARTIENDO DE ESA DEFINICION LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA ES UNA SITUACION
EN LA QUE EXISTAN CONDICIONES PARA QUE
LAS PERSONAS TENGAN ACCESO A UNA
'OFERTA DE ALIMENTOS :
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que hay oferta estable, sin
fluctuaciones excepto por la
temporada de los productos
estacionales, disponibilidad
y acceso a ellos.

INOCUOS: se refiere a que
se cumplen todas las
medidas dirigidas a no
causar dano a la salud del
consumidor, si se preparan y
se ingieren segun el uso al
que estan destinados.

NUTRITIVOS: Se refiere a
que aportan al organismo
las sustancias necesarias
para una vida sana.
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LA CONDICION DE LA DISPONIBILIDAD Y ACCESIBILIDAD DE
ALIMENTOS ASI COMO LA ESTABILIDAD EN LA OFERTA !
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LAS POLITICAS DE CONTROL SANITARIO, POR LO TANTO, SE
DIRIGEN HACIA LA CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
PARA LAS PERSONAS Y EL. MEDIO AMBIENTE.

SIN EMBARGO, EL CONCEPTO “INOCUIDAD” ESTA EN CONSTANTE
EVOLUCION, COMO LO DEMUESTRAN LAS CRISIS ALIMENTARIAS
VIVIDAS (COLZA, VACAS LOCAS, ZOONOSIS...)




la humanidad alcanzado grandes avances, pero, sequimos en pleno
proceso de aprendizaje,

s
. f:u’t
) ey
FQ « o T QUEDA MUCHO
AN }’ X L POR APRENDER,
ANY é;if ‘L =y Y SEGUIMOS
w APRENDIENDO.
;L l

\

Debemos ser conscientes, siempre, de que
todavia ignoramos muchas cosas.



LA SOCIEDAD MUESTRA PREOCUPACION

K CRECIENTE POR LA SEGURIDAD

* ALIMENTARIA Y POR LA PROTECCION DE =
LOS DERECHOS DE LOS - -

CONSUMIDORES. ™

Lo
o >
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¥,
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|

LA ADMINISTRACION TIENE QUE
ESTABLECER POLITICAS LEGISLATIVAS
EFICACES Y ADOPTAR MEDIDAS PARA
MGARANTIZAR LA CONFIANZA DEL
CONSUMIDOR. :
-
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C




EVALUACION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

PARA ANALIZAR LOS DIFERENTES NIVELES DE SEGURIDAD ALIMENTARIA ~ SE HA
ELABORADO CLASIFICACION LLAMADA IPC (INTEGRATED FOOD SECURITY PHASE
CLASSIFICATION).

INDICADORES

SEGURIDAD ALIMENTARIA -Tasa bruta de la mortalidad.
-Prevalencia de malnutricion.
-Acceso o disponibilidad de alimentos.

CRISIS ALIMENTARIA Y DE SUBSISTENCIA  [REAZEICierTeNeoIcR E=Rel[<] ¢
-Acceso/disponibilidad de agua.
-Estrategias para enfrentar problemas.

EMERGENCIA HUMANITARIA -Activos para la subsistencia.

-Seguridad civil.

-Factores estructurales.

-Peligros.

-Enfermedad.

HAMBRUNA/CATASTROFE HUMANITARIA

ES UNA ESCALA BASADA EN INDICADORES, QUE SIRVE PARA UNA EVALUACION
DETALLADA LA SITUACION, Y PARA DETERMINAR LAS MEDIDAS ESTRATEGICAS QUE
TOMARA LA ADMINISTRACION COMPETENTE EN LA MATERIA.



INSEGURIDAD ALIMENTARIA SEGUN LA FIES. ; QUE SIGNIFICA?

