





SISTEMAS DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS — MANUAL DE CAPACITACION

CAPITULO 2
Cédigo Internacional Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos

Introduccion

El objetivo del Capitulo 2 es examinar el Cddigo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius y hacer que los cursillistas compren-
dan los requisitos que contienen sus distintas secciones.

Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos establecen una base para asegurar
la higiene de los alimentos y sientan sélidos cimientos para el desarrollo eficaz del sistema
de APPCC o de otro equivalente. La aplicacién de los principios generales y de las buenas
practicas de fabricacion (BPF) permite al productor operar en condiciones favorables para
la producciéon de alimentos inocuos.

El Cédigo Internacional Recomendado de Prdcticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos fue
adoptado por la Comisién del Codex Alimentarius en su 6° periodo de sesiones (1969) y
revisado en los 13° (1979), 16° (1985) y 22° (1997) periodos de sesiones de la Comision. La
altima revision del Coédigo [CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)] forma la base de este con-
junto de materiales de capacitacién y de los médulos que incluye. Dado que los principios
generales han sido desarrollados y adoptados de conformidad con los procedimientos
oficiales del Codex, han contado con la participacién y la aprobacién de todos los Estados
Miembros del Codex (165 paises, al 1° de enero del 2000).

Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos siguen la cadena alimentaria des-
de la produccién primaria hasta el consumo final, resaltdindose los controles de higiene
bésicos que se efecttian en cada etapa. En suma, imparten orientaciones sobre el disefio y
la construccion de instalaciones, el control de las operaciones, los programas de apoyo
sobre saneamiento de las instalaciones y la higiene del personal y consideraciones respec-
to a los controles de higiene una vez que el producto haya dejado las plantas de produc-
cion. Recomiendan la adopcion, siempre que sea posible, de un enfoque basado en el
sistema de APPCC para mejorar el nivel de inocuidad de los alimentos, tal como se descri-
be en el Sistema de Anadlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC) y Directrices para su
Aplicacion [Anexo al CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)].

Nunca estd demds recalcar la importancia de programas basados en los principios ge-
nerales y en las BPF, ya que forman la base del plan de APPCC. Los programas inadecua-
dos pueden redundar en otros puntos criticos de control que sera preciso identificar, vigi-
lar y mantener dentro del plan de APPCC.

Este capitulo contiene los siguientes moédulos de capacitacion:

* Médulo 1: La Comisién del Codex Alimentarius

* Médulo 2: Los Principios Generales del Codex de Higiene de los Alimentos

* Médulo 3: Produccién primaria

* Médulo 4: Instalaciones: proyecto y construccion

* Moédulo 5: Control de las operaciones

* Médulo 6: Instalaciones: mantenimiento y saneamiento

* Médulo 7: Higiene del personal

* Médulo 8: Transporte

* Médulo 9: Informacion sobre los productos y sensibilizacién de los consumidores
* Moédulo 10: Capacitacion

El médulo 1 contiene una introduccion general sobre la Comisién del Codex limentarius
y los acuerdos de la Organizacién Mundial del Comercio respecto a la inocuidad de los
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alimentos. En los médulos del 2 al 10 se tratan los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos y sus disposiciones especificas.

Cada modulo contiene textos en el lenguaje armonizado del Codex, lo que
promueve una comprensiéon comdn de los requisitos. Los recuadros sombreados contie-
nen citas textuales de la version mas reciente del Cédigo Internacional Recomendado de Prdcticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos [CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)]. Los médulos
contienen, ademas del texto del Codex, notas explicativas y observaciones sobre la aplica-
cién de los programas de inocuidad de los alimentos. Cada médulo sigue el formato del
texto del Codex, indicando el objetivo, la justificacion y las orientaciones para la aplica-
cién de los principios generales.

Los controles descritos en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos son reco-
nocidos internacionalmente como fundamentales para asegurar que los alimentos sean
inocuos y aptos para el consumo. Los Principios Generales se recomiendan a gobiernos, a
la industria (incluidos los productores individuales primarios, los fabricantes, los
elaboradores, los operadores de servicios alimentarios y los vendedores), asi como a los
consumidores. Todos tienen la responsabilidad de garantizar que los alimentos sean
inocuos para el consumidor y de disminuir la incidencia de enfermedades provocadas
por los alimentos, asi como su deterioro y descomposicion.

Entre los nuevos desafios que debe encarar la industria alimentaria estdn las nuevas
técnicas de produccion, elaboracion y distribucion de alimentos, los cambios en los habi-
tos alimentarios y los mayores volimenes de alimentos que se estdn transportando en
todo el mundo. Adicionalmente, es preciso tener en cuenta que las oportunidades para el
comercio internacional han mejorado entre quienes producen alimentos en un ambiente
estrictamente higiénico, y que el pais que se adhiere rigurosamente a las practicas higiéni-
cas adquiere reputacion como productor de alimentos inocuos.



La Comision del Codex Alimentarius

Objetivo

Familiarizar a los participantes con la funcion y las actividades que cumple la Comision
del Codex Alimentarius y la importancia que adquirieron los cédigos del Codex sobre
practicas, normas, directrices y otras recomendaciones sobre higiene, como consecuencia
del Acta Final de la Ronda Uruguay del Acuerdo General de Aranceles Aduaneros y
Comercio (GATT) y, especialmente, del Acuerdo sobre la aplicacion de medidas sanitarias
y fitosanitarias (Acuerdo sobre MSF) y del Acuerdo sobre obstaculos técnicos al comercio
(Acuerdo sobre OTC), que reconocen que las normas, directrices y otras recomendacio-
nes del Codex constituyen el punto de referencia especialmente indicado para la protec-
cién de los consumidores.

Meétodo de instruccion sugerido
¢ Exposicién
* Proyeccién de un video

Ayudas

* Transparencias para retroproyector/diapositivas

* Material de apoyo impreso: lista de los textos finales del Codex
¢ Video sobre el Codex Alimentarius

Referencia
e Qué es el Codex Alimentarius. FAO/OMS, 1999. La edicion electrénica se
encuentra disponible en el sitio: http://www.fao.org.es/esn/codex.

Tiempo asignado
* Una hora

Contenido
¢ Introduccion a la Comision del Codex Alimentarius
* Los acuerdos de la Ronda Uruguay

Resultado del aprendizaje

Los participantes deberian estar familiarizados con la funcién y las actividades de la Co-
misién del Codex Alimentarius y la lista de textos del Codex, y sensibilizados sobre su
importancia a la luz de los Acuerdos sobre MSF y sobre OTC.

INTRODUCCION A LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

La Comision del Codex Alimentarius (CCA) fue establecida por la FAO en 1961,
y ya desde 1962 ha tenido a su cargo la aplicacion del Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, cuyos objetivos son proteger la salud de los con-
sumidores y asegurar practicas equitativas en el comercio de alimentos. La CCA es una
entidad intergubernamental, formada por 165 Estados Miembros, al 1° de enero del 2000.
El Codex Alimentarius (que significa «Cédigo sobre alimentos» o «Legislacién alimentaria»,
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en latin) es una recopilacién de normas alimentarias, cédigos de practicas y otras reco-
mendaciones presentada en forma uniforme. Las normas, directrices y otras recomenda-
ciones del Codex aseguraran que los productos alimentarios sean inocuos para los consu-
midores y que puedan comercializarse en forma segura entre los paises.

El Acuerdo sobre la aplicaciéon de medidas sanitarias y fitosanitarias (Acuerdo sobre
MSF) estipula que las normas sobre inocuidad de los alimentos son las que se refieren a
aditivos alimentarios, residuos de plaguicidas y medicamentos veterinarios, contaminan-
tes, métodos de andlisis y de muestreo, coédigos y directrices de practicas higiénicas (véase
més adelante). Las normas del Codex relativas a la inocuidad de los alimentos han de
servir como punto de referencia para la accién de la Organizacion Mundial de Comercio
(OMC) en este campo (véase mas adelante).

Hay més de 300 normas, directrices y otras recomendaciones del Codex relativas a la
calidad e inocuidad de los alimentos. Como resultado de la labor realizada por el Codex
Alimentarius, se ha evaluado la inocuidad de mas de 760 aditivos y contaminantes
alimentarios, y se han definido mas de 2 500 limites maximos para residuos de plaguicidas
y mas de 150 para medicamentos veterinarios. Ademas, la CCA ha establecido niveles de
referencia para una serie de contaminantes industriales y ambientales (incluidos los
radionucleidos) de los alimentos.

La higiene de los alimentos ha sido uno de los campos donde la CCA ha desarrollado
mas actividades desde su creacion. EI Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos,
que cuenta con el auspicio del Gobierno de los Estados Unidos como pais anfitrion, fue
fundado en 1963. En vista de que la higiene de los alimentos se regula mejor en la etapa
de produccion y elaboracion en el pais exportador, el Comité ha centrado su labor en la
preparacion de codigos de practicas de higiene, en lugar de normas microbioldgicas apli-
cables al producto final.

Avanzando un paso mas en este planteamiento, la CCA adopt6 el Sistema de Analisis de
Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC) y Directrices para su Aplicacion, que fueron elaboradas
por el Comité sobre Higiene de los Alimentos. Al hacerlo, reconocié que el APPCC era un
instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control centrados en medi-
das preventivas, en vez de depender de los andlisis del producto final.

La CCA ha estado muy dedicada tltimamente a revisar gran parte de su labor, para
hacer hincapié en los aspectos horizontales de la regulacién de los alimentos, incluida la
higiene alimentaria. Nuevas consideraciones, tales como el analisis de riesgos y la deter-
minacion de la equivalencia en diferentes sistemas de control de alimentos han tenido un
impacto en el nuevo planteamiento de los reglamentos internacionales sobre higiene de
los alimentos.

LOS ACUERDOS DE LA RONDA URUGUAY

La Ronda Uruguay de las Negociaciones Comerciales Multilaterales, que finalizé en 1994,
establecio la Organizacion Mundial de Comercio (OMC) como institucién sucesora del Acuer-
do General sobre Aranceles Aduaneros y Comercio (GATT).

Las negociaciones llevadas adelante dentro de la Ronda Uruguay fueron las
primeras en abordar la liberalizacion del comercio de productos agricolas, sector que habia
quedado excluido de anteriores rondas de negociaciones. La Ronda Uruguay también inclu-
y6 negociaciones sobre la diminucién de los obstdculos no arancelarios al comercio interna-
cional de productos agricolas y finaliz6 con la aprobacion de dos acuerdos legalmente
vinculantes: el Acuerdo sobre la aplicacién de medidas sanitarias y fitosanitarias (Acuerdo
sobre MSF) y el Acuerdo sobre obstaculos técnicos al comercio (Acuerdo sobre OTC). Ambos
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acuerdos serdn aplicados por los Estados Miembros de la OMC, y sus términos generales
también son validos para aquéllos que no son Estados Miembros.

El Acuerdo sobre la aplicacion de medidas sanitarias y fitosanitarias (MSF)

El Acuerdo sobre MSF confirma el derecho de los Estados Miembros de la OMC a aplicar
las medidas necesarias para proteger la vida y la salud de las personas, los animales y las
plantas. En cuanto al ejercicio de tal derecho, que fue incluido en 1947 en el acuerdo
original del GATT en forma de una exclusién general de las otras disposiciones del acuer-
do, se disponia que «tales medidas no habran de aplicarse de forma que constituyan un
medio de discriminacion arbitraria e injustificable entre paises en los que prevalecen las
mismas condiciones o como restricciones encubiertas al comercio internacional». A pesar
de esta condicién general para la aplicacién de las medidas de proteccién de la vida y la
salud de las personas, los animales y las plantas, se ha hecho evidente que las medidas
sanitarias y fitosanitarias nacionales se han transformado, sea por decisién o por azar, en
efectivos obstaculos al comercio.

Por lo tanto, el Acuerdo sobre MSF, estipula nuevas regulaciones en un campo previa-
mente excluido de las disciplinas del GATT. El objetivo de dicho Acuerdo consiste en
garantizar que las medidas establecidas por los gobiernos para proteger la vida y la salud
de las personas, los animales y las plantas, referidas al sector agricola, sean consecuentes
con las obligaciones que prohiben la discriminacion arbitraria e injustificable en el comer-
cio entre paises en los que prevalecen las mismas condiciones, y que no se transformen en
restricciones encubiertas al comercio internacional. Con respecto a las medidas sobre
inocuidad de los alimentos, exige que los Miembros de la OMC basen la elaboracion de
sus medidas nacionales en las normas, directrices y otras recomendaciones internaciona-
les adoptadas por la Comision Mixta FAO/OMS del Codex Alimentarius pertinentes, sin
perjuicio de que cada Miembro pueda adoptar medidas mas estrictas, si existe una justi-
ficacién cientifica para ello, o cuando el grado de proteccién provisto por la norma del
Codex no sea compatible con el que se aplica generalmente en el pais en cuestion por
considerarlo més apropiado. El Acuerdo sobre MSF abarca todas las medidas sobre higie-
ne e inocuidad de los alimentos, tales como el control de residuos de medicamentos vete-
rinarios, de plaguicidas y de otros productos quimicos empleados en la produccién de
carne. Ademas, incluye las medidas de cuarentena animal y vegetal.

