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Capitulo I: Buenas Practicas en
manufactura de alimentos
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“La Educacidn, es un ornamento en la
prosperidad y un refugio en la adversidad”

Aristoteles



BUENAS PRACTICAS EN LA
MANUFACTURA DE ALIMENTOS

1. Objetivos del Libro

Los consumidores finales de un alimento exigen cada vez
mas atributos de calidad de los productos que adquieren. La
inocuidad de los alimentos es una caracteristica esencial,
por lo cual existen normativas en el ambito nacional e
internacional que consideran formas de asegurarla.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los
alimentos que comen sean inocuos y aptos para el
consumo. Las enfermedades de transmisién alimentaria
(ETA) y los dafos provocados por los alimentos son, en el
mejor de los casos, desagradables, y en el peor pueden ser
fatales. Pero hay, ademas, otras consecuencias. Los brotes
de enfermedades transmitidas por los alimentos pueden
perjudicar al comercio y al turismo y provocar pérdidas de
ingresos, desempleo y pleitos. El deterioro de los alimentos
ocasiona pérdidas, es costoso y puede influir negativamente
en el comercio y en la confianza de los consumidores.

El comercio internacional de productos alimenticios y los
viajes al extranjero van en aumento, proporcionando
importantes beneficios sociales y econdmicos. Sin embargo,
esto facilita también la propagacion de enfermedades en el
mundo. Los habitos de consumo de alimentos también han
sufrido cambios importantes en muchos paises durante los
dos ultimos decenios y, en consecuencia, se han
perfeccionado nuevas técnicas de produccién, preparaciény
distribucién de alimentos. Por consiguiente, es
imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin de evitar
las consecuencias perjudiciales que derivan de las



enfermedades y los dafos provocados por los alimentos y
por el deterioro de los mismos en la salud y la economia.

Todos, agricultores y cultivadores, fabricantes y
elaboradores, manipuladores y consumidores, tienen la
responsabilidad de asegurar que los alimentos sean inocuos
y aptos para el consumo. El lector aprendera que las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) son una herramienta basica
para la obtenciéon de productos inocuos para el consumo
humano, que se centralizan en la higiene y la manera de
manipular los alimentos.

También comprendera y evaluara que las mismas son
Utiles para el disefno y el funcionamiento de los
establecimientos y para el desarrollo de procesos y
productos relacionados con la alimentacién.

Asimismo, se tendran en cuenta la aplicacién de
conocimientos basicos de importancia que le permitan al
lector aprender sobre:

e La calidad de la materia prima en el conjunto de la
Industria Alimenticia. Sus seguimientos a través de las
BPM agricolas, ganaderas e icticolas, en complemento
con los productos de la industria conservera y de la
frigorifica.

* La fiel observancia de la misma, hara que se tienda a
la excelencia en cada punto del trabajo que se realice y
asi poder competir en los distintos nichos del mercado
que nos propone el mundo globalizado actual.

* Los posteriores Controles de seguimiento de procesos y
Auditorias de HACCP / APPCC que complementaran a
estas tareas basicas, seran los lineamientos de fuerza
mayor para dar marco a un tema de importancia
insoslayable en la Seguridad Alimentaria mundial.
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2. BPM de alimentos -
Generalidades

La manipulacidn e higiene de los alimentos procesados en
la industria alimentaria tiene una enorme responsabilidad
para gerentes, jefes de produccién, supervisores y todo el
personal que actla directa o indirectamente en la linea de
produccion. La implementacién de las BMP genera ventajas
para los empresarios donde se ven beneficiados en términos
de reduccidn de pérdidas de producto por descomposiciéon o
alteracién producida por diversos contaminantes y a la vez,
contribuyen a mejorar el posicionamiento de sus productos,
mediante el reconocimiento de su marca relacionada a sus
atributos positivos tanto de calidad como de salubridad.