No se consumen alimentos
durante un dio 0 mas

v v INSEGURIDAD INSEGURIDAD
ALIMENTARIA LEVE ALIMENTARIA MODERADA ALIMENTARIA GRAVE
©  Esto persono: @ o persona:

* no fieme dinero o recursos suficientes * se queds sin olimentos;
para llevar una dieta soledoble; * estuvo todo un dia sin comer

* tiene incertidumbre ocerca de lo vorios veces durante el oio,
copacidod de obtener alimentos;

* probublemente se salté wna
comida o se queda sin olimentos

ocasionalmente.
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HIGIENE AL| M E NTAR |A
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' : \ (f , / - 5
1 & \ [I /
comestibilidad y valor nutrltlvo de :

los alimentos en cada fase dela LAS BUENAS P RACTICAS
cadena alimentaria, desde la z DE HIGIENE ALIMENTARIA

.

La higiene alimentaria incluye
todas las condiciones y medldas
necesarias para garantlzar la:
inocuidad, salubridad,

produccion primaria de las- 1 GARANTIZAN LA
materias prlmas hasta su
consumo final. ok SEGURIDAD ALIMENTARIA

Comunmente se asocia el termino
“higiene‘” a “limpieza”, pero la higiene
alimentaria es algo mucho mas abarcador
que esto; incluye el desarrollo de muchas
actividades y procesos productivos con
rigor, como por ejemplo, una seleccion
responsable de proveedores.




Bla higiene
alimentaria
se sustentka
sobre bres

‘Pf?;%\/-NCIéN
PROTH .c:c:m;&
DPESTRUCCION
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LOS PILARES DE LA

HIGIENE ALIMENTARIA

PREVENCION: frente a previsibles
peligros (por ejemplo, medidas para
evitar que se produzca la
contaminacion cruzada).

PROTECCION: evitar la
proliferacion de bacterias en el
establecimiento (por ejemplo,
almacenamiento en camaras
frigorificas a las temperaturas
correctas).

DESTRUCCION: tratamiento
adecuado a los alimentos para
destruir posibles agentes patogenos
(como por ejemplo tratamientos
termicos que aseguren que el
interior del alimento llega a 65°).



La higiene alimentaria todavia constituye un reto hoy
dia; no se haw conseguido erradicar Las toxitnfecciones,

por vVarios factores., entre Los aue destacawn:

B La wasificacitén  de la
produccidn de alimentos.

Bcadena alimentartia
comple]a.

B Uso frecuente de serviclos
de restauracidn colectiva.

B Manipulacldn wo stemapre

responsa ble.

B Aumento del consumo de
precocinados, preparados,
gte.

B Concentracldn de Llas
compras oebioo a cambios
en los roles tradiclonales
dentro de la familia.

B Movilidad de [ @:
poloLac'Lowes, pOY oclLo,
tra baj o,etc.




BUENAS PRACTICAS DE
HIGIENE ALIMENTARIA

LA CORRECTA HIGIENE ALIMENTARIA SE
CONCRETA EN LA APLICACION DE UNAS
BUENAS PRACTICAS QUE GARANTIZARAN LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

BUENAS PRACTICAS EN
MATERIA DE HIGIENE
ALIMENTARIA SON EL
CONJUNTO DE
ACTUACIONES CORRECTAS
EN EL DESEMPENO DEL
TRABAJO QUE SE DEBEN
CONVERTIR EN HABITOS.



EJEMPLO DE BUENAS
PRACTICAS QUE
DEBEMOS
INTERIORIZAR EN LA
PRACTICA LABORAL:

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
PERSONAL.

BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS.

BUENAS PRACTICAS EN LAS
OPERACIONES DE LIMPIEZA,
DESINFECCION Y MANTENIMIENTO DE
EQUIPOS Y MATERIALES.

BUENAS PRACTICAS EN CONTROL DE
ALERGENOS.

BUENAS PRA,CTICAS EN LA RECOGIDA
Y ELIMINACION DE RESIDUOS.




LAS BUENAS PRACTICAS, NO
BASTA CON APRENDERLAS,
TENEMOS QUE INTERIORIZARLAS
PARA CONVERTIRLAS EN
HABITOS.