El Acuerdo sobre MSF estipula que cualquier medida adoptada que se ajuste a las nor-
mas, directrices y otras recomendaciones del Codex se considera apropiada, necesaria y
no discriminatoria. Adicionalmente, este Acuerdo sefiala que se instituya un programa de
armonizacion de los requisitos nacionales basado en las normas internacionales, labor
que esta orientada por el Comité de la OMC sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, en
el que participan representantes de la CCA, la Oficina Internacional de Epizootias (OIE)
y la Convencién Internacional de Proteccién Fitosanitaria (CIPF 6 IPPC¥).

El Acuerdo sobre obstaculos técnicos al comercio (OTC)

Este Acuerdo sobre OTC constituye una revision del acuerdo que, con el mismo nombre,
fue originalmente desarrollado, en los afios 70, en el marco de negociaciones de la Ronda
Tokio del GATT. Entre los ejemplos que figuraron en el Acuerdo sobre OTC, en cuanto a
medidas legitimas de obstaculos técnicos al comercio, estaban las destinadas a proteger la
seguridad nacional o la prevencion de practicas fraudulentas.

* IPPC -International Plant Protection Convention.
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El proposito del acuerdo es prevenir el uso de exigencias técnicas nacionales o regiona-
les, o de normas en general, como obstaculos injustificados para el comercio. El Acuerdo
sobre OTC abarca las normas relativas a todos los tipos de productos, incluidos los indus-
triales y agricolas, con excepcion de ciertos aspectos de las normas alimentarias relaciona-
das con las medidas sanitarias y fitosanitarias, e incluye numerosas medidas destinadas a
proteger a los consumidores contra el engafio y el fraude econémico. Entre los ejemplos
de las normas alimentarias que abarca el Acuerdo sobre OTC estén las relacionadas con
la calidad y el etiquetado de alimentos.

El Acuerdo sobre OTC estipula basicamente que todas las normas y reglamentos técni-
cos deben tener un propésito legitimo, y que el impacto o el costo de la aplicacion de la
norma debe ser proporcional al objetivo que tenga. También estipula que si hay al menos
dos formas de lograr el mismo objetivo, se debe optar por la alternativa que represente
menores restricciones al comercio. El Acuerdo también resalta las normas internacionales
y que los Miembros de la OMC estan obligados a aplicarlas sea total o parcialmente, a
menos que una determinada norma internacional fuese ineficaz o inapropiada en el con-
texto nacional. El Acuerdo sobre OTC no incluye un programa de armonizacion de las
normas nacionales.

La labor de la Comision del Codex Alimentarius dentro del contexto de los acuerdos
de la Ronda Uruguay

En este contexto, las normas, directrices y otras recomendaciones del Codex adquieren
una importancia sin precedentes con respecto a la proteccion del consumidor y al comer-
cio internacional de alimentos y, por consiguiente, la labor de la CCA y especialmente las
Directrices parala Aplicacion del Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC), se
han transformado en un punto de referencia internacional respecto a los requisitos de la
inocuidad de los alimentos. Ante esto, es imperativo que las directrices del Codex sobre la
aplicacién del APPCC sean inequivocas, de lo contrario, pueden surgir conflictos en te-
mas de inocuidad de los alimentos.
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Los Principios Generales del Codex
de Higiene de los Alimentos

Objetivo

Dar a conocer a los participantes los Principios Generales del Codex de Higiene de los Ali-
mentos, que constituyen un fundamento sélido para asegurar la inocuidad de los alimentos
y un requisito fundamental para el desarrollo de sistemas eficaces de APPCC o equivalentes.

Método de instruccién sugerido
¢ Exposicién

Ayudas
 Transparencias para retroproyector/diapositivas
* Material de apoyo impreso

Referencia

e EI Codigo Internacional Recomendado de Prdcticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos [CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)], Secciones I y II, reproducidas mas ade-
lante en recuadros sombreados.

Tiempo asignado
* Una hora

Contenido

¢ ;Cuales son los Principios Generales de Higiene de los Alimentos?
* Objetivos

* Ambito de aplicacién, utilizacién y definiciones

¢ Estructura

Resultado del aprendizaje

Los cursillistas quedardn familiarizados con los Principios Generales del Codex sobre Hi-
giene de los Alimentos y su papel fundamental para el desarrollo de sistemas basados en
el APPCC, destinados a garantizar la inocuidad de los alimentos.

(CUALES SON LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?
Los Principios Generales del Codex de Higiene de los Alimentos sientan sélidas bases para
garantizar la higiene de los alimentos, siguiendo la cadena alimentaria desde la produc-
cién primaria hasta el consumidor final, y resaltando los controles claves de higiene nece-
sarios en cada etapa. También recomiendan aplicar, en lo posible, una metodologia basa-
da en el APPCC, como la que se describe en el Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control (APPCC) y Directrices para su Aplicacion [ Anexo al Codigo Internacional Recomendado de Practicas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)]. Se reconoce
internacionalmente que tales controles son esenciales para asegurar la inocuidad y apti-
tud de los alimentos para el consumo, y los principios generales se recomiendan tanto a
los gobiernos como a la industria y los consumidores.
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Se considera que los requisitos de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
constituyen los fundamentos para el desarrollo de un sistema basado en el APPCC para
asegurar la inocuidad de los alimentos. La aplicacion de estos principios y de las buenas
practicas de fabricacion (BPF), permite al productor operar dentro de condiciones am-
bientales favorables para la produccion de alimentos inocuos.

Al implantar un sistema de APPCC en un establecimiento, el primer paso consiste en
examinar los programas existentes para verificar si cumplen con los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos y las BPE, si se realizan los controles necesarios y si existe la
documentacién requerida (por ejemplo, descripcién del programa, persona responsable,
registros de vigilancia).

Es necesario destacar la importancia de estos programas, ya que forman las bases para
formular buenos planes de APPCC. Los programas inadecuados pueden dar lugar a pun-
tos criticos de control adicionales, que tendrian que ser identificados, vigilados y manteni-
dos bajo el plan de APPCC. Consecuentemente, la adopcion de los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos y de las BPF simplificaran la aplicaciéon de los planes de
APPCC, lo que permitira mantener la integridad de los planes de APPCC y la inocuidad
del producto manufacturado.

Con el objeto de armonizar o estandarizar el enfoque, la capacitacion se organiza alre-
dedor del Codigo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos. Antes de aplicar el sistema de APPCC, es preciso que se cumpla con los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos y con los cédigos de practicas del Codex
sobre productos basicos. Internacionalmente se ha reconocido que tales controles son
necesarios para garantizar la inocuidad y aptitud de los alimentos para el consumo.

OBJETIVOS

SECCION|-OBJETIVOS
Los Principios Generales del Codex de Higiene de los Alimentos:

—identifican los principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a /o largo de toda la cadena
alimentaria (desde la produccion primaria hasta el consumidor final), a fin de lograr el objetivo de que los
alimentos sean inocuos y aptos para el consumo humano;

—recomiendan la aplicacion de criterios basados en el sistema de APPCC para elevar el nivel de inocuidad
alimentaria;

—indican cémo fomentar la aplicacion de esos principios; y

—facilitan orientacién para codigos especificos que puedan necesitarse para los sectores de la cadena
alimentaria, los procesos o los productos basicos, con objeto de ampliar los requisitos de higiene especi-
ficos para esos sectores.

AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES

SECCION Il - AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
21 Ambito de aplicacion
2.1.1 Lacadena alimentaria
En el presente documento se sigue la cadena alimentaria desde la produccién primaria hasta el consumidor
final, estableciendo las condiciones de higiene necesarias para la produccién de alimentos inocuos y aptos
para el consumo. El documento contiene una estructura basica que podra utilizarse para otros codigos mas
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especificos aplicables a sectores particulares. Esos codigos y directrices especificos se deben leer conjun-
tamente con este documento y con las del Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control
(APPCC) y Directrices para su Aplicacion [Anexo al CAC/RCP-1(1969), Rev. 3 (1997)].

En todos los casos en que aparezca el término «el presente documento» en los Principios
Generales, se estd haciendo referencia al Codigo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos [CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)], y cualquier alusion al
Anexo se refiere al anexo a dicho documento, que se cita como [Anexo al CAC/RCP-1
(1969), Rev. 3 (1997)].

El término «contaminacion», que aparece en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, se refiere a la contaminacién por patégenos microbianos, productos quimicos,
cuerpos extranos, agentes de descomposicién, olores inadecuados y materias indeseables
o0 patogénicas, por ejemplo, serrin o material descompuesto. Los Principios Generales tam-
bién emplean los términos «inocuidad de los alimentos» y «aptitud para el consumo». El
primero de ellos se aplica en el contexto de asegurar que el alimento no provoque una
enfermedad o perjuicio a los consumidores; el segundo se aplica para designar a un ali-
mento que esté descompuesto o que no sea apto para el consumo humano normal por
algin otro motivo.

2.1.2 Funciones de los gobiernos, la industria y los consumidores
Los gobiernos pueden examinar el contenido de este documento y decidir la manera mejor de fomentar la
aplicacién de estos principios generales para:

— proteger adecuadamente a los consumidores de las enfermedades o dafios causados por los alimentos;
las politicas deberan tener en cuenta la vulnerabilidad de la poblacién o de diferentes grupos dentro de la
poblacion;

—garantizar que los alimentos sean aptos para el consumo humano;

—mantener la confianza en los alimentos comercializados internacionalmente; y

—realizar programas de educacién en materia de salud que permitan comunicar eficazmente los principios
de higiene de los alimentos a la industria y a los consumidores.

Laindustria debera aplicar las practicas de higiene establecidas en el presente documento a fin de:
—proporcionar alimentos que sean inocuos y aptos para el consumo;
—asegurar que los consumidores dispongan de una informacion clara y facil de comprender mediante el
etiquetado y otros medios apropiados, de manera que puedan proteger sus alimentos de la contaminacién
y del desarrollo o supervivencia de patégenos, almacenandolos, manipulandolos y preparandolos
correctamente; y
—mantener la confianza en los alimentos que se comercializan a nivel internacional.

Los consumidores deben reconocer su funcién siguiendo las instrucciones pertinentes y aplicando medidas
apropiadas de higiene de los alimentos.

2.2 Utilizacion
En cada seccion del documento se exponen tanto los objetivos que han de alcanzarse como su justificacion

—

en cuanto a lainocuidad y la aptitud de los alimentos.
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ESTRUCTURA
Los Principios Generales del Codex de Higiene de los Alimentos contienen una Introduc-
cion, un Anexo [Sisterma Anlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC) y Directrices para su
Aplicacién] y las diez secciones siguientes:
* Seccién I - Objetivos
* Seccién II - Ambito de aplicacion, utilizacién y definiciones
* Seccion III - Produccion primaria
* Seccion IV - Proyecto y construccién de las instalaciones
* Seccién V - Control de las operaciones
* Secciéon VI - Instalaciones: mantenimiento y saneamiento
* Seccion VII - Instalaciones: higiene personal
* Seccién VIII - Transporte
* Secciéon IX - Informacion sobre los productos y sensibilizacién de los consumidores
* Seccion X - Capacitacion
Las secciones que van desde la Il a la X se tratan en forma individual en los médulos
restantes (del 3 al 10) de este capitulo del manual.
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Produccion primaria

Objetivo

Dar a conocer a los cursillistas la importancia de identificar los posibles peligros para la
inocuidad de los alimentos que se presentan en la etapa de produccion primaria y la
necesidad de controlarlos o reducirlos al minimo, con el fin de disminuir la probabilidad
de introducir un peligro que podria afectar adversamente la inocuidad del alimento, o su
aptitud para el consumo, en una etapa posterior de la cadena alimentaria; examinar el
papel del gobierno y la importancia del Codex Alimentarius con respecto al control de resi-
duos de plaguicidas y medicamentos veterinarios y de contaminantes en los alimentos.

Método de instruccién sugerido
* Exposicién

Ayudas
* Transparencias para retroproyector/diapositivas
* Material de apoyo impreso

Referencias

e Codigo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos [CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)], Seccién III, reproducida mas adelante en
recuadros sombreados.

e Codex Alimentarius, Volumen 1A, Requisitos generales. Seccion 6, Contaminantes de los
alimentos. 2* ed. Roma, FAO/OMS, 1995. (Revisada en 1995)

* Codex Alimentarius, Volumen 2, Residuos de plaguicidas en los alimentos. 2% ed. Roma,
FAO/OMS, 1994.

e Codex Alimentarius, Volumen 2B, Residuos de plaguicidas en los alimentos - Limites mdxi-
mos de residuos. 2* ed. Roma, FAO/OMS, 1998. (Revisada en 1998)

o Codex Alimentarius, Volumen 3, Residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos.
2% ed. Roma, FAO/OMS, 1996. (Revisada en 1995)

Tiempo asignado
* Exposicién de 30 minutos
¢ Ejercicios durante 90 minutos

Contenido

* Objetivos y justificacion

* Higiene del medio

* Produccién higiénica de materias primas

* Manipulacién, almacenamiento y transporte

* Saneamiento y mantenimiento de las instalaciones e higiene del personal
* La funcion del gobierno

Ejercicio
Dividir a los cursillistas en tres grupos y hacer que cada uno prepare una lista de peligros
de caracter quimico, fisico y microbioldgico que pueden estar asociados con la produccion
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primaria de carne, fruta y hortalizas, y productos marinos (pescado). Identificar los pro-
gramas de control que pueden disminuir o eliminar estos riesgos, teniendo en cuenta
tanto la funcion de los productores primarios como la del gobierno. Cada grupo debe dar
a conocer sus resultados por medio de rotafolios o transparencias.

