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Introduccion

Hoy de las pequefas fabricas de tipo artesanal, la produccion y transformacion de alimentos se lleva mas en grandes fabricas, con procesos continuos de produccion,
donde la economia de escala influye en el precio final de los productos, permitiendo un consumo por sectores cada vez més amplios de la poblacion.

La importancia que adquiere el disefio del equipo de procesado, valorandose, l6gicamente, su fiabilidad, su rendimiento y su coste. El mercado redundara en una mas
cuidada calidad sanitaria y organoléptica y ahi aparece el concepto de higiene, pues resulta esencial para conseguir alimentos inocuos y de buena calidad.

El equipo higiénicamente disefiado se entiende como la produccion de una fabrica que permanezca limpia durante el trabajo o que permita alcanzar el grado de limpieza
deseado con el minimo esfuerzo.

La concepcion higiénica de los equipos presenta una triple finalidad: limitar la contaminacion microbiana, mejorar la limpieza, la desinfeccion y el enjuagado y favorecer la
conservacion y el mantenimiento. Se basa en la combinacion de exigencias mecanicas, de tecnologia de alimentos y de microbiologia. La higiene es considerada como una
fase mas del proceso productivo, estableciéndose unos métodos que deben ser eficaces para que la repercusién econdmica del proceso sobre el producto final sea éptima.

La tendencia que se esta implantando en las industrias alimentarias, donde en vez de analizar el producto acabado se controla el conjunto de procesos que intervienen en
la elaboracion. A este sistema se le conoce con el nombre de “Analisis de Riesgo y Control de Puntos Criticos” (ARICPC-HACCP) en el que una de las principales
ocupaciones a considerar es el correcto desarrollo de las labores de limpieza y desinfeccion.

La fabricacion de ingredientes y productos alimenticios se ha convertido en un aspecto de creciente demanda debido a las expectativas de los consumidores y a los
requerimientos legales. En estos dias de comunicacion inmediata y transporte rapido, un problema originado en un pais pude tener muy rapidamente graves consecuencias
en otra parte del mundo. Con todo su derecho, los consumidores esperan disponer de productos con una adecuada calidad que justifique su precio y que resulten
totalmente seguro.

La higiene es basica para conseguir alimentos inocuos y de buena calidad. Las practicas higiénicas deben ser eficaces en todas las etapas de la cadena alimentaria, desde
la produccién al consumo, evitando errores que causen enfermedades transmitidas por alimentos o alteraciones disminuyendo su vida util. Esto es preventivo (higiene en
personal, equipos, instalaciones) sobre todo con protocolos como BPM, HACCP.

Castafieda E. Disefio higiénico del equipo de procesado de alimentos. Fundacion José Casares Gil de Amigos de la Real Academia Nacional de Farmacia . Portal Publicaciones. htips://core.ac.uk/download/pdf/230316429.pdf
Bolton A. Sistemas de gestion de la calidad en la industria alimentaria. Guia para ISO 9001/2. Zaragoza: Editorial Acribia, S.A. 2001. p.1-223.
Puig-Duran j. Ingeniera, autocontrol y auditoria de la higiene en la industria alimentaria. Espafia: Ediciones Mundi-Prensa; 1999.
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Sistema de vigilancia y control de alimentos (FAO, 1995) Gufa Infantil

Un sistema de vigilancia de la calidad de los alimentos y de todos los aspectos de su higiene e inocuidad debe
establecerse con ayuda de un oficial de salud ambiental y/o especialista en control de alimentos. El sistema debe
comprender:
*Una lista de indicadores para evaluar la calidad e higiene de los alimentos.
*Especificaciones donde, cuando y con que frecuencia se debera realizar el seguimiento y quien lo debera hacer.
*Una lista de medidas que deben tomarse si la calidad o higiene de los alimentos no es satisfactoria.
*Una lista de oficiales de control de los alimentos a quienes contactar para el asesoramiento y la asistencia técnica
*Un programas de capacitacion para los supervisores y el personal.

Vigilancias de la calidad de los alimentos (FAO, 1995)

Los alimentos son de mala calidad si:
«Contienen microrganismos peligrosos, toxinas, o productos quimicos nocivos.
«Contienen mucho polvo o partes estropeadas.
*Tienen un aspecto, textura y sabor poco atractivos.

ACNUR UNICEF

FAO. La alimentacion y la nutricion en la gestion de programas de alimentacion de grupos. Servicio de programas de nutricion Direccion de Politica Alimentaria y nutricion. Roma: Estudio FAO alimentacién y nutricion 23 rev.1.
1995. ISSN 1014-2016.
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Vigilancia de la higiene (FAO, 1995) Clarin

Los alimentos y el agua pueden ser fuentes importantes de muchas enfermedades. Los alimentos pueden contener parasitos
intestinales como tenias y solitarias, o microrganismos que provocan diarrea, disenteria, infecciones de garganta. Fiebres
tifoideas, hepatitis, tuberculosis, poli y envenenamiento alimentario mortal. EI agua puede contener microorganismos que
provocan infecciones como diarrea, el colera, la hepatitis y fiebre tifoidea. Los parasitos y microrganismos pueden pasar a los
alimentos o al agua de las siguientes maneras:

*Parasitos y gérmenes de las heces humanas y animales pasan a los alimentos por manos sucia, moscas, ratas, otras plagas y
por el polvo o el agua. La persona defeca o toca alimentos utensilios o ropa contaminada, a utensilios y cabello sucio. Algunas
personas tienen microrganismos en su heces y no estan enfermos son portadores, no deben manipular alimentos.