Las Buenas Practicas de Manufactura - BPM son una
herramienta de gran importancia para la obtencién de
productos seguros para el consumo humano. La
implementaciéon de las BPM apunta a asegurar la inocuidad
y la salubridad de los alimentos.



La inocuidad de los alimentos es una caracteristica de
calidad esencial y engloba acciones encaminadas a
garantizar la maxima seguridad, abarcando toda la cadena
de alimentacién, desde la produccidon hasta el consumo. Las
legislaciones en relacién a la produccién de alimentos
vigentes en el mundo tienen como finalidad preservar la
salud de los consumidores, previniendo enfermedades de
transmisién alimentaria.

El Codex Alimentarius fue creado en 1963 por la FAO
(Food and Agriculture Organization of the United Nations) y
la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) para desarrollar
normas alimentarias y reglamentos. Dada esta situacion,
aquellos que estan interesados en participar del mercado
global deben contar con las BPM, con el objetivo de
asegurar la calidad minima y la inocuidad de los productos
elaborados. La Seguridad Alimentaria debe entenderse
Ccomo una cadena que comienza al cultivar una planta o al
criar un animal de granja o al obtener productos de la pesca
fluvial o maritima. Los diferentes eslabones de esa cadena
iran desde el medio en donde se produce el futuro alimento,
pasando por los productores, operarios y los manipuladores
finales del producto terminado.

Ya sean productos frescos o industrializados, se deberan
adoptar simples pero enérgicas medidas de Buenas
Practicas de Manejo, Higiene y Procesamiento Final, que
haga que se llegue al ultimo eslabdn de esa cadena, el
consumidor final, con un alimento que haya conservado
todos sus nutrientes y lo que es mas importante, toda su
inocuidad alimentaria. Este sera entonces un engranaje
perfecto que parte en las bases productivas y concluye en
los niveles gerenciales y de auditorias.

Las Buenas Practicas de Manufactura son procedimientos
que se aplican en la elaboracion de alimentos para
garantizar que estos sean inocuos. Se articulan con las
Buenas Practicas Agricolas, Ganaderas y Pesqueras, siendo



todas prerrequisitos del sistema HACCP o APPCC. El sistema
HACCP debe ser ejecutado sobre una base sélida de
cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
y de los Procedimientos de Limpieza y Desinfeccién (POES),
que son parte de las BPM y que, debido a su importancia,
son frecuentemente considerados y estudiados por
separado.

Las BPM comprenden un amplio campo tematico, y
abarcan muchos aspectos operacionales del establecimiento
y del personal. Los procedimientos de Limpieza y
Desinfeccidon son usados por las empresas procesadoras de
alimentos para lograr la meta global de produccion de
alimentos seguros. Cada segmento de la industria debe
disponer de las condiciones necesarias para proteger los
alimentos mientras éstos estén bajo su control.

Esto se ha logrado por medio de la aplicacién de las BPM
como requisito previo para la implementacién del sistema
HACCP. La existencia y la eficiencia de programas de
requisitos previos o prerrequisitos, deben ser evaluadas
durante la planificacién y la implementacion de cada plan
HACCP (indispensable para la implementacién de sistema
HACCP). Todos los programas de requisitos previos deben
ser documentados, operados y periédicamente verificados.

Esos programas son establecidos y administrados
separadamente del plan HACCP. Por ejemplo: muchos
establecimientos tienen practicas operacionales de
mantenimiento preventivo para determinados equipos de
procesamiento, tendientes a evitar fallas y pérdidas en la
produccion.

Durante la elaboracién de un plan HACCP, el equipo
humano puede decidir, por ejemplo, si el mantenimiento y
el calibrado de rutina de un horno deben ser incluidos en el
plan como una actividad que debe ser verificada. Eso



garantizaria la obtencién de la temperatura interna minima
necesaria para la inocuidad del alimento.