Resultado del aprendizaje

Los cursillistas deben estar en condiciones de identificar los posibles peligros asociados a
la produccién primaria de productos agricolas, incluidos carne, aves, huevos, leche, ce-
reales, frutas y hortalizas, y pescado; y también el papel que cumplen los productores
primarios y los gobiernos en el control de tales peligros.

OBJETIVOS Y JUSTIFICACION

SECCION Il -PRODUCCION PRIMARIA
Objetivos:
La produccién primaria debera realizarse de manera que se asegure que el alimento sea inocuo y apto para
el uso al que se destina. En caso necesario, esto comportara:
—evitar el uso de zonas donde el medio ambiente represente una amenaza para la inocuidad de los
alimentos;
—controlar los contaminantes, las plagas y las enfermedades de animales y plantas, de manera que no
representen una amenaza para la inocuidad de los alimentos;
—adoptar practicas y medidas que permitan asegurar la produccion de alimentos en condiciones de higiene
apropiadas.

Justificacion:
Reducir la probabilidad de que se origine un peligro que pueda menoscabar la inocuidad de los alimentos o su
aptitud para el consumo en etapas posteriores de la cadena alimentaria.

En la gestion de la produccién primaria, el desafio mas importante consiste en integrar el
papel que cumple el gobierno con el del productor primario. En efecto, es necesario que
los gobiernos participen en el control de los peligros asociados a la produccién primaria
mediante la regulacién de los plaguicidas y de los medicamentos veterinarios, la identifi-
cacién y el control de los peligros medio ambientales, y el desarrollo de documentos rela-
tivos a las «buenas practicas».

Deben desarrollarse programas de educacion y capacitacién a nivel de produccién pri-
maria con el fin de facilitar la gestion de la produccion.

HIGIENE DEL MEDIO

3.1 Higiene del medio

Hay que tener en cuenta las posibles fuentes de contaminacion del medio ambiente. En particular, la produc-
cién primaria de alimentos no debera llevarse a cabo en zonas donde la presencia de sustancias posiblemente
peligrosas conduzca a un nivel inaceptable de tales sustancias en los productos alimenticios.
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PRODUCCION HIGIENICA DE MATERIAS PRIMAS DE LOS ALIMENTOS

A

3.2 Produccion higiénica de materias primas de los alimentos

Se han de tener presentes en todo momento los posibles efectos de las actividades de produccion primaria
sobre lainocuidad y la aptitud de los alimentos. En particular, hay que identificar todos los puntos concretos de
tales actividades en que pueda existir un riesgo elevado de contaminacion y adoptar medidas especificas
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para reducir al minimo dicho riesgo. El enfoque basado en el sistema de APPCC ayuda a llevar a cabo tales

medidas. Véase el Sistema de Anélisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC) y Directrices para
su Aplicacién [Anexo al CAC/RCP-1(1969), Rev. 3 (1997)].

Los productores deberan aplicar en lo posible medidas para:

—controlar la contaminacion procedente del aire, suelo, agua, los piensos, los fertilizantes (incluidos los
abonos naturales), los plaguicidas, los medicamentos veterinarios, o cualquier otro agente utilizado en la
produccion primaria;

—controlar el estado de salud de animales y plantas, de manera que no originen ninguna amenaza para la
salud humana por medio del consumo de alimentos o menoscaben la aptitud del producto; y

— proteger las materias primas alimentarias de la contaminacion fecal y de otra indole.

En particular, hay que tener cuidado en tratar los desechos y almacenar las sustancias nocivas de manera
apropiada. En las explotaciones agricolas, los programas destinados a lograr objetivos especificos de inocuidad
de los alimentos estan constituyendo parte importante de la produccion primaria, por lo que deberian promoverse.

62

MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

3.3 Manipulacion, all i y transporte

Deberan establecerse procedimientos para:
—seleccionar los alimentos y sus ingredientes con el fin de separar todo material que manifiestamente no
sea apto para el consumo humano;
—eliminar de manera higiénica toda materia rechazada; y
— proteger los alimentos y los ingredientes para alimentos de la contaminacién de plagas o de contaminantes
quimicos, fisicos o microbiolégicos, asi como de otras sustancias extrafias durante la manipulacion,
elalmacenamientoy el transporte.

Debera tenerse cuidado en impedir, en la medida en que sea razonablemente posible, el deterioro y la
descomposicion, aplicando medidas como el control de la temperatura y la humedad y/u otros controles.

SANEAMIENTO Y MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES
E HIGIENE DEL PERSONAL

34 Sar iento. tenimiento e higi del personal en la produccién primaria

Debera disponerse de instalaciones y procedimientos apropiados que aseguren:
—que toda operacion necesaria de saneamiento y mantenimiento se lleve a cabo de manera eficaz; y
—que se mantenga un grado apropiado de higiene personal.
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Al considerar los controles apropiados de la produccién primaria, deberian tenerse pre-
sentes las siguientes referencias del Codex:
e Codex Alimentarius, Volumen 1A, Requisitos generales. Seccion 6, Contaminantes de los alimen-
tos. 2* ed. Roma, FAO/OMS, 1995. (Revisada en 1995)
* Codex Alimentarius, Volumen 2, Residuos de plaguicidas en los alimentos. 2* ed. Roma,
FAO/OMS, 1994.
e Codex Alimentarius, Volumen 2B, Residuos de plaguicidas en los alimentos - Limites
mdximos de residuos. 2* ed. Roma, FAO/OMS, 1998. (Revisada en 1998)
® Codex Alimentarius, Volumen 3, Residuos de medicamentos veterinarios en los
alimentos. 2* ed. Roma, FAO/OMS, 1996. (Revisada en 1995)

LA FUNCION DEL GOBIERNO

Los gobiernos han de proporcionar orientacion a los productores primarios y establecer
programas reguladores de control, con el fin de asegurar la inocuidad y salubridad de los
alimentos en el plano de la produccién primaria. La posibilidad de eliminar los peligros
asociados a la produccién primaria, o reducirlos a niveles aceptables, dependerd tambien
de las subsiguientes etapas de elaboracién y manipulacion de las materias primas.

La salud de los consumidores puede verse comprometida a causa de productos primarios
excesivamente contaminados con microorganismos o toxinas. Por lo tanto, para desarrollar
las intervenciones que sean apropiadas y los mecanismos efectivos de control, es esencial
comprender cémo se introducen los patégenos durante la produccién primaria. En muchos
casos, sin embargo, todavia no se han definido las medidas de control de la produccién
primaria que permitan controlar ciertos peligros. Se requiere mayor investigacion para deter-
minar la ecologia de los microorganismos patégenos, de manera que se puedan disefar las
estrategias adecuadas de intervencion para reducirlos al inicio de la cadena alimentaria.

Se podria recurrir a otros programas, tales como las buenas practicas de manejo, para disminuir
la incidencia de patdgenos, con lo cual disminuyen los peligros en las etapas posteriores de la
cadena alimentaria. Cambios sencillos, tales como reducir al minimo la acumulacién de humedad,
lodo o heces en el pelaje, cuero, plumas o piel de los animales podrian rebajar los indices
microbianos. Este procedimiento seria especialmente importante aplicarlo antes de transportar los
animales al matadero. Otros factores, tales como la disminucién del estrés en los animales y de la
contaminacién de sus alimentos y agua, junto a otras practicas preventivas, podrian redundar en
una disminucién general de patogenos y minimizar los riesgos.

Se pueden desarrollar estrategias similares de control para las materias primas de los
alimentos vegetales. Entre las intervenciones figuran el evitar las fertilizaciones con estiér-
col que contenga patégenos viables y evitar el uso de materias primas producidas en
zonas contaminadas con aguas residuales.

Otro tipo de riesgo para la salud puede ocurrir si los productos primarios se contaminan
como resultado del uso inadecuado de plaguicidas o de medicamentos veterinarios, o a
causa de la contaminaciéon medio ambiental. Por ejemplo, el uso inadecuado de plaguicidas
o de medicamentos veterinarios en la produccién primaria puede hacer que los alimentos
resulten nocivos, a causa de los residuos de estas sustancias que puedan contener.

Ademas de proteger la salud, los programas eficaces de control de residuos, del uso de
plaguicidas y medicamentos veterinarios y del ambiente, permiten a cada pais participar
en el comercio internacional de alimentos con mayor confianza. En efecto, un programa
eficaz de control de residuos puede servir como base para certificar la inocuidad de las
exportaciones de productos alimentarios de un pais y permitirle a la vez asegurarse de la
inocuidad de sus propias importaciones de alimentos.
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Al establecer programas eficaces de control de residuos, lo primero que debe hacer un pais
es establecer un sistema comprehensivo para determinar la inocuidad de los plaguicidas y
medicamentos veterinarios, lo que puede llevarse adelante, por ejemplo, a través de una o
varias organizaciones dotadas de personal especializado y de autoridad administrativa. La
aprobacion de plaguicidas y de medicamentos veterinarios puede tener en cuenta varios
criterios pertinentes, tales como la evaluacién de la inocuidad de aquellos destinados a la
produccion primaria de alimentos. La evaluacion cientifica de la inocuidad de plaguicidas y
medicamentos veterinarios, y de los niveles aceptables para el consumo humano, representa
una tarea larga y rigurosa que tal vez no sea necesario realizar en cada pais, especialmente
entre los paises en desarrollo. En tales evaluaciones, el pais interesado podria aplicar los
conocimientos técnicos especializados de las organizaciones internacionales, como es el
caso del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (para medica-
mentos veterinarios) o el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas (para los limi-
tes maximos de plaguicidas en los alimentos y en los piensos para animales).

Un programa nacional eficaz de control de residuos de plaguicidas o de medicamentos
veterinarios en los alimentos deberia incluir al menos los siguientes aspectos:

¢ Establecer la(s) autoridad(es) reguladora(s) para poner en marcha los programas

de inspeccion y los andlisis de laboratorio.

¢ Establecer un programa integrado de inspeccion de alimentos, que incorpore un
programa de control de residuos en los alimentos. (La organizacién responsable de
aplicar el programa de inspeccién deberfa tener autoridad para adoptar todas las
medidas necesarias para controlar los productos, en caso que los residuos sobrepa-
sen los limites maximos establecidos para un determinado producto bésico
alimentario o cuando se detecten residuos no permitidos.)
Elaborar un registro de los plaguicidas y medicamentos veterinarios utilizados en
el pafs, que incluya los fabricados en el pais y los importados.
Elaborar reglamentos respecto a la distribucién de medicamentos veterinarios y
plaguicidas, que contemplen procedimientos autorizados de venta, elaboracion,
importacién, distribucion y uso de ellos.
Elaborar procedimientos para determinar la eficacia de plaguicidas y medicamen-
tos veterinarios y la inocuidad de sus residuos. (Estos deberian incluir la descrip-
ciéon de procedimientos para determinar los limites maximos de residuos de
plaguicidas y medicamentos veterinarios en los alimentos.)
Establecer procedimientos de vigilancia de la presencia de residuos de plaguicidas
y medicamentos veterinarios mediante el muestreo de productos alimentarios.
Seleccionar los métodos de analisis a utilizar para determinar los residuos de
plaguicidas y medicamentos veterinarios.
Poner en ejecuciéon un programa de aseguramiento de la calidad de los laboratorios,
para tener la garantia de que los resultados de los analisis son de la mas alta calidad.
Desarrollar programas educacionales para productores primarios y veterinarios,
que los instruya acerca del uso adecuado de plaguicidas y medicamentos veterina-
rios y que fomenten la aplicacién de medidas preventivas para disminuir la exis-
tencia de residuos en los alimentos.

Probablemente no sea necesario desarrollar planes de APPCC para cada productor prima-
rio que, en cambio, pueden ser desarrollados por especialistas y ser presentados a aquéllos en
calidad de «recomendaciones sobre buenas précticas». Se debe recurrir a programas de edu-
cacion y capacitacion para introducir practicas que representen un cambio en la forma de
gestionar las granjas y otras operaciones de produccién primaria de alimentos.
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Instalaciones: proyecto y construccion

Objetivo

Dar a conocer a los participantes la Seccion IV de los Principios Generales del Codex de
Higiene de los Alimentos y examinar la importancia que en el disefio, el emplazamiento y
la construccion de las instalaciones (edificios y salas, estructuras internas y mobiliario,
asientos, equipo) tienen los requerimientos higiénicos, con el fin de controlar los riesgos de
contaminacion.