*Los microrganismos se desplazan por el aire usando las personas tienen una infeccion escupen, tosen o estornudan.

*Los microrganismos pasan a los alimentos a partir de heridas en la piel de quienes los manipulan.. Estos pueden multiplicarse
rapidamente si:

*El alimento esta humedo y contiene muchas proteinas o azucar (leches y alimentos lacteos, carnes, alimentos cocinados).

*Su temperatura es templada.

*La mayoria de los parasitos y microrganismo se destruyen con una coccion a fondo pero algunos producen toxina que no se
destruyen por el calor.

FAO. La alimentacion y la nutricion en la gestién de programas de alimentacion de grupos. Servicio de programas de nutricion Direccién de Politica Alimentaria y nutricion. Roma: Estudio FAO alimentacion y nutricion 23 rev.1.
1995. ISSN 1014-2016.
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Manual de control de calidad de los alimentos (FAO, 1993).

allmentos de una naC|on se dlsenan para proteger la salud y eI blenestar del consumldor promover el desarrollo del comercm de allmentos y productos de
los alimentos, y proteger los intereses del honrado y honesto productor, envasador o comerciante de alimentos contra la competencia desleal y deshonesta.
Se pone énfasis en prevenir los riegos quimicos y bioldgicos resultantes de la contaminacién, adulteracion o simple manejo inapropiado de los alimentos.
También son importantes el mantenimiento de la calidad de los alimentos en general y el control del uso de aditivos y de los procedimientos en el proceso de
los alimentos.

A fin de establecer un sistema de control de los alimentos apropiado el gobierno de una nacion debe:
« Establecer una legislacion sobre el control de la alimentacion.
» Promulgar normas para reforzar esa legislacion.

Manuales de control
de calidad
de los alimentos

1Bl bromons @o conrol
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 Crear un departamento para hacer cumplir esa normativa

« Establecer un grupo de analisis e inspeccién de alimentos dentro del departamentos involucrados.
* Proporcionar medios fisicos incluyendo un laboratorio de control de alimentos.

Para asistir a los gobiernos la FAO con ayuda de la autoridad de desarrollo internacional sueca ha publicado manuales de control de calidad de los
alimentos. También FAO, OMS, UNNEP ha publicado guias y otros documentos para los adecuados sistemas de control de la alimentacion en los paises. El
manual es importante sobre la implantacién de un laboratorio de control de alimentos, donde se discute diversos criterios de organizacion, administracion,
funcionamiento y disefio, e incluye la seguridad del laboratorio reforzando la importancia del sistema de seguridad y los riesgos inherentes siempre presentes
en un laboratorio de analisis, ademas se disefia para la gestion del laboratorio, su expansion y diversificacion. Este desarrolla nuevos métodos, modifica los
existentes o adaptarlos a otros productos. El analista obtiene resultados fiables por su trabajo profesional cuidadoso. El primero fue escrito en 1977.

Los fines de un sistema nacional de control de calidad de los alimentos son asegurar un suministro de alimentos seguros, nutritivos y correctamente
presentados, proteger a los consumidores de alimentos contaminados, descompuestos, adulterados, dafiados o etiquetados en forma engafiosa o erronea,
promover un mejor control de calidad de los alimentos mediante elementos del proceso y los distribuidores, por lo tanto estimular el desarrollo de la industria
de los alimentos e incrementar el potencial exportador y permitir un mejor control de los alimentos.

Cuando los consumidores y los compradores tienen confianza en la calidad y garantia de alimentos, el comercio aumenta local e internacional, estimulando
la industria y el comercio internacional, con mejores intercambio con el extranjero, ademas las dietas variadas y nutritivas con productos locales son

Manual de inspeccidn
de los alimentos
basada en el riesgao

sustitutivos de importaciones costosas. Todo esto tienen beneficios econémicos y de salud publica con ventajas sociales.

Un servicio de inspeccion ligado a un laboratorio con soporte legal y administrativo y un consejo asesor proporciona orientacién y coordinacion a nivel
nacional. Un laboratorio contempla: jefe, personal analitico, personal de apoyo, personal administrativo.

Martln P.G. -y Weatherwax Manual de control de calidad de los allmentos FAO, SIDA Estudlo FAO: ahmentacmn y nutricién 14/1 Rev. 1. 1993 Roma p. 1-79. https://www.fao.org/3/t0432s/t0432s.pdf



https://www.fao.org/3/t0432s/t0432s.pdf
https://www.fao.org/3/i0096s/i0096s.pdf
https://www.fao.org/3/i0096s/i0096s.pdf
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Lalabor de la FAO en relacién con la calidad e inocuidad de los alimentos (FAO, 2023)

Los alimentos nocivos suponen una amenaza para la salud humana y las economias a nivel mundial, considerando que cada afio hay aproximadamente
600 millones de casos de enfermedades transmitidas por los alimentos. Por ende, garantizar la inocuidad de los alimentos es una prioridad de salud
publica y un paso esencial para lograr la seguridad alimentaria. La eficacia de los sistemas de control de la calidad e inocuidad de los alimentos es
vital no solo para salvaguardar la salud y el bienestar de las personas, sino también para impulsar el desarrollo econémico y mejorar los medios de vida
al promover el acceso a los mercados nacionales, regionales e internacionales.

La Unidad de Inocuidad y Calidad de los Alimentos apoya el fortalecimiento de sistemas de control de la calidad e inocuidad de los alimentos en los

planos nacional, regional e internacional:

* Fortalecer las capacidades nacionales de reglamentacion del control alimentario y facilitar el comercio mundial.