Dentro de las responsabilidades que le caben a la
Autoridad Sanitaria, del nivel jurisdiccional que sea, se
encuentran el proporcionar un marco legislativo claro y
consistente que acompane la implementaciéon de las BPM en
todos los establecimientos que elaboran, expenden y
comercializan alimentos, la implantacidn la ejecucién de sus
tareas con metodologias acordes a lo que se quiere
investigar y la planificacién de las tareas de control
buscando que las mismas se enfoquen prioritariamente en
la prevencidn de peligros y riesgos con un enfoque integral
de la cadena agroalimentaria.

Siempre que sea posible, la inclusién participativa de la
comunidad en las tareas de prevencidon y promocién resulta
un aliado para la consecucion de los objetivos buscados.

Las BPM son actualmente las herramientas basicas con
las que contamos para la obtencién de productos inocuos
para el consumo humano, e incluyen tanto la higiene y
manipulacién como el correcto disefio y funcionamiento de
los establecimientos, y abarcan también los aspectos
referidos a la documentacion y registro de las mismas.

Es importante comprender que las BPM son un conjunto
de principios, normas y recomendaciones técnicas, que nos
permiten controlar los peligros minimizando los riesgos de
ocurrencia y garantizando que se adopten las medidas de
control y prevencidon aplicables a la produccién,
procesamiento y transporte de alimentos. Son
procedimientos que se aplican en el procesamiento de
alimentos y su utilidad radica en que nos permite diseiar
adecuadamente la planta y las instalaciones, realizar en
forma eficaz los procesos y operaciones de elaboracién,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos.



Los beneficios de la implementacién, mantenimiento y
mejora de estas practicas, permiten lograr productos
alimenticios inocuos y con la calidad deseada de manera
regular y de esta manera, ganar y mantener la confianza de
los consumidores. Cabe realizar un recordatorio de los
principales conceptos a ser analizados:

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado
0 no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos bioldgicos. Quedan incluidas en la presente
definicién, el agua, las bebidas no alcohdlicas, y aquellas
sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que
se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO ADULTERADO: El alimento adulterado es
aquel:

a. Al cual se le hayan sustituido parte de los
elementos constituyentes, reemplazandolos o no
por otras sustancias.

b. Que haya sido adicionado por sustancias no
autorizadas.

c. Que haya sido sometido a tratamientos que
disimulen u oculten sus condiciones originales vy,

d. Que por deficiencias en su calidad normal hayan
sido disimuladas u ocultadas en forma fraudulenta
sus condiciones originales.

ALIMENTO ALTERADO: Alimento que sufre modificacion
o degradacién, parcial o total, de los constituyentes que le
son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene
agentes y/o sustancias extrafas de cualquier naturaleza en
cantidades superiores a las permitidas en las normas
nacionales, o en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente.



ALIMENTO PERECEDERO: El alimento que, en razén de
su composicién, caracteristicas fisico-quimicas y bioldgicas,
pueda experimentar alteracién de diversa naturaleza en un
tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones
especiales de proceso, conservacién, almacenamiento,
transporte y expendio.

AMBIENTE: Cualquier area interna o externa delimitada
fisicamente que forma parte del establecimiento destinado
a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacién, al
envase, almacenamiento y expendio de alimentos

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los
principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacién, preparacién, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas
y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

DESINFECCION: Es el tratamiento fisico - quimico o
biolégico aplicado a las superficies limpias en contacto con
el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de
los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la
salud publica y reducir substancialmente el nUmero de otros
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento
afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

LIMPIEZA: Es el proceso o la operaciéon de eliminacion de
residuos de alimentos u otras materias extranas o
indeseables.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que
interviene directamente y, aunque sea en forma ocasional,
en actividades de fabricaciéon, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte y expendio de
alimentos.

En muchos paises de América, las enfermedades
relacionadas con la falta de medidas adecuadas de



proteccidn de alimentos y de saneamiento ambiental
constituyen un serio problema para la salud de la poblacién.
Todos los dias, hay gente que contrae enfermedades debido
a los alimentos o el agua que consumen.