¥ O1INAOW

Método de instruccién sugerido
* Exposicién

Ayudas

* Transparencias para retroproyector/diapositivas

* Material de apoyo impreso

* Diapositivas o videos que puedan tener los instructores

Referencia

e Codigo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos [CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)], Seccién 1V, reproducida méas adelante en
recuadros sombreados. 65

Tiempo asignado
* Una hora

Contenido

* Objetivos y justificacion
* Emplazamiento

* Edificios y salas

¢ Equipo

* Servicios

Resultado del aprendizaje
Los participantes deberian comprender por qué razones el disefio y los servicios del es-
tablecimiento tienen importancia para la higiene de los alimentos y el control de los peligros.

OBJETIVOS Y JUSTIFICACION

SECCION IV -PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES
Objetivos:
Enfuncion de la naturaleza de las operaciones y de los riesgos que las acomparien, los edificios, el equipo y
las instalaciones deberan emplazarse, proyectarse y construirse de manera que se asegure que:
—se reduzca al minimo la contaminacién;
—el proyecto y la disposicién permitan una labor adecuada de mantenimiento, limpieza, desinfeccion, y
reduzcan al minimo la contaminacion transmitida por el aire;
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Estos aspectos deben considerarse en la proteccion contra la contaminacion cruzada:

* Cuando pueda ocurrir este tipo de contaminacion, las actividades deben estar
separadas por un medio fisico o de otra indole que sea eficaz para evitarla.

* Las edificaciones y los servicios deben ser proyectados de tal manera que faciliten
la ejecucion higiénica de las operaciones, mediante un flujo regulado del proceso,
desde la llegada de la materia prima al recinto hasta el producto final. En caso
necesario, se debe disponer de planos y/o diagramas de flujo del proceso.
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4.2.2 Estructuras internas y mobiliario

Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias deberan estar sélidamente 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 lainocuidad 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 téxicos para el uso al que se destinan;

—las paredes y los tabiques deberan tener una superficie lisa hasta una altura apropiada para las opera-
ciones que se realicen;

—los suelos deberan estar construidos de manera que el desaglie 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 67
acumulacion de suciedad y, en caso necesario, estar provistas de malla contra insectos, que sea facil de e e e e e ..
desmontary 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 soélidas,
duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deberan estar hechas de material liso, no absor-
bente y no téxico, e inerte a los alimentos, los detergentes y los desinfectantes utilizados en condiciones
de trabajo normales.

Puntos adicionales a considerar

* El exterior del edificio debe estar disenado, construido y mantenido para prevenir la
entrada de contaminantes y plagas. No deben existir aberturas sin proteccién, las
entradas de aire deberian estar emplazadas en lugares apropiados y el techo, muros
y cimientos deben someterse a mantenimiento adecuado para evitar filtraciones.

* Los sistemas de drenaje y evacuacion de aguas residuales deberan estar dotados de
los sifones y conductos de ventilacién apropiados.

* Los establecimientos deberan estar disefiados y construidos de forma que no haya
conexion entre el alcantarillado y cualquier otro sistema de desagiie de efluentes.

* Las tuberias del alcantarillado o de desagiie de efluentes no deben pasar directa-
mente por encima o a través de las zonas de produccién, a menos que estén debi-
damente controladas para evitar la contaminacién.

* Los materiales de los revestimientos, pinturas, productos quimicos, lubricantes
u otros materiales aplicados a las superficies o al equipo que puedan estar en con-
tacto con el alimento deben tener una composicion tal que no contribuyan a una
contaminacién inaceptable del alimento.
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4.2.3 Instalaciones temporales/méviles 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 instalaciones temporales en las que se
manipulan alimentos, tales como tiendas de lona pequefias o grandes.
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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 contaminacion 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 lainocuidad y
la aptitud de los alimentos.

EQUIPO

4.3 Equipo

4.3.1 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

68 caso necesario, puedan limpiarse, desinfectarse y mantenerse de manera adecuada para evitar la contami-

e e e e e e nacion 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 mévil o desmon-

table, para permitir el mantenimiento, la limpieza, la desinfeccion y la vigilancia y para facilitar, por ejemplo, la

inspeccion en relacion con la posible presencia de plagas.

El fabricante debe entregar por escrito un programa eficaz de mantenimiento, para ga-
rantizar que el equipo que puede afectar al alimento se mantenga en un estado adecuado
de utilizacién. Esto incluye:

* Una lista del equipo que requiere mantenimiento en forma regular.

* Los procedimientos y las frecuencias del mantenimiento (por ejemplo, inspeccién
del equipo, ajustes y reemplazo de piezas) basados en el manual del fabricante del
equipo o equivalente, o segtin las condiciones de utilizacién que pueden afectar al
estado del equipo.

Es preciso atenerse rigurosamente al programa de mantenimiento preventivo.

El programa de mantenimiento del equipo debe garantizar que no haya posibles peli-
gros quimicos o fisicos, por ejemplo, reparaciones inapropiadas, deterioro de la pintura y
6xido, o lubricacion excesiva.

4.3.2 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 deberéa 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

—
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debera tener también un disefio 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 APPCC;y
—se puedan alcanzar rapidamente, y mantener, las temperaturas y otras condiciones microambientales
necesarias para lainocuidad y aptitud de los alimentos.
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Puntos adicionales a considerar
* El fabricante debe entregar protocolos escritos que incluyan los métodos de calibra-
cién y la frecuencia de las calibraciones para los dispositivos del equipo de control
y/o vigilancia que puedan tener repercusion en la inocuidad de los alimentos.
* Las tareas de mantenimiento y calibracién del equipo deberian ser ejecutadas por
personal debidamente entrenado.

4.3.3 Recipi paralos d hosy las ias no comestibles
Los recipientes para los desechos, los subproductos y las sustancias no comestibles o peligrosas deberan 69
ser identificables de manera especifica, estar adecuadamente fabricados y, cuando proceda, hechos de coee e e e e

material impermeable. Los recipientes utilizados para contener sustancias peligrosas deberan identificarse y
tenerse bajo llave, a fin de impedir la contaminacion malintencionada o accidental de los alimentos.

SERVICIOS

4.4 Servicios

4.4.1 Abastecimiento de agua

Debera disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable, con instalaciones apropiadas para su
almacenamiento, distribucién 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 tltima 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 produccién de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones
analogas en las que no contamine los alimentos) debera serindependiente. 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.

Puntos adicionales a considerar
* No deberan existir interconexiones entre los conductos de abastecimiento de agua
potable y no potable. Las mangueras, las llaves de agua y otras fuentes similares de
posible contaminacién deben estar disefiadas de tal manera que se prevenga el
reflujo o el sifonaje de cualquier tipo de aguas al agua de abastecimiento.
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* En caso de ser necesario almacenar agua, las instalaciones de almacenamiento
deberan estar disefiadas, construidas y mantenidas (por ejemplo, cubiertas) de for-
ma que prevengan la contaminacién.

* El volumen, la temperatura y la presiéon del agua potable deben ser adecuados
para las demandas de utilizacién y limpieza.

* De utilizarse productos quimicos para el tratamiento del agua, éstos no deberan
provocar la contaminacion quimica del agua.

* El tratamiento quimico debe estar vigilado y controlado para que libere las sustan-
cias quimicas en la debida concentracién e impida la contaminacion.

* El agua recirculada debera ser tratada, vigilada y mantenida de acuerdo con los
requisitos del uso a que estd destinada. Esta agua debe circular por un sistema
distinto de distribucién que esté claramente identificado.

e El hielo utilizado como ingrediente o que esté en contacto directo con el alimento
debe estar fabricado con agua potable y protegido de la contaminacién.
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4.4.2 Desagiie y eliminacion de desechos

Debera haber sistemas e instalaciones adecuados de desagtie y eliminacién de desechos. Estaran proyec-
tados y construidos de manera que se evite el riesgo de contaminacion de los alimentos o del abastecimiento
de agua potable.

70
e e e e e e 0 4.4.3 Limpieza

Debera haber instalaciones adecuadas, debidamente proyectadas, para la limpieza de los alimentos, utensi-
lios y equipo. Tales instalaciones deberan disponer, cuando proceda, de un abastecimiento suficiente de agua
potable caliente y fria.

Puntos adicionales a considerar
¢ Los servicios deberdn estar construidos con materiales resistentes a la corrosion,
faciles de limpiar y dotados de agua potable a las temperaturas apropiadas para la
limpieza con los productos quimicos utilizados.
* Las instalaciones para limpieza y saneamiento del equipo estaran conveniente-
mente separadas de las dreas de almacenamiento, elaboracién y envasado, para
prevenir la contaminacion.

4.4.4 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 disefio higiénico apropiado; y
—vestuarios adecuados para el personal.

Dichas instalaciones deberan estar debidamente situadas y sefialadas.
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4.4.5 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
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delos alimentos.

4.4.6 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 ventilacién 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.

71

4.4.7 lluminacion

Debera disponerse de iluminacion natural o artificial adecuada para permitir la realizacién de las operaciones
de manera higiénica. En caso necesario, la iluminacién 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.

Puntos adicionales a considerar
La iluminacion debera ser apropiada para realizar eficazmente la actividad de produc-
cién o inspeccién previstas. La luz no debera alterar el color del alimento ni ser inferior a
los siguientes valores:

* 540 lux en las areas de inspeccién

* 220 lux en las areas de trabajo

* 110 lux en las otras areas

El area de inspeccion es cualquier punto donde el producto alimentario o el recipiente

con alimentos se inspeccione visualmente, o donde se vigilen los instrumentos, por ejem-
plo, donde se evaltan los recipientes vacios o los productos se clasifican y revisan.

4.4.8 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.

—
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Cuando proceda, las instalaciones de aimacenamiento 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 contaminacion 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).
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Eltipo de instalaciones de almacenamiento necesarias dependera de |a 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.

Puntos adicionales a considerar
* Los ingredientes que requieren refrigeracion deberian almacenarse a 4 °C o menos
y vigilarse constantemente. Los ingredientes congelados deben almacenarse a tem-
peraturas que impidan su descongelacion.
* Los ingredientes y los materiales para envasado deberan manipularse y almacenarse
de tal forma que se prevenga su dafio y/o contaminacién.
* La rotacion de los ingredientes y, donde proceda, de los materiales para envasado
deberd controlarse para impedir su deterioro y descomposicién.
* Los ingredientes y los materiales para envasado sensibles a la humedad deben es-
tar almacenados en condiciones apropiadas para prevenir su deterioro.
* Los productos quimicos no alimentarios deben ser recibidos y almacenados en una
zona seca y bien ventilada.
Los productos quimicos no alimentarios deben ser almacenados en zonas designa-
das, de manera que no haya posibilidad de que se produzca una contaminaciéon de
los alimentos o de las superficies en contacto con alimentos.
Los productos quimicos que se necesiten continuamente en las zonas de manipula-
cion, deben estar almacenados de forma que se impida toda contaminacién del
alimento, las superficies en contacto con los alimentos o los materiales para envasado.
Los productos quimicos se deben almacenar y mezclar en recipientes limpios y
debidamente etiquetados.
Los productos quimicos deben ser repartidos y manipulados solamente por perso-
nal autorizado y debidamente capacitado.
Los productos finales deberdn ser almacenados y manipulados en condiciones que
impidan su deterioro.
La rotacion de las existencias debera estar controlada para prevenir su deterioro, lo
que podria representar un peligro para la salud.
Un producto defectuoso que haya sido devuelto o uno que sea sospechoso, debe ser
claramente identificado y aislado en un édrea especifica, con el fin de eliminarlo
apropiadamente.
El producto final debe almacenarse y manipularse de manera que se impida su
dafo. Por ejemplo, se debe controlar la altura de las pilas y evitar que los elevadores
de carga dafien el producto.

72



A

Control de las operaciones

Objetivo

Dar a conocer a los cursillistas la Seccién V de los Principios Generales del Codex de
Higiene de los Alimentos y examinar algunas consideraciones sobre los aspectos
fundamentales de los sistemas de control, de los requisitos relativos a las materias primas,
del envasado, el agua, la direccion y supervision, la documentacién y registros, y los
procedimientos o el sistema para retirar alimentos (exceptuando el sistema de APPCC,
que se cubrira en el Capitulo 3 de este manual de capacitacion).

5 O1NAOW

Método de instruccién sugerido

* Exposicion

* Ejercicio: como calcular aditivos alimentarios
* Ejercicios de tarea

Ayudas
* Transparencias para retroproyector/diapositivas
* Material de apoyo impreso

Referencia

e Codigo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos [CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)], Seccién V, reproducida mas adelante en
recuadros sombreados.