» Respaldar la creacion de capacidades institucionales e individuales para el control de los alimentos y la gestion de su inocuidad, incluida la gestion de
las emergencias relacionadas con la inocuidad alimentaria.

* Apoyar la gobernanza y la toma de decisiones en materia de inocuidad alimentaria basadas en datos cientificos mediante la prestacién de
asesoramiento cientifico solido con comité de expertos OMS/FAO, Codex Alimentarius. Principios basicos: validez, responsabilidad, objetividad,
equidad, transparencia, inclusividad.

» Mejorar la gestion de la inocuidad alimentaria a lo largo de las cadenas troficas con el objeto de prevenir enfermedades y perturbaciones del comercio
con apoyo a los paises en desarrollo en la aplicacién de una gestién de la inocuidad de los alimentos basada en el riesgo.

» Suministrar plataformas, bases de datos y mecanismos relacionados con la inocuidad alimentaria que respalden la creacion de redes, el didlogo y el
acceso mundial a la informacion, facilitar la comunicacion eficaz relacionado a la inocuidad de alimentos.

+ Elaborar conocimientos y previsiones sobre la inocuidad de los alimentos.

« Evaluar nuevas tecnologias con miras a mejorar la inocuidad de los alimentos y proteger la salud publica.

El Programa de calidad e inocuidad de los alimentos respalda un enfoque integrado y multidisciplinario de la gestion de la inocuidad alimentaria,

funciona a menudo en asociacion con 6rganos y organizaciones nacionales e internacionales.

FAO. Inocuidad y calidad de los alimentos.. Antecedentes. 30-4-2023. https://www.fao.org/food/food-safety-quality/capacity-development/public-education-communication/es/
S



https://www.fao.org/food-safety/scientific-advice/foresight/en/
https://www.fao.org/food/food-safety-quality/capacity-development/public-education-communication/es/
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Inocuidad y calidad de los alimentos, FAO 2023.

Los sistemas nacionales de control alimentario velan por que los alimentos disponibles en un pais sean inocuos, sanos y aptos para el consumo humano, asi como por el
cumplimiento de los requisitos en materia de calidad e inocuidad de los alimentos y por un etiquetado honesto y preciso de conformidad con lo establecido en la ley. Estos
sistemas protegen la salud y seguridad de los consumidores y ayudan a garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos comercializados a nivel nacional e internacional.

Las funciones primordiales de un gobierno es proteger la salud de los ciudadanos de su pais, el control alimentario es esencial para garantizar practicas justas en el comercio
de alimentos con vistas a potenciar las oportunidades econémicas de todas las partes interesadas a lo largo de la cadena alimentaria. En una época de tecnologias alimentarias
gue cambian con rapidez y un comercio alimentario mundial que crece cada vez mas, el control de los peligros derivados de los alimentos a lo largo de toda la cadena
alimentaria ha pasado a desempefiar un papel esencial. Para poder afrontar los nuevos desafios complejos, los sistemas de control alimentario deben actualizarse con los
Ultimos avances, funcionar sobre la base del concepto de analisis de riesgos y estar armonizados con las nhormas internacionales y mejores practicas elaboradas por el Codex
Alimentarius.

Para funcionar eficazmente, los sistemas nacionales de control alimentario deben erigirse sobre la base de instrumentos juridicos y politicos adecuados, recursos humanos
altamente cualificados y marcos institucionales sélidos, asi como contar con activos financieros, equipo e infraestructuras, incluido el acceso a laboratorios. Las
autoridades ayudan a garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria y abordar los peligros que amenazan la inocuidad de los alimentos,
asi como las cuestiones relacionadas con el fraude, los riesgos incipientes y las emergencias. Esta labor comprende la supervision e inspeccion de los operadores de
empresas de alimentos, los procesos de recopilacion de informacién que contribuyen a una mejor comprension de la cadena alimentaria y los programas centrados. La
existencia de vinculos adecuados con los sistemas de vigilancia de las enfermedades transmitidas por los alimentos es fundamental para garantizar un enfoque que abarque
toda la cadena, consumidor, brotes y poblacién de riesgo. Mediante el mandato reglamentario y actividades no reglamentarias con programas de comunicacion y creacién de
capacidad, ademas de procesos de interaccion constructiva con operadores de empresas de alimentos, los consumidores y la comunidad internacional permite que el sistema
incorpore las necesidades en evolucion de las partes interesadas nacionales e internacionales, genere confianza y mantener informadas de sus responsabilidades.

Para abordar los desafios actuales e incipientes, es importante que los sistemas de control alimentario se basen en hechos comprobados y datos cientificos, introduzcan
principios para el andlisis de riesgos y se mantengan al corriente de los nuevos avances cientificos e innovaciones a fin de mejorar constantemente la eficacia y eficiencia de las
actividades de control alimentario.

FAO. Inocuidad y calidad de los alimentos. Educacion e comunicacion publicas. 30-4-2023. https://www.fao.org/food/food-safety-guality/capacity-development/public-education-communication/es/



https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/es/
https://www.fao.org/food/food-safety-quality/capacity-development/public-education-communication/es/
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Técnicas de inspeccion

1. Es necesario conocer los procedimientos adecuados para evaluar la higiene y saneamiento en la planta o en los
locales de procesamiento, almacenamiento y distribucion de alimentos, mediante inspecciones para tal fin.

2. Una buena inspeccion debe incluir la evaluacion de el disefio higiénico de planta y equipos, higiene del
personal, calidad y tratamiento del agua, disposicion de desechos y tratamiento de efluentes, las operaciones de
limpieza y saneamiento y el control de plagas.