Dichas enfermedades reciben el nombre de
Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) y son
causadas por comer un alimento o por utilizar agua o
alimentos contaminados por microorganismos o parasitos
peligrosos y/o quimicos téxicos que pueden causar
enfermedades y llegar a causar hasta la muerte.

Estas enfermedades representan una grave amenaza
para la salud, afectando principalmente a los nifos, mujeres
embarazadas y personas de la tercera edad. Segun la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), el 70% de los
casos de diarrea se deben al consumo de alimentos o agua
contaminada.

Las bacterias causantes de enfermedades se llaman
bacterias patdgenas. Cuando ciertas bacterias patégenas
invaden los viveres, éstas pueden producir intoxicaciones
alimentarias.

Millones de casos de intoxicacién alimentaria ocurren
cada afo y la mayoria de éstos se pueden prevenir. La
preparaciéon o el cocimiento adecuado de los alimentos
destruyen las bacterias. La edad y la condicion fisica hacen
que algunas personas corran mayor riesgo que otras, sin
importar la clase de bacteria de que se trate.

Los ninos muy pequenos, las mujeres embarazadas, los
ancianos y las personas con el sistema inmunolégico débil
corren mayor riesgo de ser atacados por bacterias
patdgenas. Algunas personas pueden caer enfermas al
ingerir tan sélo unas cuantas bacterias dafinas; otras en
cambio pueden permanecer libres de sintomas después de
ingerir miles de bacterias.



Las BPM, segun el Codex Alimentarius y las diferentes
escuelas de ensefanza global, se desglosan en los
siguientes principios generales:

e Produccidén Primaria

* Proyecto, Construccion y Mantenimiento de las
Instalaciones

» Control de los Procesos Operativos
POES y MIP
Higiene Personal
Almacenamiento y Transporte
Informacién sobre los Productos (Documentacién)
» Capacitacion
Las empresas deben adoptar las BPM como primer
escaldn hacia la implementaciéon de un programa de Gestién
de la Calidad Total y las mismas, seran indispensables para

la aplicacién de las Normas de la serie ISO y el Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).

A fin de lograr el objetivo de que los alimentos sean
inocuos y aptos para el consumo humano se recomienda la
aplicacién de criterios basados en el sistema de HACCP;
para elevar el nivel de inocuidad alimentaria; se debe
indicar cdmo fomentar la aplicacion de esos principios y se
debe facilitar orientacidn para procesos 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 especificos para esos
sectores.

Los principios generales establecen una base sélida para
asegurar la higiene de los alimentos, y deberian aplicarse
junto con las practicas especificas de higiene para cada tipo
de producto cuando sea apropiado. Los programas de
implementacién de BPM variaran de acuerdo al tipo de
proceso.



Es decir, se deberan tener en cuenta las Buenas Practicas
especificas en cualquier proceso que pretenda acompanar a
aguellos establecimientos elaboradores de alimentos
autorizados.

Las BPM son un requisito basico y obligatorio para todos
los establecimientos que elaboran alimentos y como
agentes de control representa un desafio diario poder
contribuir en la mejora de su implementacién con un
enfoque preventivo abarcando la totalidad de la cadena de
produccion. La primer instancia o punto de contacto entre el
elaborador y la Autoridad Sanitaria lo constituye la solicitud
de autorizacién para el funcionamiento del establecimiento
productor/ elaborador/ fraccionador/ distribuidor/
expendedor de alimentos.

Una vez que el establecimiento se encuentra operando, la
autoridad sanitaria realizara la fiscalizacién y la verificacion
de las BPM en forma periédica actuando en consecuencia
segun la reglamentaciéon. En estas visitas, la asesoria,
evaluacién y retroalimentacién de lo que el establecimiento
esta realizando o no adecuadamente son claves para
acompanar el proceso. Algunos de los principales problemas
o incumplimientos que pueden surgir en las etapas iniciales
de autorizacién de los establecimientos son:

* Localizacién inadecuada.
* Distribucién inapropiada de las areas.
» Falta de acceso para el ingreso de materias primas.