Tiempo asignado
* Dos horas de exposicion
* Una hora de ejercicios

Contenido

* Objetivos y justificacion

* Control de los peligros alimentarios

* Ejemplos de procedimientos generales de control
* Aspectos fundamentales de los sistemas de control de la higiene
* Requisitos relativos a las materias primas

* Envasado

* Agua

¢ Direccién y supervision

* Documentacién y registros

* Requisitos generales de los registros

* Procedimientos para retirar alimentos

Ejercicio: calculo de los aditivos alimentarios

1. Un fabricante de alimentos desea preparar 1 000 litros de zumo de fruta que contenga
100 partes por millon (ppm) de benzoato de sodio.
;Cuanto benzoato de sodio deberia utilizar?
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Respuesta:
100 ppm = 100/1 000 000
100/1 000 000 x 1 000 litros = 0,1 kg 6 100 g

2. Un fabricante de alimentos ha agregado 500 g de sal que contiene 5% de nitrito de
sodio a 30 kg de un producto a base de carne picada.
;Cual es la concentracion de nitrito de sodio resultante en la carne?

Respuesta:
5% de nitrito de sodio = 5/100 x 1 000 000 ppm = 50 000 ppm
Carne picada + sal = 30 kg + 500 g (0,5 kg) = 30,5 kg
Por lo tanto, 0,5 kg/30,5 kg x 50 000 ppm = 819,6 ppm

3. Un aditivo alimentario contiene 7% de metabisulfito de sodio. Un fabricante de
alimentos desea preparar 500 litros de vino que contenga 100 ppm de metabisulfito de
sodio.

;Qué cantidad de aditivo alimentario deberia usar?

Respuesta:
7% de metabisulfito de sodio = 7/100 x 1 000 000 ppm = 70 000 ppm
Por consiguiente, 100 ppm/70 000 ppm x 500 litros = 0,71 litros 6 710 ml

4. Un inspector encuentra que un fabricante de alimentos ha agregado 1 kg de un
preparado de aditivo, que contiene 10% de sacarina, a 150 kg de un producto seco
para hacer bebidas.

;Cual es el nivel de sacarina que contiene el producto?

Respuesta:
10% = 100 000 ppm
Por lo tanto, 1 kg/151 kg x 100 000 ppm = 662 ppm

Resultado del aprendizaje

Los participantes habrdn comprendido los factores que afectan el control de
microorganismos y otros peligros, y la importancia de los requisitos para los materiales,
los envases, el agua, la gestién y supervisién, la documentacion y registros y los
procedimientos para retirar alimentos, como parte de las operaciones de control.

OBJETIVOS Y JUSTIFICACION
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Justificacion:
Reducir el riesgo de que los alimentos no sean inocuos adoptando medidas preventivas, para asegurar
la inocuidad y la aptitud de los alimentos en una etapa apropiada de las operaciones, mediante el control
de los peligros.

CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS

5.1 Control de los peligros alimentarios
Quienes tienen empresas alimentarias deberan controlar los peligros alimentarios mediante el uso de sistemas
como el de APPCC 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.

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 formulacién de productos y procesos
apropiados.

Los procedimientos de control pueden ser sencillos, por ejemplo la comprobacion de la rotacién 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
Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC) y Directrices para su Aplicacion [Anexo al CAC/
RCP-1(1969), Rev. 3 (1997)], representa un modelo de dicho sistema para la inocuidad de los alimentos.

EJEMPLOS DE PROCEDIMIENTOS GENERALES DE CONTROL
Formula o receta de un producto
Las férmulas escritas actualizadas proporcionan la base para evaluar los aditivos alimen-
tarios, los requisitos nutricionales, los alérgenos alimentarios y el proceso programado. El
fabricante deberia considerar lo siguiente:
* Es necesario contar con una receta magistral.
¢ Esta receta deberia incluir todos los detalles de la formulacion, incluso la
identificacion de los ingredientes y aditivos especificos (por ejemplo, concentracion,
tipo), y las cantidades de aditivos e ingredientes.
* La receta magistral debe estar actualizada para los productos que se estan
elaborando en ese momento.

Los aditivos alimentarios
El control inadecuado de los aditivos alimentarios puede dar lugar a peligros quimicos o
biologicos.

* El fabricante debe garantizar que todos los aditivos que utiliza estan autorizados
para un determinado alimento y que cumplen con todos los requisitos de la
legislacion alimentaria.

* El fabricante debe tener las especificaciones de todos los aditivos.

* El fabricante debe exigir que todos los aditivos alimentarios tengan la identidad y
la pureza necesarias para cumplir con la calidad de «grado alimentario».
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* El fabricante debe obtener del proveedor la certificacion/verificacion de que cada
lote de los aditivos alimentarios satisfacen las exigencias de la legislacién alimentaria;
por ejemplo, el prospecto con especificaciones y la identificacién clara de su categoria
en el envase del aditivo.

* El fabricante deberia verificar y demostrar mediante los célculos, que los aditivos
alimentarios estdn dentro de los niveles maximos especificados en la legislacién
alimentaria.

El fabricante debe haber establecido los controles que se realizaran durante la
preparacién o mezclado, a fin de asegurar que los aditivos son permitidos y que se estdn
utilizando dentro de los niveles autorizados. Estos deben incluir:

* Identificacién clara de los aditivos

* Medicién exacta

* Mezclado apropiado para obtener homogeneidad

Requisitos nutricionales

El fabricante debe controlar la formulacién del producto, a fin de garantizar que se
cumplen todos los requisitos nutricionales. Tales controles son necesarios para prevenir
peligros que podrian derivarse de excesos, formulacion inadecuada u omisiones de
nutrientes. Esto podria ocurrir en los casos de alimentos dietéticos especiales, formulas de
alimentos infantiles, substitutos de comidas, alimentos fortificados y alimentos con
formulas especiales (por ejemplo, bajos en calorias o bajos en contenido de sodio).

* Se debe permitir s6lo el uso de aquellos nutrientes autorizados por la legislacién
alimentaria.

* La etiqueta debe mostrar claramente el contenido de nutrientes del producto.

* El fabricante debe tener especificaciones respecto a los nutrientes.

* El fabricante debe exigir al proveedor que cada partida de nutrientes venga
acompanada de un certificado de analisis; en el caso de nutrientes que se utilizan
en alimentos que constituyen la tinica fuente de nutricién, se debe realizar un anélisis
que verifique los datos contenidos en el certificado.

* El fabricante debe verificar y demostrar con célculos que los nutrientes utilizados
estdn dentro de los limites especificados en la legislacién alimentaria.

El fabricante debe haber establecido un procedimiento de control de la adicién de
nutrientes durante la preparacién o mezclado de alimentos, para garantizar que la
proporcién contenida cumpla con los requisitos reglamentados y con lo estipulado en la
etiqueta. Estos controles deben considerar lo siguiente:

* Una clara identificacién del nutriente

* Almacenamiento y manipulacién adecuados para mantener la estabilidad de los
nutrientes

* Medicién exacta

* Mezclado adecuado para obtener homogeneidad

Exactitud de la informacion contenida en la etiqueta

El fabricante debe haber establecido procedimientos para garantizar que la informacién
de la etiqueta sea exacta, es decir, que exprese fielmente la composicién y formulacién del
producto. Los controles son necesarios para prevenir la presencia de ingredientes no
declarados o informacién errénea respecto a la composicion del producto. El fabricante
debe asegurarse de que la etiqueta proporcione al publico una informacién exacta
referente al contenido neto; a los nombres del fabricante, los envasadores y/o los
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distribuidores; y a las instrucciones para la apropiada manipulacién y preparacion del
alimento en el hogar.
Se deben contemplar los siguientes controles:
* Revision de las etiquetas nuevas
* Revision de las etiquetas para determinar su exactitud/correccién
» Cambios o substituciones en las recetas

Alérgenos
El fabricante debe haber establecido controles para prevenir la presencia en el producto
de alérgenos no declarados. Alérgenos son los ingredientes que producen una respuesta
alérgica en personas sensibles. Entre las areas que pueden necesitar control estan:

* Instrucciones erréneas sobre los ingredientes

* Reelaboracién de un producto

* Contaminacién causada por ingredientes no declarados

* Remanentes de ingredientes

* Substitucién de ingredientes

* Remanentes en el equipo, por ejemplo, provenientes de cambios de productos

Preparacion/mezcla de productos

Los factores criticos especificados en la formula del producto deben controlarse durante
la preparacién y mezcla, con el fin de prevenir peligros fisicos, quimicos, nutricionales y
biolégicos. El control inadecuado de los factores criticos asociados a la preparacién o
mezcla del producto pueden dar origen a insuficiente elaboracién, formacién de toxinas,
presencia de alérgenos no declarados, niveles de aditivos alimentarios que violen la
legislacion alimentaria o peligros nutricionales.

En la elaboracion térmica, el fabricante deberia tener controles de los factores criticos
identificados en el proceso validado. Entre los ejemplos de los factores criticos estan:

* El tamaiio, por ejemplo, del ingrediente molido, de las rodajas/cubos

* El tratamiento térmico, por ejemplo, calentamiento, escaldado, descongelamiento,
enfriamiento (cambios en la textura)

* La humedad, por ejemplo, rehidratacién, concentracion (viscosidad, grado brix)

* Las proporciones, por ejemplo, peso, volumen (pesado, control volumétrico,
dosificacion)

* El pH/acidez (medicion del pH, acidez titulable)

Para controlar los microorganismos, el fabricante debe controlar el tiempo y la
temperatura durante la preparacion, mezcla y mantenimiento de los materiales empleados
en el proceso, para impedir que se produzcan situaciones que podrian dar lugar a un
crecimiento microbiano excesivo o a la producciéon de enterotoxinas causadas por
Staphylococcus aureus.

ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE LA HIGIENE

52 A tos fund les de los si de control de la higiene

P

5.2.1 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
laduracion y la temperatura de coccién, enfriamiento, elaboracion y almacenamiento. Debe haber sistemas
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particularmente altos, puede ser necesario que el acceso a las areas de elaboracion se realice exclusivamente
pasando a través de un vestuario. Se podra tal vez exigir al personal que se ponga ropa protectora limpia,
incluido el calzado, y que se lave las manos antes de entrar.

Las superficies, los utensilios, el equipo, los aparatos y los muebles se limpiaran cuidadosamente y, en caso
necesario, se desinfectaran después de manipular o elaborar materias primas alimenticias, en particular la carne.
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5.2.5 Contaminacion fisica y quimica

Debera haber sistemas que permitan reducir el riesgo de contaminacién de los alimentos por cuerpos extrafios,
como fragmentos de vidrio o de metal de la maquinaria, polvo, humo nocivo y sustancias quimicas indeseables.
En la fabricacién y elaboracién se utilizaran, en caso necesario, dispositivos apropiados de deteccién o de
seleccion.

REQUISITOS RELATIVOS A LAS MATERIAS PRIMAS

5.3 Requisitos relativos a las materias primas

No se debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente en un establecimiento si se sabe que contiene
parasitos, microorganismos indeseables, plaguicidas, medicamentos veterinarios, o sustancias tdxicas,
descompuestas o extrainas que no se puedan reducir a un nivel aceptable mediante una clasificacion

79

y/o elaboracién normales. Cuando proceda, deberan determinarse y aplicarse especificaciones para las
materias primas.

Cuando proceda, las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de la
elaboracion. En caso necesario, deberan efectuarse pruebas de laboratorio para establecer si son idéneos
para el uso. Solamente se utilizaran materias primas o ingredientes sanos y adecuados.

Las reservas de materias primas e ingredientes deberan estar sujetas a una rotacion efectiva de existencias.

La prevencién de los peligros para la salud comienza con el control de las materias primas.
Controles inadecuados de las materias primas pueden dar lugar a una contaminacién
y/o al tratamiento insuficiente del producto. El grado de control que se ejerza sobre
las materias primas debe ser proporcional al riesgo.

El fabricante debe de controlar las materias primas por medio de uno de los siguientes
programas, o su equivalente. Las tres primeras opciones se aplican a las materias primas
que pueden constituir factores criticos cuando sea improbable que la ulterior elaboracién
pueda eliminar el peligro. La cuarta opcién se aplica a ingredientes que probablemente no
tengan un impacto en la inocuidad del alimento.

Evaluacion periodica de los ingredientes
* El fabricante debe contar con especificaciones escritas sobre los ingredientes.
* La especificaciones de compra deben incluir una cldusula en la que se establezca
que éstas cumplen con la legislacion alimentaria.
¢ El fabricante debe mantener un registro del cumplimiento de las especificaciones
por parte de cada proveedor, por ejemplo, registros de resultados analiticos.
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* El fabricante debe obtener un certificado del analisis de cada partida (codigo).

* Debe tomarse una muestra estadisticamente representativa, con una frecuencia
determinada, para verificar la exactitud de los certificados de anélisis.

* Cuando una firma cambia de proveedores, compra materias primas a un proveedor
nuevo, compra una nueva materia prima a su proveedor habitual, o cuando las
pruebas aleatorias no concuerden con el certificado de analisis, es preciso que dicha
firma establezca un nuevo registro de cumplimiento con las especificaciones.

Inspeccion del cien por cien de las partidas
* El fabricante debe contar con especificaciones escritas de los ingredientes.
* El fabricante debe obtener un certificado de analisis de cada partida (c6digo).
* Se deben tomar muestras de cada partida de ingredientes, de conformidad con un
plan de muestreo establecido, y éstas deben analizarse para comprobar el
cumplimiento de las especificaciones.