3. En toda inspeccidn se debe cubrir 2 aspectos: uno cualitativo, observables por los inspectores y otro cuantitativo,
para lo cual se deben tomar mediciones y muestras para analisis en laboratorio. Estas se pueden clasificar segun
su extension, profundidad, periocidad y adaptarse a los objetivos.

4. Un ejemplo de inspeccion: Pefalver Dupont C. Condiciones higiénico sanitaria nutricional en comedores de
Caracas, Venezuela. An Venez Nutr 2021; 34(2): 64-75.
https://www.analesdenutricion.org.ve/ediciones/2021/2/art-2/

1.Barreiro J. Higiene y saneamiento en el procesamiento de alimentos. Seccién de Ingeniera y Procesos de Alimentos. Departamento de Tecnologia de Procesos Biol6gicos y Bioquimicos. Coleccién Tesis. Ciencias
Basicas. Ediciones de la Universidad Simoén Bolivar. EQUINOCCIO. Maracay: Impresion Industria Grafica Integral, C.A.; 1992.

2.FAO. La alimentacion y la nutricién en la gestién de programas de alimentacion de grupos. Servicio de programas de nutricién Direccion de Politica Alimentaria y nutricion. Roma: Estudio FAO alimentacion y nutricion 23
rev.1. 1995. ISSN 1014-2016.

3.Reglamento General de Alimentos. Gaceta Oficial n° 25.864 de fecha 16 de enero de 1959. Decreto numero 525 - 12 de enero de 1959. htips://aclex.fao.org. https://faclex.fao.org/docs/html/ven24840.htm



https://www.analesdenutricion.org.ve/ediciones/2021/2/art-2/
https://aolex.fao.org/
https://faolex.fao.org/docs/html/ven24840.htm
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Noticias UNSAM

Entre estas tenemos:

vInspeccion general: incluye un diagnostico de todas las condiciones que afectan la higiene y saneamiento en la planta o en los locales
de procesamiento. Por su complejidad y extensién puede ser costosa y debe incluir el interior, exterior y alrededor de la planta. Esta
comprenden:

*Toma de muestra para examenes en laboratorio para el analisis fisicoquimicos y microbiologicos, hisopado u otros procedimientos para
evaluar higiene de operarios, efectividad de técnicas limpieza.

*Mediciones varias de cantidad de luz, temperaturas, humedad relativa, luz ultravioleta para orina de roedores, otros.

*Observaciones varias que incluyen disefio de planta y equipos, calidad de iluminacién, condicion de almacenamiento de aguas y
efluentes, control de plagas y técnicas de limpieza y saneamiento.

Investigacion sobre procedimiento de trabajo y técnicas empleadas. Dura varios dias y se recomienda practicarla 2 veces al ano. Debe ser
practicada por un comité de todos los responsables. Debe hacerse de forma aleatoria y sin aviso previo y que cubra varios periodos del dia.

vInspeccion particular: se realiza tanto como sea necesario. Se emplea para detectar fallas en cierto tipo de operaciéon o equipo y
debe realizarse con mayor periocidad que la inspeccion general, semanal o mensual y puede incluir varios aspecto de esta general para un
diagnostico general pero cubre aspectos como: suministro y tratamiento de agua, disposicion de desechos, sistemas de limpieza y
saneamiento y etapas concretas de la linea de procesamiento, por ejemplo seccién de sellado, empaque, almacenes, preparacion de
almibares o salmueras, otros.

vInspeccion diaria: se realiza a diario para controlar aspectos de rutinas que revisan desde el punto de vista sanitario como: materia
prima, area de preparacion, superficies de equipos durante la operacion y después de la limpieza y saneamiento, higiene personal (uso
de malla en cabello, uniformes, higiene personal, otros), plagas y condicion sanitarias de bafios.

1.Barreiro J. Higiene y saneamiento en el procesamiento de alimentos. Seccién de Ingeniera y Procesos de Alimentos. Departamento de Tecnologia de Procesos Bioldgicos y Bioquimicos. Coleccion Tesis. Ciencias
Basicas. Ediciones de la Universidad Simon Bolivar. EQUINOCCIO. Maracay: Impresién Industria Grafica Integral, C.A.; 1992.

2.Reglamento General de Alimentos. Gaceta Oficial n° 25.864 de fecha 16 de enero de 1959. Decreto numero 525 - 12 de enero de 1959. https://aolex.fao.org. https://faclex.fao.ora/docs/html/ven24840.htm

3.Manual de inspeccion basad a en el riesgo. . FAO, SIDA. Estudio FAO: alimentacién y nutricién 89. Roma. 2008.p. 1-200. _https://www.fao.ora/3/i0096s/i0096s.pdf



https://aolex.fao.org/
https://faolex.fao.org/docs/html/ven24840.htm
https://www.fao.org/3/i0096s/i0096s.pdf
https://www.fao.org/3/i0096s/i0096s.pdf
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Restauracion colectiva

Normas de buenas practicas de fabricacion, almacenamiento y transporte de alimentos
(BPF). Resolucidon SG. 457 ano 1996. Gaceta Oficial No. 31081 del 7-11-1996. MSDS.

Buenas practicas de fabricacion: medidas de control utilizadas en la fabricacion, envasado, almacenamiento y
transporte de alimentos manufacturados a fin de evitar, eliminar o reducir peligros para la inocuidad.