* Falta de espacio para un flujo correcto de las tareas,
entre otros.

* Los materiales no son los adecuados o apropiados al
contacto con alimentos.

Es necesario relevar las dificultades o incumplimientos
detectados en las etapas iniciales de autorizacién de
establecimientos que sera el insumo del diagndstico inicial



que es importante considerar para abordar un programa de
acompafnamiento y asesoramiento en implementacién de
BPM en establecimientos elaboradores de alimentos. Se
deberd organizar esta informacién y otorgar prioridades
para comenzar a trabajar en ellas. Una propuesta que suele
ser muy Uutil para jerarquizar las deficiencias es volcar los
datos en una planilla, para luego aplicar el Principio de
Pareto que nos permite advertir que existen pocos efectos
vitales, y muchos procesos triviales.

El mismo nos permite concentrar el esfuerzo y recursos
en lo importante o preponderante para el disefio de
planificacién. El principio de Pareto o regla 80:20, postula
que el 80% de los defectos o deficiencias radican sélo en el
20% de los procesos o causas. Aplicar este modelo resulta
muy sencillo y practico, requiere poco esfuerzo de
procesamiento y analisis de datos y da muy buenos
resultados. Este diagrama se utiliza para mostrar por
frecuencia de aparicién cuantos defectos vienen derivados
de determinado problema.
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En el ejemplo siguiente se puede ver en el grafico que el
80 % de los incumplimientos a las BPM se deben a tres
causas: instalaciones precarias, areas no definidas (areas
limpias y areas sucias) y falta de espacio para permitir un
flujo ordenado de proceso. Asimismo, se debe promover el
trabajo conjunto entre las Autoridades Sanitarias con el
elaborador en las etapas previas a la construccién o reforma
de un establecimiento.

Es fundamental trabajar desde las etapas de inversién,
proyeccién y planificacion de un establecimiento. En este
sentido, fortalecer lazos con las camaras industriales,
supermercados o locales gastrondmicos puede contribuir a
facilitar la comunicacién de requisitos necesarios,
indispensables y obligatorios inherentes a las BPM.

Establecer programas estratégicos de comunicacion y
capacitacion con estos sectores, contribuye en gran medida



a mejorar relaciones, dando como resultado la optimizacién
del cumplimiento de los objetivos e intereses de ambas
partes involucradas. Resulta claro que al abrirnos y
relacionarnos con los sectores productores creamos vinculos
basados en la confianza y la comunicacién claray
transparente.

Es importante establecer programas de implementacion
de BPM para acompanar a aquellos establecimientos
elaboradores autorizados.

Estos incluyen tanto el asesoramiento técnico como las
acciones de fortalecimiento de los procesos / sistemas de
gestidon de la inocuidad de estos establecimientos. En este
diagndstico debemos considerar toda la informacion que
disponemos de las auditorias, la documentacién, la
verificacidon y seguimiento de BPM, datos epidemiolégicos,
denuncias, productos y establecimientos involucrados en
retiro del producto del mercado, etc.

Toda la informacién recabada debe ser procesada y
evaluada y, al igual que como se explicé anteriormente,
debemos establecer prioridades para la accion, atendiendo
aquellas que mayor impacto tengan en la salud de la
poblacion.

Los programas de asesoramiento técnico pueden
contribuir enormemente a la implementacién y mejora de
las BPM en los establecimientos, documentacion e
implementacién de registros; desarrollo de
autoevaluaciones por parte de los responsables de los
establecimientos, auditorias programadas, capacitacién en
la tematica a los interesados, entre otros. Debemos
considerar también que el diagndstico de situacién, nos
puede revelar que cierto nUmero o porcentaje de
establecimientos no cumple las BPM en su totalidad.