ESTO SUPONE ACTUAR DE MANERA
CORRECTA CADA VEZ QUE LA SITUACION
LO REQUIERA, INCLUSO EN LAS FRANJAS
HORARIAS DE LA JORNADA LABORAL DE

MAYOR VOLUMEN DE ACTIVIDAD.
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LA CADENA ALIMENTARIA ES
ES EL CONJUNTO DE
OPERACIONES Y PROCESOS
QUE AFECTAN A TODOS LOS
ALIMENTOS DESDE SU
ORIGEN HASTA SU
CONSUMO.

CADA ESLABON DE LA CADENA
TIENE UN PAPEL Y UNA
RESPONSABILIDAD EN LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA.

LA LONGITUD Y COMPLEJIDAD
DE CADA CADENA ES
DIFERENTE PARA CADA
PRODUCTO (OBVIAMENTE UNA
MERLUZA FRESCA TIENE
MENOS ESLABONES QUE UNA
CAJA DE GALLETAS).



LAS SEGURIDAD
ALIMENTARIA
DEBE

GARANTIZARSE A

LO LARGO DE e \

TODA LA CADENA 0 % % TR
QUE VA DESDE LA 2 ] =.
EXTRACCION g ‘%
PRIMARIA DE LA

FOOD PRODUCTION CHAIN

PRODUCTION

MATERIA PRIMA
HASTA EL

CONSUMIDOR
FINAL DEL
ALIMENTO.

NINGUNA DE LAS
PARTES
IMPLICADAS EN EL
PROCESO PUEDE

BAJAR LA
GUARDIA EN SU
RESPONSABILIDAD

, PORQUE ESTO p') e—
REPERCUTE EN EL

DISTRIBUTION

-@- a
RESTAURANT RESTAURANT PREPARATION

CgNSUMER

O@V

6 NE

PRODUCTO FINAL.



Los eslabones que podemos
encontrar en una cadena
estandar son:

PRODUCCION




KALARBRILIDAD

La Etrazabilidad es ta posibilidad de seguir la pista a un

alimento a través de btoda la cadena alimentaria, (pradum‘:ié&\,

transformacion, distribucion y consumo) gracias a un sistema de

13

322

identificacion y control.

b

Siquiendo el ejempm de antes, si la cadena es el “vigje” gue hace el
alimento, la trazabilidad son los “sellos” en el “pasaporte” y los
“visados”, que F*u,e.dem demoskrar por downde ha po\so\dc:-‘



GRUPO PROACEC TRACEABILITY CONTROL AND PRODUCT CHAIN

13- 15-Importer 16-Retailer i
P CONSUMER
Buyer/Importer Distribution &  shelfcontrol "
Reception and sales and
11-Import 12 Buyer - merchandise replacement
Customs Release & control 1":-lml;:orter
Control transport to are toulse
their facilities contro

10-Logistics
(Vessel-Air-

7-Proacec /Optimun

Truck) Packaging for Long
9- Spanish e i Distance Transportation
Customs -- —
Quality Control | ¥ ) A" O 6-Export &
o 8= - n
; o p— ~Sales Dpt.

o ORDERS
©

5-Proacéc Stock

& Warehouse
8-Proacec / areho

fransport 4-Proacec / Bottling

& Packaging Process

o) 3-Proacec (Only top Quality)
= Manufacturing
P / Quality Control & Production
1- Proacec / -Proacec / Quality Contro
HARVEST Olive ?elst ?}lahty Products / .
Trees & other election Yer

TRACEABILITY

______plantations




Flujo de
Mercancias

operadores

o

l/m'!a Transportistas u
. ) —

Centro de
: Centro de Punto de
Fabricante distribucion distribucién

p --E fabricante

Flujo de
Informacion




Ambito de la trazabilidad

Rec oleccion : Transporte

e ———— e >

TRAZABILIDAD




Logotipo Oficial '

el b Codigo Condado Céibgi:: 'I’:ti:cldn
.": it ' gd«l cgndado
- ‘ t{,‘)z ] 0’ l 2632 T Digito control
O 8 l 4 lO 8 l 417ldentiﬁcador
del animal
Pieza Macho Pieza Hembra

Un crotal es un identificador que llevan los
animales en cada oreja, con el podemos conocer
el lugar de nacimiento de la res, la explotacion
donde ha sido criada, y el tipo de alimentacion
que ha tenido.