Alcance: establece principios basicos y practicas a fin de eliminar, prevenir o reducir los peligros para la
inocuidad y salubridad que ocurren en la elaboracién, envasado, almacenamiento y transporte de alimentos ¢ damenal

manufacturados para consumo humano. Las BPF incluyen los requisitos respecto a:
Responsables EDIFICACIONES E gﬁé a
. . . . . T ., . INSTALACIONES Y \
*Fabricantes, importador o quienes intervienen en la comercializacion de los alimentos. | | requisitos de: : 2
. . . + Disefio truccion. 9 £3
<Autoridad Sanitaria competente. i :
+ Abastecimiento de agua. ., :
o ) + Manejo de desechos. -, | PROGRAMA DE
V|g ilancia Yy Control  Instalaciones Sanitarias. | . SANEAMIENTO
. ., .. . .. . (] ‘“3’\;
Direccion de Higiene de los Alimentos, Servicios regionales y locales del MSDS. EQUPOSY | ;&Q)
UTENSILIOS 7
& REQUISITOS HIGIENICOS DE
PERSONAL: LAS OPERACIONES
+ PRACTICAS HIGIENICAS N + Insumos
Normas de Buenas Practicas, Fabricacién, Almacenamiento y Transporte de Alimentos para el Consumo Humano. Resolucién SG. 457 ano 1996. GACETA OFICIAL. < FRUCACION Y CAPAGITACION 1 + Operaciones de fabricacion.
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Capitulo 1. Disposiciones generales.

*Establecer el marco de referencia de las normas: alcance, responsables de
cumplimiento y vigilancia.

*Establece algunas definiciones para la interpretacion uniforme y la correcta
aplicacion de la resolucion.

. e . . Diseno Sanitario §
Capitulo 2. Edificaciones e instalaciones. en las Plantas de Alimentos
Con estos requisitos establecidos aqui se pretende prevenir o reducir al
minimo la probabilidad de ocurrencia de los peligros asociados a deficiencias W | ey | i

en el disefos, construccion, dotacion y mantenimiento de las edificaciones y
Sus servicios basicos; y en caso de que estos peligros ocurran reducir al
minimo sus consecuencias o su severidad.

Capitulo 3. Equipos y utensilios.

HIGIENE. DESINFECCION, SANEAMIENTO

Los equipos Yy utensilios que se utilicen en la fabricacion de alimentos deben SECTOR AUMBNTARIO YHORECA | i 21 eneno
estar disefiados, construidos, operados y mantenidos de maneras de lograr la Revista Almentaria
inocuidad de los alimentos.

Normas de Buenas Précticas, Fabricacion, Almacenamiento y Transporte de Alimentos para el Consumo Humano. Resolucion SG. 457 ano 1996. GACETA OFICIAL. No. 36.081, 7
noviembre 1996.MSDS. https://www.safeintl.com/descargas/Gaceta-oficial-36081-Normas-de-buenas-practicas-de-fabricacion-almacenamiento-y-transporte-de-alimentos-para-
consumo-humano.pdf
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Capitulo 4. Personal.

*Con estas resoluciones se pretende asegurar que los alimentos no sean
expuestos a contaminacion por quienes tienen contacto directo o indirecto con
los mismos.

*Establece que el personal debe estar debidamente capacitado y actualizado en
la materia.

*Debe ser supervisado eficazmente.

*Mantener un grado adecuado de aseo personal.

*Aplicar practicas correctas de higiene cuando manipula alimentos.

Capitulo 5. Requisitos higiénicos de la produccion

Los requisitos establecidos estan dirigidos a prevenir, eliminar o reducir los
peligros asociados con los insumos y con las actividades de fabricacion,
envasado y almacenamiento de alimentos.

Capitulo 6. Aseguramiento de la calidad higiénica.
Se recomienda la aplicacion del Sistema HACCP.

Normas de Buenas Précticas, Fabricacion, Almacenamiento y Transporte de Alimentos para el Consumo Humano. Resolucién SG. 457 ano 1996. GACETA OFICIAL. No. 36.081, 7
noviembre 1996.MSDS. https://www.safeintl.com/descargas/Gaceta-oficial-36081-Normas-de-buenas-practicas-de-fabricacion-almacenamiento-y-transporte-de-alimentos-para-
consumo-humano.pdf
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Los oquipos
deben sor
féciimente

limplables

Los liquldos Evitar los
deben drenar espaclos
faciimente muertos

Los materiales
deben ser
[nertes y
resistentes

Equipos El equipo
faclimente debe ser
desmontables estanco

Prevenir la
contaminacion
por particulas

extranas

Prevenitla | Compatibilidad
contaminacion con otros
quimica requlsitos

lbro Food Safety
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Interempresas

Capitulo 7. Programa de saneamiento.

Se exige al establecimiento la elaboracion y puesta en practica de un Programa de Saneamiento, con
objetivo claramente definidos y con los procedimientos requeridos para lograr una limpieza, desinfeccion y
desinfeccion efectiva en los servicios.

Capitulo 8: Almacenamiento y transporte.

Establece los requisitos minimos higiénicos para el adecuado almacenamiento y transporte del producto
terminado en condiciones que eviten o reduzcan la contaminacion.