Por ello resulta importante implementar programas de
fortalecimiento para acompanfnar y motivar a los



elaboradores en la mejora continua del sistema. Las
localidades que merecen especial atencién son las que
cuentan con centros turisticos, ya que en determinadas
épocas del ailo concurren gran cantidad de personas y con
ello aumenta el consumo de alimentos.

En estos lugares un sistema de control de alimentos
favoreceria sustancialmente la mayor afluencia de publico,
ya que el turista responde al atractivo de encontrar
alimentos seguros, que se vendan en lugares sujetos a
control. El ingreso de divisas beneficiara a la regién y
contribuira al desarrollo de la comunidad en general. Las
estrategias conjuntas con el drea de turismo pueden
contribuir considerablemente. Los programas de
informacion al turista en conjunto con la clasificacion de los
locales de servicios de comidas pueden contribuir con los
elaboradores en la implementacién, mantenimiento y
mejora de las BPM.

Las acciones de control de la inocuidad de los alimentos
deben incluir la sensibilizacién a todos los participantes de
la cadena, tanto consumidores como elaboradores. El
acercamiento hacia la comunidad a través del desarrollo de
herramientas que permitan la difusién y la concientizacién
sobre la importancia de las buenas practicas es
fundamental para mejorar la inocuidad de los alimentos que
se consumen en nuestras localidades y para prevenir las
enfermedades transmitidas por éstos.
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3. Produccion Primaria (Materia
prima)

Todas las personas tienen derecho a esperar que los
alimentos que se consumen sean inocuos y aptos para el
organismo. Las enfermedades de transmisién alimentaria y
los dafnos provocados por los alimentos son, en el mejor de
los casos, desagradables, y en el peor pueden ser fatales.
Pero hay, ademas otras consecuencias.

Los brotes de enfermedades transmitidas por los
alimentos pueden perjudicar al comercio y al turismo y
provocar pérdidas de ingresos, desempleo y pleitos. El
deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas, es costoso y
puede influir negativamente en el comercio y en la
confianza de los consumidores.

La calidad de las materias primas no debe comprometer
el desarrollo de las buenas practicas. Si se sospecha que las
materias primas son inadecuadas para el consumo, deben
aislarse y rotularse claramente, para luego eliminarlas. Las
materias primas deben ser almacenadas en condiciones



apropiadas que aseguren la proteccidén contra
contaminantes.

El comercio internacional de productos alimenticios y los
viajes al extranjero van en aumento, proporcionando
importantes beneficios sociales y econdmicos. Pero ello
facilita también la propagacién de enfermedades en el
mundo.

Los habitos de consumo de alimentos también han
sufrido cambios importantes en muchos paises durante los
dos ultimos decenios y, en consecuencia, se han
perfeccionado nuevas técnicas de produccién, preparaciény
distribucién de alimentos. Por consiguiente, es
imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin de evitar
las consecuencias perjudiciales que derivan de las
enfermedades y los danos provocados por los alimentos y
por el deterioro de los mismos, para la salud y la economia.

Todos: Agricultores y ganaderos, fabricantes y
elaboradores, manipuladores y consumidores de alimentos,
tienen la responsabilidad de asegurarse de que los
alimentos sean inocuos y aptos para el consumo. La
produccion primaria debera realizarse de manera que se
asegure que el alimento sea inocuo y apto para el uso al
gue se destina. En caso necesario, esto comportara:

e 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 produccién de alimentos en condiciones de higiene
apropiadas.



La calidad de las Materias Primas no debe comprometer
el desarrollo de las BPM. Si se sospecha que las materias
primas son inadecuadas para el consumo, deben aislarse y
rotularse claramente, para luego eliminarlas. Hay que tener
en cuenta que las medidas para evitar contaminaciones
quimicas, fisicas y/o microbiolégicas son especificas para
cada establecimiento elaborador.

Las Materias Primas deben ser almacenadas en
condiciones apropiadas que aseguren la proteccién contra
contaminantes, por ejemplo, uso de tarimas para evitar
contacto con el piso.