Esta informacion queda registrada en el
matadero, en la inspeccion veterinaria, en la sala
de despiece, en la empresa de transporte y en el
punto de venta. . '

LEAN BEEF
SWEET POTATO &
CHIVE SAUSACGES



TRAZABILIDAD

Ejemplo de aplicaciéon: producto con trazabilidad carnica

Peso en canal —y -

2 *Q‘ bandejas
Etiquetado

de bandejas
con trazabilidad

(I

RSO ST2468 1610110001 2419001120 e Identificacion del animal
(lectura EAN-128)
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TRAZABILIDAD
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ROYAL PACK

SIEMPRE SE PUEDEN
LOCALIZAR Y RETIRAR DEL
MERCADO LAS PARTIDAS DE

PRODUCTOS QUE SEAN
POTENCIALMENTE PELIGROSOS
PARA EL CONSUMIDOR, GRACIAS
A LA TRAZABILIDAD.

s Wi



ELEMENTOS D2 LA CADENA
ALIMENTAKIA:

6! Transformacion
S2E
-ﬁ

Distribucion

Produccién

- Produccion primaria: agricultura,
ganaderia y pesca.

~Induskria alimentaria.
~Comercializacion o venka.
~Consumidores,




LA PRODUCCION PRIMARIA: AGRICULTURA,
GANADERIA Y PESCA.

Es el primer eslabén de la cadena alimentaria;
lo constituyen las empresas profesionales que se
dedican a la produt‘ciém, eria o cultive de los
prodma&os horticolas, la qanaderia, caza y Lo
pesca.




Su responsabilidad consiste en:

-Garantizar las condiciones
higiénico sanitarias apropiadas.
-Evitar peligros para el medio
ambiente.
| -Controlar contaminantes,
| plagas, enfermedades,

& infecciones de animales y
i plantas.
-Informar a la autoridad
competente si se sospecha que
hay algin problema que pueda
afectar a la salud humana.

LOS CONTROLES SOBRE LA PRODUCCION PRIMARIA, LOS REALIZAN LOS ORGANISMOS
COMPETENTES EN CADA COMUNIDAD AUTC’)NOMA; ESTAS EMPRESAS ESTAN OBLIGADAS A
APLICAR UN METICULOSO SISTEMA DE CONTROL, DENOMINADO APPCC.




LA INDUSTKIA ALIMENTARIA

Sown las empresas en Llas
que se lleva a cabo
alguna de las e&apas por
las que pasa el alimento,
desde que termina el
proceso de pradwt@iém
haska que llega al pumﬁo
de ventka.

ESTA ES LA FASE EN LA QUE LOS PRODUCTOS ESTAN MAS CONTROLADOS. EN EL AMBITO DE
LA UNION EUROPEA, EXISTEN NORMAS QUE REGULAN LOS LOCALES, LOS MATERIALES, Y
EQUIPOS, EL TRANSPORTE, ALMACENAJE, ENVASADO Y EMBALAJE PERSONAL
MANIPULADOR, ETC.; ESTAS EMPRESAS ESTAN OBLIGADAS A APLICAR UN METICULOSO
SISTEMA DE CONTROL, DENOMINADO APPCC. ASIMISMO, TODAS LAS EMPRESAS
ALIMENTARIAS ESTARAN REGISTRADAS EN EL “REGISTRO SANITARIO DE ALIMENTOS” QUE
GARANTIZA EL CONTROL Y VIGILANCIA DE LAS AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES.



EN ESTA ETATPA ESTAN LAS EMPRESAS
QUE S DEDICAN A:

*‘?reparm:&ém,
fabricacion
o kransformacion.,
*Mamiputaciéw
~Envasado,
~Almacenamiento,
-Trawns por&e.