Los 5 elementos clave para Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM)

oo ® 2O
o>
@S D
Personas Procesos Procedimientos Instalaciones
Comprender las Debidamente Directrices para Limpieza y | - g -
funciones y la documentados, emprender calibracién de . -| L N
responsabilidad sencillos y procesos criticos los equipos en -'-‘ r Y
coherentes todo momento - R Vo opm, g - ‘
PARTE 13 INSTALACIONESIEISICASIDEN!
< - T/AC Yl ~
Safetycutture LAS:FABRICAS DEFALCTMENTOS 4%

Normas de Buenas Practicas, Fabricaciéon, Almacenamiento y Transporte de Alimentos para el Consumo Humano. Resolucién SG. 457 ano 1996. GACETA OFICIAL. No. 36.081, 7 noviembre 1996.MSDS.
https://www.safeintl.com/descargas/Gaceta-oficial-36081-Normas-de-buenas-practicas-de-fabricacion-almacenamiento-y-transporte-de-alimentos-para-consumo-humano.pdf
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Peligros microbiolégicos y quimicos

Papelmatic

Peligros (OMS/OPS)
Fendmeno bioldgico, quimico o fisico que puede afectar la inocuidad del alimentos y simplificar riesgo para la

salud del consumidor.

Peligro: agente microbiologico, quimico o fisico que pueden convertir al alimento en no apto para el consumo.

o ()
Bacterias =
e

1 . ES p oro fO rm ad oras Tabla impia Carne cruda {contaminada)
*Estan en formas de esporas. @ ® odl
-Son resistentes al calor, luz desecacion, UV, otros. « ‘

Peligros biolégicos o microbiolégico: bacterias, virus, parasitos.

*Se deben aplicar temperaturas menores de 100°C para poder destruir las esporas. ‘\)“"”g"""“m
*Ejemplos: Clostridium Botulinum, Clostidium perfringens, Bacillus Cereus. o cortan tomates desinfectados &
con tabla y cuchillo coptamlnados 5

Alimento servido [contaminado)

Food Marketing
Contaminacién cruzada

Bryan F. Evaluaciones por andlisis de peligros en puntos criticos de control. Guia para identificar peligros y evaluar riesgos relacionados con la preparacion y la conservacion de alimentos.
Organizacion Mundial de la Salud. Espafia: Catalogacion de la biblioteca de la OMS. 1992.
Majem L.; Aranceta J.; Mataix J. Nutricion y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Espafia: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicién; 2006. capitulo 54. p.

499.509.
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Peligros biolégicos o microbioldgico

Bacterias

2.No esporoformadoras A
*B. melitensis 5- B
L. Monoytogenes p————
«Salmonella '
«Staphylococcus aureus Cita Cita :
*E. coli 0157:H7 —
*Vibrio cholerae bty AP

e s K ol i

3. Toxigena
*S. Aureus
*B. Cereus (toxina emética y diarreica)
*Clostidium perfringens
*Clostidium botulinum Seguridad

alimentaria

TCM Metrologia

Bryan F. Evaluaciones por andlisis de peligros en puntos criticos de control. Guia para identificar peligros y evaluar riesgos relacionados con la preparacion y la conservacion de alimentos.
Organizacion Mundial de la Salud. Espafia: Catalogacion de la biblioteca de la OMS. 1992.
Majem L.; Aranceta J.; Mataix J. Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Espafia: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicién; 2006. capitulo 54. p. 499.509.
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Servicios Disafio Higiénico para Industria Alimentaria

. _MEJORA DEL
Peligros microbiolégicos y quimicos DISENO HIGIENICO

Inoclean

Microorganismos peligrosos agrupados en base ala severidad del riesgo

1. Riesgo Severos o o
« Lavirulencia permite sobrevivir y multiplicarse en el hombre.
« Efectos severos a la salud, incluyendo la muerte.
* Ejemplo: Salmonella Typhi, Vibrio Choleare.
2. Riesgos moderados (diseminacién potencialmente extensa)
La virulencia es menor.
Contaminacién cruzada (del medio ambiente con los microorganismo).
Dosis infectiva es muy baja.
Ejemplo: Shigella, L. Monocytogenes.
3. Riesgos Moderados: (diseminacion limitada) e o 1o0t® |
« Causa comun a la mayoria de los brotes. i
» Su diseminacion subsecuentes es rara o limitada
« Causa enfermedad al ingerir alimentos que contienen un numero elevado de
patdgenos.

ISSUU

Bryan F. Evaluaciones por andlisis de peligros en puntos criticos de control. Guia para identificar peligros y evaluar riesgos relacionados con la preparacion y la conservacion de alimentos.
Organizacién Mundial de la Salud. Espafia: Catalogacion de la biblioteca de la OMS. 1992.
Majem L.; Aranceta J.; Mataix J. Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Espafia: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicién; 2006. capitulo 54. p. 499.509.
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d _s%nfeccién

Peligros microbiolégicos y quimicos

Matma higiene

Manual de Capacitacidn

Virus

«Virus de ETA son particulas sub microscopicas. Ge Aimentas

»Capaces de pasar a través de filtros bacteriologicos. :

*Penetran via oral por contaminacion fecal del agua y los alimentos.

*Ejemplos: Hepatitis Ay E, rotavirus.

Parasitos PAHO

 Parasitos de origen alimentario han impactado al hombre a través de la
historia.

* Organismos que derivan su alimento sobre o dentro de su huésped.

*Riesgos severos: Taenia Solium, Trich. Spiralis.

* Riesgos moderados: Cryptosporidium parvum, Taenia Saginata.

*Incluyen: Protozoarios, Nematodos, Cestodes, Trematodes.

AN NACIONAL DE CALOAD TURISTICA DEL PERL - CALUR

Manual de Buenas Précticas de Manipulacién
de Alimentos para Restaurantes

Bryan F. Evaluaciones por andlisis de peligros en puntos criticos de control. Guia para identificar peligros y evaluar riesgos relacionados con la preparacion y la conservacion de
alimentos. Organizaciéon Mundial de la Salud. Espafia: Catalogacion de la biblioteca de la OMS. 1992.
Majem L.; Aranceta J.; Mataix J. Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Espafia: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicion; 2006. capitulo 54. p.