El depdsito debe estar alejado de los productos
terminados, para impedir la contaminacién cruzada.
Ademas, deben tenerse en cuenta las condiciones dptimas
de almacenamiento como temperatura, humedad,
ventilacion e iluminacion. El transporte debe prepararse
especialmente considerando los mismos principios
higiénico-sanitarios que para los establecimientos.

Hay que tener en cuenta las posibles fuentes de
contaminaciéon del medio ambiente. En particular, la
produccion 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.

Se han de tener presentes en todo momento los posibles
efectos de las actividades de produccién primaria sobre la
inocuidad 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
contaminacién y adoptar medidas especificas para reducir
al minimo dicho riesgo.

El enfoque basado en el Sistema de HACCP ayuda a llevar
a cabo tales medidas. Los productores deberan aplicar en lo
posible medidas para:



e Controlar la contaminacién 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
produccién 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; vy

* Proteger las materias primas alimentarias de la
contaminacién 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.
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 contaminacidn de plagas o de
contaminantes quimicos, fisicos o microbiolégicos, asi como
de otras sustancias objetables durante la manipulacion, el
almacenamiento y el transporte.

Debera tenerse cuidado en impedir, en la medida en que
sea razonablemente posible, el deterioro y la
descomposicién, aplicando medidas como el control de la
temperatura y la humedad entre otros controles.
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4. Instalaciones

No existe una instalacién tipo ni perfectos, pero, en lo
posible, el establecimiento no tiene que estar ubicado en
zonas que se inunden, que contengan olores objetables,
humo, polvo, gases, luz y radiacién que pueden afectar la
calidad del producto que elaboran. Las vias de transito
interno deben tener una superficie pavimentada para
permitir la circulacién de camiones, transportes internos y
contenedores.

El espacio debe ser amplio y los empleados deben tener
presente que operacion se realiza en cada seccién, para
impedir la contaminacion cruzada. El agua utilizada debe
ser potable, ser provista a presién adecuada y a la
temperatura necesaria. Asimismo, tiene que existir un
desagle adecuado. Todos los utensilios, los equipos y los



edificios deben mantenerse en buen estado higiénico, de
conservacion y de funcionamiento.

Para la limpieza y la desinfeccidon es necesario utilizar
productos que no tengan olor ya que pueden producir
contaminaciones ademas de enmascarar otros olores.

El establecimiento debe estar localizado, construido y
sostenido de acuerdo con los principios del proyecto
sanitario. Debe haber un flujo lineal “marcha hacia delante”
de productos y un control del trafico para minimizar la
contaminacién cruzada de alimentos crudos con cocidos y
de areas sucias con areas limpias. Una vez conocidas las
fuentes de contaminacion, es necesario establecer la
operatividad o esquema detallado del establecimiento y
prever instalaciones que eviten o minimicen las
contaminaciones.

Los establecimientos deben estar ubicados en lugares
donde no existan amenazas para la inocuidad o la aptitud
de los alimentos. Ademas, los alrededores de los
establecimientos deben mantenerse en buenas condiciones
fisicas y sanitarias para evitar la contaminacién de los
alimentos. Los alrededores y el establecimiento deben estar
protegidos de la contaminacion del entorno, con la
aplicacién de medios para evitar el ingreso y la proliferacion
de plagas y otros contaminantes.

Los edificios y sus estructuras deben estar disenados y
construidos de un tamafno adecuado para facilitar las
operaciones de proceso, el mantenimiento y las operaciones
de limpieza y desinfeccidon. De acuerdo a las operaciones y
de los peligros que las acompanen, los edificios deben
construirse y mantenerse de manera que se reduzca al
minimo la contaminacién proveniente del ambiente exterior.
Los edificios e instalaciones deben ser de tal manera que
impidan el ingreso y anidamiento de plagas u otros
contaminantes como humo, polvo y otros.