Certificacién del vendedor
Cuando el fabricante confie en la certificacion del vendedor, debe establecer los siguientes
requisitos minimos:

* El fabricante debe poseer especificaciones escritas de los ingredientes.

* El fabricante debe contar con documentacion para demostrar que conoce
adecuadamente la elaboracion del producto por el vendedor, por ejemplo, flujo del
proceso, evaluaciones in situ, identificaciéon de los puntos criticos de control,
especificaciones, limites del control, programas de control y su frecuencia, acciones
correctoras y procedimientos de verificacion.

* El fabricante debe contar con datos que demuestren que el proceso de produccién
del vendedor es eficaz para que los productos finales cumplan con las
especificaciones.

* Antes de la ejecucion de un programa periddico de control, la empresa deberia
analizar un namero apropiado de partidas consecutivas para establecer una base
de datos y confirmar la observancia de las especificaciones.

* El fabricante debe realizar controles periédicos para verificar el cumplimiento de
las especificaciones.

¢ Bl fabricante debe realizar auditorias al vendedor, a fin de validar el estado del
programa de certificacién del vendedor.

Requisitos relativos a las especificaciones
En caso de que sea improbable que los ingredientes afecten la inocuidad de los alimentos:
* El fabricante debe contar con especificaciones escritas de tales ingredientes.
* Las especificaciones de compra deben incluir una cldusula de cumplimiento con la
legislacion alimentaria.
* El proveedor debe garantizar que los ingredientes cumplen con las especificaciones.

Cuando se descubre que los ingredientes no cumplen con las especificaciones, el fabricante
debe investigar e identificar la causa. Si se determina que tales ingredientes no se han
utilizado, el caso no se considera una desviacion; sin embargo, en el caso de haber sido
utilizados, el fabricante debe iniciar un procedimiento de control de la desviacién para
corregirla.
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ENVASADO

54 Envasado

El disefio y los materiales de envasado deberan ofrecer una proteccion adecuada de los productos para
reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Cuando se utilicen
materiales o gases para el envasado, éstos no deberan ser tdxicos ni representar una amenaza para la
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inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas. Cuando

proceda, el material de envasado reutilizable debera tener una duracién adecuada, ser facil de limpiar y,
en caso necesario, de desinfectar.

El fabricante debe controlar los materiales para envasado procedentes de un proveedor,
mediante un sistema semejante a las opciones que se sugirieron para los ingredientes.

AGUA

55 Agua
5.5.1 En contacto con los alimentos
En la manipulacién 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 81

(por ejemplo, en el caso de uso de agua de mar limpia).

El agua recirculada para reutilizacion debera tratarse y mantenerse en tales condiciones que de su uso no
derive ninglin 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.

Puntos adicionales a considerar

* El agua debe cumplir con los reglamentos establecidos y ser sometida a anélisis por
parte del fabricante o del municipio, con las frecuencias apropiadas para confirmar
su potabilidad. El agua procedente de fuentes distintas a las que suministran agua
al municipio deben someterse al tratamiento y a las pruebas adecuadas que
garanticen su potabilidad.

* No deberian existir interconexiones entre los conductos de abastecimiento de agua
potable y no potable. Las conexiones para mangueras, las llaves de agua y otras
fuentes similares de posible contaminacién deben estar disefiadas de tal manera
que se prevenga el reflujo y sifonaje de aguas residuales al agua de abastecimiento.

* En caso de ser necesario almacenar agua, las instalaciones de almacenamiento
deberan estar disefiadas, construidas y mantenidas (por ejemplo, cubiertas) de forma
que prevengan la contaminacién.

* El volumen, la temperatura y la presion del agua potable deben ser adecuados
para las demandas operacionales y de limpieza.

* Cuando se utilicen productos quimicos para el tratamiento del agua, éstos no deben
dar lugar a residuos inaceptables en el agua.
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* El tratamiento quimico debe estar vigilado y controlado para que libere las sustancias
quimicas en la debida concentracion e impida la contaminacién.

* El agua reutilizada debe ser tratada, vigilada y mantenida de acuerdo con los
requisitos del uso a que estd destinada. Esta agua debe circular por un sistema
distinto de distribucién que esté claramente identificado.
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5.5.2 Como ingrediente
Debera utilizarse agua potable siempre que sea necesario para evitar la contaminacion de los alimentos.

5.5.3 Hieloy vapor
Elhielo debera fabricarse con agua que satisfaga los requisitos de la seccién 4.4.1. El hielo y el vapor deberan
producirse, manipularse y almacenarse de manera que estén protegidos de la contaminacion.

El vapor que se utilice en contacto directo con los alimentos o con las superficies de contacto con éstos
no debera constituir una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

Puntos adicionales a considerar
* El hielo utilizado como materia prima o que entre en contacto directo con el alimento
82 debe ser fabricado con agua potable y protegido de la contaminacion.
see e e e * Los productos quimicos para el tratamiento de la caldera deben cumplir con las

normativas y no provocar la acumulacién de un grado inaceptable de residuos.

* El agua de alimentacion de la caldera debe someterse regularmente a pruebas y
debe controlarse su tratamiento quimico para prevenir la contaminacion.

* El vapor utilizado debe provenir de agua potable y debe ser el apropiado para
satisfacer las necesidades de trabajo.

* Se deben colocar los sifones necesarios para asegurar la adecuada eliminacién del
vapor condensado y de las materias extrafias.

DIRECCION'Y SUPERVISION

5.6 Direcciony supervision

Eltipo de control y de supervision necesarios dependera del tamafio de la empresa, de la clase de actividades
y de los tipos de alimentos de que se trate. Los directores y supervisores deberan tener conocimientos
suficientes sobre los principios y practicas de higiene de los alimentos para poder evaluar los posibles riesgos,
adoptar medidas preventivas y correctoras apropiadas, y asegurar que se lleven a cabo una vigilancia y una
supervision eficaces.

DOCUMENTACION Y REGISTROS

5.7 Documentaciony registros

En caso necesario, deberan mantenerse registros apropiados de la elaboracion, produccién y distribucion,
que se conservaran durante un periodo superior a la duracion en almacén del producto. La documentacion
puede acrecentar la credibilidad y eficacia del sistema de control de la inocuidad de los alimentos.
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REQUISITOS GENERALES DE LOS REGISTROS
Los siguientes son los requisitos para todas las actividades de mantenimiento de registros:

* Los registros deben ser legibles y permanentes, y deben reflejar exactamente el
acontecimiento, la condicion o la actividad real.

* Se deben identificar los errores o cambios de tal manera que el registro original
quede claro, por ejemplo, borrarlo con una sola linea y firmar con las iniciales cerca
del lugar donde se hizo la correccion o el cambio.

* Cada anotaciéon en un registro debe ser hecha por la persona responsable en el
momento en que ocurrié el hecho. Los registros completos deben ser firmados y
fechados por la persona responsable.

* Los registros fundamentales, por ejemplo, los relativos al tratamiento térmico
adecuado y al sellado hermético correcto, deben ser firmados y fechados por una
persona cualificada que haya designado la direccién, con antelacion a la distribucion
del producto. Todos los otros registros deben ser revisados con la frecuencia
apropiada para detectar a tiempo cualquier deficiencia potencialmente grave.

* Los registros deben conservarse durante un afio después de la fecha de caducidad
indicada en la etiqueta o en el recipiente, o en su defecto, dos afios después de la
fecha de venta.

* Los registros deben mantenerse en la planta elaboradora y estar disponibles a
solicitud.
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PROCEDIMIENTOS PARA RETIRAR ALIMENTOS 83

5.8 Procedimientos pararetirar alimentos

Los directores deberan asegurar la aplicacion de procedimientos eficaces para hacer frente a cualquier
peligro para lainocuidad 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
aun peligro inmediato para la salud, los demas productos elaborados en condiciones analogas 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.

Debe existir un procedimiento escrito relativo a la retirada de alimentos, que deberia
incluir:
* El nombre de la persona o las personas responsable(s), por ejemplo, el o los
coordinador(es) de la retirada
* Las funciones y responsabilidades de la coordinacién y realizacion de una retirada
* Métodos para identificar, almacenar y controlar los productos retirados
* Un requerimiento para investigar otros productos que podrian estar afectados por
el peligro y que deberian por tanto incluirse en la retirada
* Un procedimiento para vigilar la eficacia de la retirada al nivel de distribucion
especificado en la notificacién de retirada
La informacion relativa a la retirada debe contemplar lo siguiente:
* Cantidad del producto producida, en existencia y distribuida
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* Nombre, tamafio, codigo o ntimeros de lote del alimento retirado
* Area de distribucién del producto, por ejemplo, local, nacional, internacional
* Motivo de la retirada

Identificacion del codigo del producto
* Cada alimento preenvasado debe llevar marcas de c6digo o ntimero del lote legibles
y permanentes y, en su caso, las fechas caducidad o la leyenda «consumir
preferentemente antes de» en el envase.
* Se deben conocer las marcas de c6digo usadas y tener disponible el significado
exacto de los codigos.

Capacidad para retirar alimentos

El fabricante debe ser capaz de proporcionar informacién precisa y a tiempo para
verificar que todo producto afectado pueda ser rapidamente identificado y retirado del
mercado. Esta capacidad puede quedar demostrada por el fabricante de la siguiente
manera:

* Tener disponible un registro con los nombres, direcciones y nimeros de teléfono de
los clientes para la partida sometida a prueba.

* Tener disponibles los registros sobre produccién, existencias y distribucién por
partida para el lote sometido a prueba.

* Realizar ensayos peridédicos para verificar la eficacia del procedimiento para
identificar y controlar rapidamente el coédigo de un lote del producto potencialmente
afectado y para comprobar las cantidades del producto que se han producido y las
que estdn en inventario y en distribucion; identificar y corregir cualquier deficiencia
en el procedimiento de retirada.

Registros de distribucion
Los registros de distribucion deben contener informacién suficiente para permitir el
seguimiento del c6digo o nimero de lote especifico del alimento. Los registros de
distribucién deben contener la siguiente informacién minima:

¢ Identificacién y tamafio del producto

* Numero o cédigo del lote

* Cantidad

* Nombres, direcciones y ntiimeros de teléfono de los clientes en la etapa inicial de la

cadena de distribucién del producto



Instalaciones: mantenimiento y saneamiento

Objetivo

Dar a conocer a los participantes la Seccién VI de los Principios Generales del Codex de
Higiene de los Alimentos y examinar la importancia del mantenimiento y saneamiento y
los requisitos pertinentes.

Método de instruccién sugerido

* Exposicién

* Ejercicio: calculo de una concentracion sanitaria
e Tarea: limpieza y saneamiento

Ayudas
* Transparencias para retroproyector/diapositivas
* Material de apoyo impreso

Referencia

e Codigo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos [CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)], Seccion VI, reproducida mas adelante
en recuadros sombreados.

Tiempo asignado
* Dos horas de exposicién

Contenido

* Objetivos y justificacién

* Mantenimiento y limpieza

* Programas de limpieza

* Sistemas de lucha contra las plagas
* Tratamiento de los desechos

* Eficacia de la vigilancia

Resultado del aprendizaje
Los participantes deberdn haber comprendido la importancia del mantenimiento y el sa-
neamiento y de sus relaciones, para la inocuidad e higiene de los alimentos.

OBJETIVOS Y JUSTIFICACION
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Justificacion:
Facilitar un control eficaz constante de los peligros alimentarios, las plagas y otros agentes que tengan
probabilidad de contaminar los alimentos.
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

6.1 Mantenimientoy limpieza
6.1.1 Consideraciones generales
Las instalaciones y el equipo deberan mantenerse en un estado apropiado de reparacion y condiciones para:
—facilitar todos los procedimientos de saneamiento;
—poder funcionar segun lo previsto, sobre todo en las etapas decisivas (véase el parrafo 5.1);
—evitarla contaminacion 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
86 contenedores claramente identificados, a fin de evitar el riesgo de contaminacion de los alimentos.

6.1.2 Procedimientos y métodos de i
Lalimpieza 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:

—eliminar los residuos gruesos de las superficies;

—aplicar una solucién detergente para desprender la capa de suciedad y de bacterias y mantenerla
en solucién o suspension;

—enjuagar con agua que satisfaga los requisitos de la seccién 4, para eliminar la suciedad suspendida y
los residuos de detergente;

—lavar en seco o aplicar otros métodos apropiados para quitar y recoger residuos y desechos; y

—desinfectar, en caso necesario.

Puntos adicionales a considerar

* El equipo de limpieza y saneamiento debe estar disefiado especificamente para el
uso a que esté destinado y debe someterse a un adecuado mantenimiento.

* El programa de mantenimiento debe aplicarse de tal manera que tanto el alimento
como los materiales de envasado no resulten contaminados (por ejemplo, por
aerosoles o residuos quimicos) durante y con posterioridad a la limpieza y el sanea-
miento.