499.509. Gestion dejServicio. |

Umar-Perd, 2008




Control higiénico sanitario del local, equipos,
utensilios, personal y alimentos

Peligros microbiolégicos y quimicos

Papelmatic. Equipos de proteccion individual

Peligros quimicos

«Compuestos quimicos que ocurren naturalmente:

MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

*Micotoxinas (aflatoxinas)
« Scombrotoxinas (histaminas)

» Coiguatoxinas

* Toxinas de hongos

* Toxinas de mariscos

«Compuestos quimicos agregados intencionalmente: aditivos. Yumpu

MANIPULADOR DE
ALIMENTOS €N €L
SECTOR HOSTELERIA

»Conservantes (nitritos y nitratos)
» Saborizantes

> colorantes.

Bryan F. Evaluaciones por andlisis de peligros en puntos criticos de control. Guia para identificar peligros y evaluar riesgos relacionados con la preparacion y la
conservacion de alimentos. Organizacion Mundial de la Salud. Espafa: Catalogacion de la biblioteca de la OMS. 1992.

Majem L.; Aranceta J.; Mataix J. Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Espafia: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicién; 2006. capitulo
54. p. 499.509.
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Peligros microbioldgicos y quimicos

Prolaboral equipos de proteccion individual

Peligros quimicos

-Compuestos quimicos agregados accidentalmente/incidentamente:
»Pesticidas

»Fungicidas

»Herbicidas

»metales pesados (Pb, Hg, As, Zn) Siderhare
»Otros compuestos (lubricantes, detergentes, desinfectantes, tintas)

Prevencion integral Scribd

ESPECIFICACIONES
DE PLAGUICIDAS

Bryan F. Evaluaciones por andlisis de peligros en puntos criticos de control. Guia para identificar peligros y evaluar riesgos relacionados con la preparacion y la conservacion de alimentos. Organizacion Mundial de la
Salud. Espafia: Catalogacion de la biblioteca de la OMS. 1992.

Majem L.; Aranceta J.; Mataix J. Nutricion y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Espafia: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicion; 2006. capitulo 54. p. 499.509.
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PAHO, 2023.

Inocuidad de Alimentos - Control Sanitario - HACCP

Peligros fisicos

Objetos extrafios en el alimento pueden causar enfermedades o lesiones. Esos
peligros fisicos son el resultado de contaminacion y/o practicas deficientes en
varios puntos de la cadena productiva, desde la cosecha hasta el consumidor,
incluso dentro de un establecimiento donde se manipulan alimentos.

Un estudio detallado sobre ese asunto presentd un analisis cuidadoso de
10.923 quejas de consumidores registradas en la FDA, en un periodo de 12
meses. De esas quejas, 25% (2.726 casos) estaban asociadas a objetos
extrafios en alimentos o bebidas, y 14% (387 casos) trataban de enfermedades
o0 lesiones causadas por la ingesta de objetos extraifios en alimentos o bebidas.
La mayoria de las lesiones se referia a cortes o quemaduras en la boca y
garganta, dafos causados en los dientes o prétesis dentarias, o sintomas
gastrointestinales.

Los objetos extrafios, por orden de frecuencia, fueron: vidrio, barro o espuma,
metal, plastico, piedras, cristales/cdpsulas, cascaras/carozos, madera y papel.
Las quejas relacionadas con objetos extrafios provocando lesiones vy
enfermedades estaban mas asociadas a gaseosas, alimentos para nifios,
productos de panificacion, productos a base de chocolate/cacao, frutas,
cereales, vegetales y frutos de mar. La lesiéon por objetos duros puede causar
problemas, si es lo suficientemente grave como para exigir atencion médica u
odontolégica. La Tabla presenta algunos ejemplos de peligros fisicos que
pueden ocurrir en alimentos:

MATERIAL

Vidrio

Madera

Piedras

Metal

Material de aislamiento

Huesos

Plastico

Objetos de uso personal

FUENTES

botellas, jarras, lamparas,
utensilios, proteccidn de
medidores, otros

produccidn primaria, envases,
cajas, material de construccién,
utensilios.

campo, construccién

maquinas, campo, alambres
operarios

material de la construccion

Procesamiento inadecuado

Embalaje, envases,
equipamientos

Operarios

Restauracion
colectiva

LESION POTENCIAL

corte, sangrado puede exigir
cirugia para encontrar o
remover los fragmentos.

corte, sangrado puede exigir
cirugia para encontrar o
remover los fragmentos.

atragantamiento, rotura de
dientes.

corte, sangrado puede exigir
cirugia para encontrar o
remover los fragmentos.

atragantamiento de dlarga
duracion, en caso de
aislamiento amianto.

atragantamiento.
atragantamiento, corte,
infeccidn; puede exigir cirugia
para remover los fragmentos.
atragantamiento, corte, rotura

de dientes, puede exigir cirugia
para remover fragmentos.

Peligros fisicos. Inocuidad de Alimentos - Control Sanitario — HACC. PAHO. 30-4-2023. https://www3.paho.org/ha/index.php?option=com_content&view=article&id=10885:2015-peligros-fisicos&ltemid=0&lang=en#gsc.tab=0

Majem L.; Aranceta J.; Mataix J. Nutricién y salud publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones. Espafia: Editorial Masson Elservier. 2da. Edicién; 2006. capitulo 54. p. 499.509.



https://www3.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10885:2015-peligros-fisicos&Itemid=0&lang=engsc.tab=0

Control higiénico sanitario del local, equipos,
utensilios, personal y alimentos

Politicas de Seguridad Alimentaria Futura

Heraldo de Aragon

*Técnica de valoracion de la naturaleza y magnitud de los riesgos que causan el
peligro, ha sido propuesta por la FAO.