LOS ALIMENTOS PROCEDENTES DE TERCEROS
PAISES, FUERA DE LA UE, SON CONTROLADOS
POR LOS SERVICIOS DE SANIDAD EXTERIOR
DEL MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO.
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COMERCIALIZACION O VENTA

6. comercializacidbn o venta, ademas de la
venta propiamente dicha, abarca otras
actuaciones como Lla mamiputaf:&ém,
transformacidn, y almacenamiento de
alimentos.

PARA ESTAS EMPRESAS,
TANTO EN LA UNION
EUROPEA COMO EN
ESPANA, HAY UNA SERIE
DE REQUISITOS
ESTRICTOS QUE CUMPLIR;
NORMAS SOBRE LOCALES,
VEHIcCcULOS D E
TRANSPORTE, PERSONAL,
EQUIPOS, ETC. ADEMAS
DEBEN TENER UNA
AUTORIZACION POR
PARTE D E LAS
AUTORIDADES, LO QUE
LES PERMITE CONTROLAR
QUE CUMPLEN LAS
NORMAS EXIGIDAS.




Incluye centros de
distribucion, tiendas al
por mayoer, hipermer&ados,
supermaraados, tiendas
tradicionales, m&qumas
expendedoras, etc,

‘ambién estan incluidos
aqui los restaurantes,
bares, cafeterias,
comedores colectivos,
pas&eter’ms Y
tablecimientos similares.




ga) LOS CONSUMIDORES

EL consumidor es el alkimo eslabon de la cadena alimentaria, y

todos Los pasos que se dan hasta que el producto llegue a él,

estaran garantizados por las autoridades,

las empresas de

alimentacidn; pero tambien es responsable de la forma que

adquiere los alimentos, los conserva y los prepara.

EL CONSUMIDOR DERE
D EMAND A
PRODUCTOS QUE
TENGAN LAS
GARANTIAS BF
SALUBRIDAT
REQUIRIENDO UNA
INFORMACION AL
PRODUCTO, QUE
PUEDE OBTENER A
TRAVES DE 2%
ETIQUETAS.



LA CONTAMINACION CRUZADA




LA CONTAMINACION
CRUZADA SE
PRODUCE CUANDO
SE MANIPULAN
ALIMENTOS CRUDOS
Y COCINADOS SIN LA
DEBIDA SEPARACION
\“~DE UTENSILIOS Y
SUPERFICIES.

En la practica posiblement,e se_a, e_l
aspectos mas descuidado, mas ,dlflCll de
corregin, y la causa de Ila mayoria de las
toxiinfecciones alimentarias.



Contaminacion

directa Animal

P - b
- i L )
ale gd- ot
1. ™vL. 1 r
O N N N .
\.‘. ,-‘

enfermo o
Ratas, ratones, portador
animales
domeésticos, Gérmenes
insectos... del intestino
Gérmenes
Agua no potable presentes en el
y aguas suelo

contaminadas

Higiene incorrecta

Utensilios Gérmenes de
| contaminados manipuladores enfermos o

6 ; OIY _~ portadores
> 0

o |

Q
.. Contacto con otros alimentos /\ Gotitas respiratorias
v‘i, contaminados




basuras

utensilios/locales



Para evitarla, hay que
erradicar ciertos malos

habitos, concienciando

y formando al
manipulador.

® A menudo "no pasa nada”, pues ya sea por la
ausencia de gérmenes, o su destruccion por el frio o
calor, una manipulacion incorrecta no desencadena
en una toxiinfeccion alimentaria, pero no podemos
dejar sin vigilancia este punto, pues podria
producirse un peligro grave.



Vamos a evitar la
siguiente filosofia:

malosera!!!

En seguridad
alimentaria, no nos
la jugamos.



Errores y factores de riesgo
comunes gque pueden darse:

Uso de Gtiles y superficies
indiscriminadamente para
productos crudos y
cocinados.

los cuchillos, tablas de

Se cortan jitomates ya desinfectadas
con la tabla y el cuchillo contaminados.

corte, superficies de trabajo,
Y demas utensilios se

Alimento servido (contaminado)

N =

diferenciaran por su uso.