* Las operaciones comenzaran después de haber cumplido las exigencias sanitarias.
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PROGRAMAS DE LIMPIEZA

6.2 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 lalimpiezay los programas correspondientes.

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 control.

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

Puntos adicionales a considerar: la limpieza del equipo
El fabricante debe contar con un programa escrito de limpieza y saneamiento para todo el
equipo. Este debe incluir:
* El nombre de la persona responsable
* La frecuencia de la actividad
* Los productos quimicos y la concentracién utilizados
* Los requisitos relativos a la temperatura
* Los procedimientos de limpieza y saneamiento
Los procedimientos de limpieza y saneamiento son distintos si el equipo es limpiado
fuera de su emplazamiento (por ejemplo, limpiado a mano), o en su emplazamiento.
En el caso del equipo limpiado fuera de su emplazamiento, se deben especificar los
siguientes procedimientos:
¢ Identificacion del equipo y los utensilios
* Instrucciones para las operaciones de desmontaje y montaje necesarias para efec-
tuar la limpieza e inspeccion
* Identificacion de las édreas del equipo que requieren atencién especial
* Método de limpieza, saneamiento y enjuague
En el caso del equipo limpiado en su emplazamiento, los procedimientos a especificar
son los siguientes:
* Identificacion de lineas y/o del equipo
e Instruccién para iniciar la limpieza en su emplazamiento
* Método de limpieza, saneamiento y enjuague
e Instrucciones para las operaciones de desmontaje y montaje necesarias para
efectuar la limpieza e inspeccion

Puntos adicionales a considerar: limpieza de las instalaciones

El fabricante debe tener un programa escrito de limpieza y desinfeccién de las instalacio-
nes (areas de preparacion, elaboracién y almacenamiento) que especifique las dreas que
habran de limpiarse, el método de limpieza, la persona responsable y la frecuencia de la
actividad. Este documento también debe especificar los procedimientos especiales de sa-
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neamiento y limpieza de las instalaciones necesarios durante la elaboracién, por ejemplo,
eliminacién de los residuos de productos durante los recesos.

A

SISTEMAS DELUCHA CONTRA LASPLAGAS

6.3 Sistemas de lucha contra las plagas

<
@
)
-
=
@,
o

6.3.1 Consideraciones generales

Las plagas constituyen una amenaza seria para lainocuidad y la aptitud de los alimentos. Pueden producirse
infestaciones de plagas cuando hay lugares que favorecen la 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.

6.3.2 Medidas para impedirel

Los edificios deberan mantenerse en buenas condiciones, con las reparaciones necesarias, para impedir
elacceso de las plagas y eliminar posibles lugares de reproduccion. Los agujeros, desagiies y otros lugares
por los que puedan penetrar las plagas deberan mantenerse cerrados herméticamente. Mediante redes
metalicas, colocadas por ejemplo en las ventanas abiertas, las puertas y las aberturas de ventilacion, se
reducira el problema 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 elaboracién de alimentos.
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6.3.3 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.

6.3.4 Vigilanciay deteccion
Deberan examinarse periédicamente las instalaciones y las zonas circundantes para detectar posibles
infestaciones.

6.3.5 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 biologicos debera realizarse
de manera que no represente una amenaza para la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Puntos adicionales a considerar
Deberia existir un programa escrito que fuera eficaz para luchar contra las plagas en las
instalaciones y en el equipo, que incluyera:
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* El nombre de la persona y del operario a quienes se les ha asignado la responsabi-
lidad de la lucha contra las plagas.

* Cuando proceda, el nombre de la compafiia que ejecuta el control de plagas o el
nombre de la persona contratada para ejecutar dicho programa.

* La lista de productos quimicos utilizados, su concentracién, el lugar donde se han
aplicado, y el método y frecuencia de la aplicacion.

* Un mapa del emplazamiento de trampas.

* El tipo y frecuencia de la inspeccion para verificar la eficacia del programa.

Adicionalmente, debe tenerse presente lo siguiente:

* Los plaguicidas utilizados deben ser aceptados por las autoridades que regulan el
control de alimentos y deben utilizarse de conformidad con las instrucciones.

* El tratamiento del equipo, instalaciones o ingredientes para la lucha contra las
plagas debe realizarse sin que se pueda sobrepasar el limite establecido para resi-
duos de plaguicidas, por ejemplo, limitando el nimero de fumigaciones por lote.

* Los pajaros y animales, aparte de los destinados al sacrificio, deben quedar exclui-
dos de las instalaciones.

TRATAMIENTO DE LOS DESECHOS

64 Tr iento de los d h
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 desechos deberan mantenerse debidamente limpios.

Puntos adicionales a considerar

* Las instalaciones deben estar dotadas de equipo y servicios adecuados para el al-
macenamiento de desechos y de material no comestible antes de eliminarlos del
recinto. Estos servicios deben estar disefiados para impedir la contaminacion.

* Los recipientes utilizados para los desechos deben estar claramente identificados, fa-
bricados «a prueba de filtraciones» y, cuando sea conveniente, mantenerse tapados.

* Los desechos deben eliminarse y los recipientes deben limpiarse y desinfectarse con
una frecuencia apropiada para reducir al minimo la posibilidad de contaminacién.

EFICACIA DELA VIGILANCIA

6.5 Eficaciade lavigilancia

Debera vigilarse la eficacia de los sistemas de saneamiento, verificarlos periédicamente mediante inspec-
ciones de revision previas o, cuando proceda, tomando muestras microbiolégicas del entorno y de las
superficies que entran en contacto con los alimentos, y examinarlos con regularidad para adaptarlos a
posibles cambios de condiciones.
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Higiene personal

Objetivo

Familiarizar a los participantes con la Seccién VII de los Principios Generales del Codex
de Higiene de los Alimentos y examinar la importancia de la higiene personal para preve-
nir la contaminacién del alimento y para garantizar su inocuidad, asi como los requisitos
para poner en practica las medidas pertinentes.

Método de instruccion sugerido
¢ Exposiciéon

Ayudas

e Transparencias para retroproyector/diapositivas

* Material de apoyo impreso

¢ Videos de apoyo (ej. Germ busters - A guide to good hygiene. British Columbia Institute of
Technology, 1992).

Referencia

e Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos [CAC/
RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)], Seccién VII, reproducida més adelante en recuadros
sombreados.

Tiempo asignado
* Una hora

Contenido

¢ Objetivos y justificacion

* Estado de salud

* Enfermedades y lesiones

* Aseo personal

e Comportamiento personal
¢ Visitantes

Resultado del aprendizaje
Los participantes habrdn comprendido la importancia de la higiene personal y su rela-
cién con la inocuidad de los alimentos y la prevencion de su contaminacion.

OBJETIVOS Y JUSTIFICACION




ESTADO DE SALUD

Puntos adicionales a considerar

* El fabricante debe aplicar una politica por la cual se impida a un empleado traba-
jar en las areas donde se manipulan alimentos cuando se conozca que es portador
o padece una enfermedad que sea transmisible por el alimento.

* El fabricante debe exigir a sus empleados que informen a la direcciéon cuando pa-
dezcan una enfermedad contagiosa que tenga probabilidades de transmitirse por
el alimento.

* Los empleados que tengan cortes o heridas abiertas no deben manipular alimentos
y/o superficies en contacto con alimentos, a menos que la herida esté completa-
mente protegida con vendajes seguros e impermeables, por ejemplo, guantes de
goma.

ENFERMEDADES Y LESIONES

e € e o o o o 0 0 0 0 e
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ASEO PERSONAL

A

7.3 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.
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El personal debera lavarse siempre las manos, cuando su nivel de limpieza pueda afectar a lainocuidad de los
alimentos, por ejemplo:
—antes de comenzar las actividades de manipulacion de alimentos;
—inmediatamente después de hacer uso del retrete; y
—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.

Puntos adicionales a considerar
* Todas las personas deben lavarse las manos al incorporarse a las areas de manipu-
lacién de alimentos, antes de comenzar a trabajar, después de haber manipulado
materiales contaminados, después de un receso y después de haber utilizado los
servicios higiénicos. Cuando sea necesario reducir al minimo la contaminacion
0 microbiolégica, los empleados deben sumergir las manos en una solucién desinfec-
9 tante.

El personal debe usar vestimenta, gorros, zapatos y/o guantes protectores que sean
apropiados para la operaciéon que ejecuta cada uno ( por ejemplo, el personal de
las dreas de produccién debe llevar la cabeza cubierta) y debe preocuparse de

mantenerlos en condiciones sanitarias.

COMPORTAMIENTO PERSONAL

7.4 Comportamiento personal
Las personas empleadas en actividades de manipulacion de los alimentos deberan evitar comportamientos
que puedan contaminar los alimentos, por ejemplo:

—fumar;

—escupir;

—masticar o comer;

—estornudar o toser sobre alimentos no protegidos.

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.

Puntos adicionales a considerar
* En las dreas de manipulacion de alimentos deberd prohibirse cualquier com-
portamiento que pueda provocar la contaminacién del alimento, como por ejem-
plo, comer, usar tabaco o chicle; o realizar actos antihigiénicos, como por ejemplo
escupir.



* Toda persona que ingrese a las dreas de manipulacién de alimentos debera quitar-
se las joyas u otros objetos que podrian caer dentro de los alimentos o contaminar-
los de algtn otro modo. Las joyas que no puedan quitarse, como los anillos de boda
o las alertas médicas, deben ser cubiertas.

* Los efectos personales y el vestuario de calle no deben introducirse en las areas de
manipulacién de alimentos, sino que deben guardarse en un lugar especial de ma-
nera que se impida la contaminacion.

VISITANTES

Puntos adicionales a considerar
* El acceso del personal y de visitantes se debe controlar para impedir la contamina-
cién. La ruta habitual de transito de los empleados no debe provocar la contamina-
cién del producto.
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Transporte

Objetivo

Familiarizar a los participantes con la Seccion VIII de los Principios Generales del Codex
de Higiene de los Alimentos y examinar la importancia del transporte y de las buenas
practicas de transporte para prevenir la contaminacion de los alimentos y para garanti-
zar su inocuidad, asi como los requisitos en este campo.

Método de instruccion sugerido
* Exposicion
* Ejercicio

Ayudas
* Transparencias para retroproyector/diapositivas
* Material de apoyo impreso

Referencia

* Codigo Internacional Recomendado de Prdcticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos [CAC/
RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)], Seccién VIII, reproducida mas adelante en recuadros
sombreados.

Tiempo asignado
* Una hora de exposicion
* Una hora de ejercicios

Contenido

* Objetivos y justificacion

* Consideraciones generales

* Requisitos

e Utilizacion y mantenimiento
* Transporte y distribucién

Ejercicio

Dividir a los cursillistas en tres grupos y hacer que cada uno identifique los posibles peli-
gros y controles asociados al transporte de un producto especifico, por ejemplo, pescado
en los barcos, leche en camiones cisterna, mani durante el almacenamiento y distribucién
(30 minutos para preparar el ejercicio y 30 minutos para la presentacién).

Resultado del aprendizaje

Los cursillistas habran comprendido la importancia del transporte y de las buenas practi-
cas de transporte para prevenir la contaminacion de los alimentos y para garantizar su
inocuidad.
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OBJETIVOS Y JUSTIFICACION

SECCION VIIl - TRANSPORTE
Objetivos:
En caso necesario, deberan adoptarse medidas para:
—proteger los alimentos de posibles fuentes de contaminacién;
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—proteger los alimentos contra los dafios que puedan hacerlos no aptos para el consumo;

— proporcionar un ambiente que permita controlar eficazmente el crecimiento de microorganismos patégenos
o de descomposicion y la produccion de toxinas en los alimentos.

Justificacion:

Los alimentos pueden contaminarse, o pueden no llegar a su destino en unas condiciones ido-
neas para el consumo, a menos que se adopten medidas eficaces de control durante el transporte, aun
cuando se hayan aplicado medidas adecuadas de control de |a higiene en las fases anteriores de la cadena
alimentaria.

CONSIDERACIONES GENERALES

8.1 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
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REQUISITOS

8.2 Requisitos
En caso necesario, los medios de transporte y los recipientes para productos a granel, deberan proyectarse
y construirse de manera que:

—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, segin sea necesario, la temperatura, la humedad y demas parametros.

Puntos adicionales a considerar
* Los ingredientes que necesiten refrigerarse deben transportarse a 4°C o a la tempera-
tura adecuada, de acuerdo con su naturaleza. La temperatura debe ser debidamente
vigilada. Las materias primas congeladas deben transportarse a temperaturas que
impidan su descongelamiento.
* Los productos alimentarios deben transportarse en condiciones que impidan los
peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos.
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UTILIZACION Y MANTENIMIENTO

A

8.3 Utilizacién y mantenimiento

Los medios de transporte y los recipientes para alimentos deberan mantenerse en un estado apropiado de
limpieza, reparacion 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,
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desinfectarse entre las distintas cargas.

Cuando proceda, sobre todo en el transporte a granel, los medios de transporte y los recipientes se destina-
rany utilizaran exclusivamente para los alimentos y se marcaran consecuentemente.

Puntos adicionales a considerar
El fabricante debe verificar que los medios de transporte sean aptos para el transporte de
alimentos. Por ejemplo:

* Los vehiculos de transporte deben ser inspeccionados en el momento de la descar-
ga y antes de una carga, para asegurarse de que estén libres de contaminacién y
que sean aptos para el transporte de alimentos.

* El fabricante debe contar con un programa para demostrar la eficacia de la limpie-
za y saneamiento. Por ejemplo, tener una gufa escrita sobre los procedimientos de
limpieza y saneamiento de los vehiculos de transporte a granel.

Cuando se usen los mismos vehiculos para cargas de alimentos y de otros produc-

e 96 tos (es decir, vehiculos de utilizaciéon multiple), es preciso que existan procedimien-
tos para restringir el tipo de cargas no alimentarias a aquellas que no representen
un riesgo para las subsiguientes cargas de alimentos, después de haber efectuado
una limpieza aceptable, ni para las cargas de alimentos que se transportan junto
con ellas. Por ejemplo, el fabricante puede exigir un certificado de limpieza y un
registro del material previamente transportado antes de cargar o descargar los
vehiculos de utilizacién multiple, o puede establecer un programa para verificar la
efectividad de la limpieza (como la inspeccion del vehiculo, la evaluacion sensorial
de los ingredientes y/o su analisis, segtin sea necesario).

* Los vehiculos deben ser cargados, ordenados y descargados segtin procedimientos
que impidan causar dafios o contaminacién a los alimentos.

* Los tanques a granel deben estar disefiados y construidos de forma que permitan el
drenaje total e impidan la contaminacion.

* Cuando proceda, los materiales utilizados en la construccién de vehiculos de trans-
porte deben ser aptos para entrar en contacto con alimentos.

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION
Los segmentos correspondientes al transporte y la distribucién son muy diver-
sos. En muchos casos, las compafias de transportes pueden estar dedicadas a
una serie de productos, aparte de los alimentarios, lo que hace méds compleja la situacion.
El primer paso consiste en identificar las circunstancias que representan un riesgo signi-
ficativo para la salud, como por ejemplo, la inadecuada manipulacion de productos deli-
cados o la limpieza y saneamiento ineficaces de los vehiculos de transporte. A este respec-
to, puede mencionarse que el control inadecuado de las temperaturas durante el trans-
porte y la distribucién pueden contribuir al crecimiento microbiano, a la formacién de
micotoxinas, a la descomposicién y/o al deterioro de ciertos productos.
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Un ejemplo reciente de lo que es una practica impropia ha servido para subrayar las
necesidades en este campo: un brote de salmonelosis ocurrido en los Estados Unidos fue
causado por el transporte de una mezcla pasteurizada de helado en un vehiculo que
previamente habia transportado huevos frescos. Este ejemplo ilustra la importancia de
impedir la contaminacion cruzada.

Los planes de APPCC desarrollados por la industria alimentaria han incorporado el
control de las temperaturas y de la contaminacién durante el transporte de alimentos.
Cualquier empresario del sector alimentario puede requerir un plan de APPCC como una
condicion esencial para cerrar un trato comercial con una determinada compania de
transporte.

Sin embargo, en el sector del transporte y distribucion, en lugar de un plan de APPCC,
tal vez lo mas apropiado sea contar con précticas de transporte bien concebidas y basa-
das en el sistema de APPCC. Se requieren programas generales de educacion para sensi-
bilizar a los transportistas de alimentos sobre los posibles peligros asociados al transporte
y distribucién (incluido el almacenamiento) de productos alimentarios. Los fabricantes de
alimentos deben desarrollar requisitos para la manipulacién y distribucién de ingredien-
tes o productos alimentarios, que deben ser comunicados a los empresarios que los trans-
portan y distribuyen. Es preciso exigir a las empresas que transportan y almacenan ali-
mentos que adopten las medidas higiénicas necesarias para proteger el alimento, y que
mantengan y conserven registros que puedan probar el cumplimiento de los planes para
garantizar la inocuidad de los alimentos.
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Informacion sobre los productos
y sensibilizacion de los consumidores

Objetivo

Impartir conocimientos a los participantes sobre la importancia de la informacién sobre
los productos, para asegurar que los consumidores tengan la informacién adecuada para
evitar la manipulacion incorrecta del alimento y para tomar decisiones adecuadas en
cuanto a la eleccién de los alimentos.

Método de instruccion sugerido
* Exposicion
* Ejercicios

Ayudas
* Transparencias para retroproyector/diapositivas
* Material de apoyo impreso

Referencias

* Codigo Internacional Recomendado de Prdcticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos [CAC/
RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)], Seccion IX, reproducida mas adelante en recuadros
sombreados.

* Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Norma Mundial) (CODEX
STAN 1-1985).

* Directrices Generales del Codex sobre Declaraciones de Propiedades [CAC/GL-1 (1979), Rev. 1 (1991)].

* Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional [CAC/GL-2 (1985), Rev. 1 (1993)].

Tiempo asignado
* Exposicién de 30 minutos
* Ejercicios durante 30 minutos

Contenido

* Objetivos y justificacion

¢ Identificacion de los lotes

* Informacién sobre los productos
* Etiquetado

¢ Informacion a los consumidores

Ejercicio

El instructor debe hacer que los cursillistas identifiquen el tipo de informacién que deberia
contener la etiqueta de los productos y la que debe proporcionarse a los consumidores
respecto a la manipulacién segura de los alimentos.

Resultado del aprendizaje
Los participantes habran comprendido la importancia que tiene la informacién sobre los
productos para que los consumidores puedan tener una informacién adecuada que les
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permita elegir y manipular correctamente el alimento. Los participantes también habran
adquirido conocimiento de las normas del Codex sobre etiquetado.

OBJETIVOS Y JUSTIFICACION

SECCION IX -INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE
LOS CONSUMIDORES
Objetivos:
Los productos deberan ir acompanados de informacion apropiada para asegurar que:
—la persona siguiente de la cadena alimentaria disponga de informacion suficiente y accesible para poder
manipular, aimacenar, elaborar, preparary exponer el producto en condiciones inocuas y correctas;
—se pueda identificar y retirar facilmente el lote en caso de necesidad.

Los consumidores deberan tener suficientes conocimientos sobre la higiene de los alimentos,
afin de poder:
—comprender laimportancia de la informacién sobre los productos;
—realizar una eleccion apropiada para cada persona con conocimiento de causa; y
—evitar la contaminacién y el desarrollo o supervivencia de microorganismos patégenos por medio del
almacenamiento, de la preparacion y del uso correctos de los alimentos.

Debera poderse distinguir claramente entre la informacion destinada a los usuarios de la industria o el comercio
y laque ha de llegar a los consumidores, particularmente en las etiquetas de los alimentos.

Justificacion:

Unainformacion insuficiente sobre los productos y/o el conocimiento inadecuado de la higiene general de los
alimentos pueden dar lugar a una manipulacién no apropiada de los productos en fases posteriores de la
cadena alimentaria. De dicha utilizacién inapropiada pueden derivarse enfermedades, o bien los productos
pueden dejar de ser aptos para el consumo, aun cuando se hayan adoptado medidas suficientes de control
de la higiene en las fases anteriores de la cadena alimentaria.

IDENTIFICACION DE LOS LOTES

9.1 Identificacion de los lotes

Laidentificacion 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 1-1985).

INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS

9.2 Informacion sobre los productos

Todos los productos alimenticios deberan llevar o ir acompafiados 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

INFORMACION A LOS CONSUMIDORES
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Capacitacion

Objetivo

Dar a conocer a los cursillistas la Seccién X de los Principios Generales del Codex de
Higiene de los Alimentos y examinar la importancia de impartir capacitacion a todas las
personas que intervienen en operaciones relacionadas con los alimentos y que vayan a
tener contacto directo o indirecto con ellos, a un nivel apropiado para las operaciones que
hayan de realizar.

Z:
O
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Meétodo de instruccion sugerido
* Exposicién

Ayudas
* Transparencias para retroproyector/diapositivas
* Material de apoyo impreso

Referencias

e Codigo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos [CAC/
RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997)], Secciéon X, reproducida mas adelante en recuadros som-
breados. 0

¢ Capitulo 1 de este manual de capacitacion. 1 ,1, L.

Tiempo asignado

* Exposicién de 30 minutos

Contenido

* Objetivos y justificacién

* Conocimiento y responsabilidades
* Programas de capacitacion

* Instruccién y supervisién

* Actualizacion de los conocimientos

Resultado del aprendizaje

Los participantes habran comprendido la importancia de capacitar a todas las personas
que intervienen en operaciones relacionadas con los alimentos, a un nivel apropiado para
las operaciones que hayan de realizar.

OBJETIVOS Y JUSTIFICACION
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Justificacion:
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La capacitacion es de importancia fundamental para cualquier sistema de higiene de los alimentos.

Una capacitacion, y/o instrucciéon y supervision, insuficientes sobre la higiene, de cualquier
persona que intervenga en operaciones relacionadas con los alimentos representa una posible amenaza para
lainocuidad de los productos alimenticios y su aptitud para el consumo.

CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

10.1 Conocimientoy responsabilidades

La capacitacion en higiene de los alimentos tiene una importancia fundamental. Todo el personal debera tener
conocimiento de su funcion y responsabilidad en cuanto a la proteccion de los alimentos contra la contamina-
cion o el deterioro. Quienes manipulan alimentos deberan tener los conocimientos y capacidades necesarios
para poder hacerlo en condiciones higiénicas. Quienes manipulan productos quimicos de limpieza fuertes u
otras sustancias quimicas potencialmente peligrosas deberan ser instruidos sobre las técnicas de manipula-
ciéninocua.

PROGRAMAS DE CAPACITACION

10.2 Programas de capacitacion
Entre los factores que hay que tener en cuenta en la evaluacion del nivel de capacitacion necesario figuran los
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siguientes:
—la naturaleza del alimento, en particular su capacidad para sostener el desarrollo de microorganismos
patégenos o de descomposicion;
—lamanera de manipulary envasar los alimentos, incluidas las probabilidades de contaminacién;
—elgrado y tipo de elaboracion o de la preparacion ulterior antes del consumo final;
—las condiciones en las que hayan de almacenarse los alimentos; y
—el tiempo que se prevea que transcurrira antes del consumo.

Puntos adicionales a considerar

* La capacitacién debe ajustarse a la complejidad del proceso de elaboraciéon y a las
tareas que han sido asignadas a las personas.

* El personal debe recibir capacitaciéon para que pueda comprender la importancia
de los puntos criticos de control de los que son responsables, los limites criticos, los
procedimientos de vigilancia, las medidas que hay que adoptar si no se cumple con
los limites y los registros que hay que llevar.

¢ El personal responsable del mantenimiento de equipos que tenga incidencia sobre
la inocuidad del alimento debe recibir la capacitacién apropiada como para iden-
tificar las deficiencias que podrian afectar la inocuidad del producto y para tomar
las medidas correctoras pertinentes, por ejemplo, efectuar reparaciones en el recin-
to, contratar reparaciones. Las personas responsables del mantenimiento de un
equipo especifico, por ejemplo, maquinas selladoras, contadores, etc., deben reci-
bir capacitacién especifica.

* El personal y los supervisores a cargo del programa de saneamiento deben estar
debidamente capacitados para comprender los principios y métodos para efectuar
una limpieza y saneamiento eficaces.
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* Si es necesario, habria que impartir capacitacién adicional, por ejemplo, capacita-
cion técnica especifica, programas de aprendizaje, etc., con el fin de asegurarse
que el personal tiene conocimiento actualizado del equipo y de la tecnologia de
elaboracion.

INSTRUCCION Y SUPERVISION

10.3 Instrucciény supervision

Deberan efectuarse evaluaciones periédicas de |a eficacia de los programas de capacitacion e instruccion,
asi como supervisiones y comprobaciones de rutina para asegurar que los procedimientos se apliquen con
eficacia.

Los directores y supervisores de los procesos de elaboracion de alimentos deberan tener los conocimientos
necesarios sobre los principios y practicas de higiene de los alimentos para poder evaluar los posibles riesgos
y adoptar las medidas necesarias para solucionar las deficiencias.

CAPACITACION DE ACTUALIZACION DE LOS CONOCIMIENTOS

10.4 Capacitacion de actualizacion de los conocimientos

Los programas de capacitacion deberan revisarse y actualizarse periédicamente en caso necesario. Debera
disponerse de sistemas para asegurar que quienes manipulan alimentos se mantengan al tanto de todos los
procedimientos necesarios para conservar la inocuidad y la aptitud de los productos alimenticios.

Puntos adicionales a considerar
El fabricante debe tener un programa escrito de capacitacién para los empleados, el cual
debe aplicarse de la siguiente manera:

* Todas las personas que manipulen alimentos deben recibir capacitacion apropiada
en higiene personal y en manipulacién higiénica del alimento en el momento en
que inician el empleo.

* La capacitacién inicial en higiene de los alimentos debe ser reforzada y actualiza-
da periddicamente, segin se estime necesario.
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