% *0 se vigilara la Limpieza y
J ) ta desinfeccidon de Gtiles (con
chaira los mangos) y superficies
tambien puﬁdﬁ para cada cambio de kareas
contaminarse., \ K [ cuando no se pueda hacer
diferenciaciones



MALA COLOCACION DE LOS ALIMENTOS
EN LAS CAMARAS FRIGORIFICAS

A) DE ALIMENTO A ALIMENTO

SEPARAMOS LOS @ &
PRODUCTOS EN |
¢ e Bacteria @
CAMARAS FRIGORIFICAS patogens  —ebmle
SEGUN SU NATURALEZA, _—

Y ESPECIALMENTE, P==
(ahora contaminada)
ALIMENTOS CRUDOS Y
N el
COC l NADOS % Platillo ser'\/id;'(conta;inado)

CUANDO ESTO NO SEA POSIBLE,
LOS ALIMENTOS COCINADOS
SIEMPRE ESTARAN EN LOS
ESTANTES SUPERIORES, Y TODO
ESTARA DEBIDAMENTE ENVASADO




OTROS PUNTOS A LOS QUE
PRESTAR ATENCION

B MANIPULACION DE CRUDOS EN ZONAS CALIENTES
B Los PANOS DE COCINA
® EL LAVADO DE MANOS

® EL TIEMPO DE OCIO

B LOS VESTUARIOS Y TAQUILLAS

(EN EL TEMA II, AL TRATAR LAS PRACTICAS DE HIGIENE PARA UN MANIPULADOR
DE ALIMENTOS AMPLIAREMOS LA INFORMACION SOBRE ESTOS PUNTOS)






EL SISTEMA DE
AUTOCONTROL ES LA
HERRAMIENTA QUE SE
o CREA PARA
A i -' INDENTIFICAR, EVALUAR

.y Y MANTENER BAJO
¥CONTROL LOS PELIGROS
QUE PUEDEN AFECTAR
SIGNIFICATIVAMENTE A
LA SEGURIDAD DE LOS
ALIMENTOS QUE SE
ELABORAN Y
COMERCIALIZAN.




EL DOCUMENTO DEL SISTEMA DE

AUTOCONTROL TIENE QUE ESTAR EN TODO
MOMENTO A DISPOSICION DE LOS
SERVICIOS DE CONTROL SANITARIO OFICIAL.




CONTENIDO DEL DOCUMENTO DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL

* LOS DATOS GENERALES (IDENTIFICACION DE LA EMPRESA, ACTIVIDAD QUE DESARROLLA, LOS PROCESOS DE TRABAJO, LA
COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS, ETC).

* LOS PGH (PLANES GENERALES DE HIGIENE O PRERREQUISITOS): DEFINEN LAS ACTIVIDADES PREVENTIVAS BASICAS EN
DIFERENTES AMBITOS, COMO LOS SIGUIENTES:

EL PLAN DE FORMACION DEL PERSONAL

e EL PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

e EL PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTILES.
e EL PLAN DE CONTROL DE TEMPERATURAS.

e EL PLAN DE CONTROL DEL AGUA.

e EL PLAN DE PROVEEDORES.

e EL PLAN DE TRAZABILIDAD.

e EL PLAN DE CONTROL DE ALERGENOS Y SUSTANCIAS QUE PROVOCAN INTOLERANCIAS.
e EL PLAN DE CONTROL DE PLAGAS.
e EL PLAN DE CONTROL DE RESIDUOS.

« APPCC (PLAN DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO): DOCUMENTO EN EL QUE SE IDENTIFICAN Y
EVALUAN LOS PELIGROS EN CADA UNA DE LAS ETAPAS DEL PROCESO DE LA ACTIVIDAD (PUNTOS DE CONTROL CRITICOS),
Y SE ESTABLECEN LAS ACTUACIONES (MEDIDAS PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS NECESARIAS PARA MANTENERLOS BAJO
CONTROL).
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