Se lleva a cabo a través de 4 pasos o etapas:

>Ident|f|c('_;1C|on del pellgr(_) _ BPM, PHS y HACCP.
»Evaluacion de la exposicion Calidad de alimentos.
»Caracterizacion del peligro

»Caracterizacion del riesgo.

guia orientadora

La evaluacion cuantitativa de riesgos:

»Ayuda a determinar futuras investigaciones y prioridades regulatorias.

»Da prioridad a una mayor investigacién de los riesgos que al enfoque tradicional del
control.

»Requiere de mayor colaboracion y entrenamiento del personal que lo aplicara. SN Son s POE L
>Debe definir los niveles aceptables de riesgos. ‘ =
»>Por falta de datos, metodologias y entrenamiento existe resistencia para ser ST

aplicados. oo
Manual HACCP.

ok I 10 e e oy Eeteeon

Bryan F. Evaluaciones por andlisis de peligros en puntos criticos de control. Guia para identificar peligros y evaluar riesgos relacionados con la preparacion y la conservacion de alimentos.
Organizacién Mundial de la Salud. Espafia: Catalogacion de la biblioteca de la OMS. 1992.
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Higiene Ambiental

Generalidades

Los equipos estan involucrados en las funciones de fabricacion o expendio de alimentos. Su adecuada seleccion es
fundamental para asegurar que las funciones se realicen de manera optima y al menor costo. e

. . . . (J ) Diseno Sanitario
Existe 2 tipos de equipos: '2.5’.’:5:311&'2&1"&3‘5
* Especialmente construido
» Escogido del equipo estandar de los fabricantes.
Hay que tomar en cuenta.: Portal de Inocuidad
+ Esencialidad de la necesidad

» Satisfacciéon de las necesidades especificas

o

« Costo y funcionamiento Poccal de sae

“nocuidad

» Seguridad e higiene
* Aparienciay disefio
También que existen principios de construccion del equipo que incluyen: disefio, materiales, estandares y construccion.

Venezuela: Cumplir con las Normas de Buenas Practicas de fabricacion, almacenamiento, transporte de envases,
empaques y otros articulos destinados a estar en contacto con los alimentos, mayo 2001. N° 38678.

1.Barreiro J. Higiene y saneamiento en el procesamiento de alimentos. Seccion de Ingeniera y Procesos de Alimentos. Departamento de Tecnologia de Procesos Biolégicos y Bioguimicos. Coleccion Tesis. Ciencias
Bésicas. Ediciones de la Universidad Simoén Bolivar. EQUINOCCIO. Maracay: Impresion Industria Grafica Integral, C.A.; 1992.
2.Tejada B. planificacién de locales y equipos en los servicios de alimentacién. Como aumentar la calidad y produccién. : Colombia: Editorial de Antioquia. 1990. p. 156-343




Requisitos higiénicos- sanitariosen
[Bl la transportacion de los alimentos

* Los equipos de transporte refrigerados o no
deben garantizar la buena conservacion de
los productos ali ich

Control higienico sanitario del local, equipos,
utensilios, personal y alimentos

Principios generales del disefio higiénico Slideshare

1.Ausencia de depositos: la no acumulacion de alimentos en depdsitos u otras zonas muertas
en los que pueda generarse un crecimiento bacteriano.

2.Facilidad de almacenamiento y montaje: el disefio permita un facil desmantelamiento de las
partes principales, para una limpieza, en tiempos relativamente cortos, seguida del nuevo
montaje del equipo.

3.Accesibilidad: las superficies y componentes de la maquinaria de elaboracion de alimentos
deben ser facilmente accesibles para su inspeccion, de forma que al ser sometidos a los
procedimientos establecidos de limpieza y desinfeccidon se consiga un resultado adecuado.
Separacion entre maquinas 45 cm y del suelo 20 cm.

4.Drenaje: El disefio del equipo en contacto con los alimentos tiene que ser de tal forma que
facilite el drenado total, de alimentos y agentes de limpieza. Evita acumulacién siendo riesgo
sanitario, facil de limpiar con inclinacion adecuada.

5.Superficies exteriores: Estas superficies tienen la funcion primordial de proteccion, su disefo
evitara la acumulacion de suciedad y facilitara la limpieza.

Castafieda E. Disefio higiénico del equipo de procesado de alimentos. Fundacion José Casares Gil de Amigos de la Real Academia Nacional de Farmacia . Portal Publicaciones. https://core.ac.uk/download/pdf/230316429.pdf
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Principales operaciones de procesado de alimentos y equipos
empleados

1. Operaciones con soélidos: tamizados, reduccion de tamafo de solidos,.

2. Agitacion y mezcla de liquidos: agitacion de liquidos miscibles,
emulsificacion e higienizacion de liquidos.

3. Mezclado de solidos y pastas: mezclados de solidos, mezclados de
masas y pastas.

4. Operaciones mecanicas solido-fluidos: filtracion, sedimentacion

gravitatoria, sedimentacion centrifuga, fluidizacion, prensado.

Destilacion: destilacion simple, destilacion con reflujo o rectificacion

Extraccion solido-liquido: extractores de lecho estético, extractores de

lecho movil, extraccion con fluido supercriticos

7. Operaciones de separacion mediante membrana: permeacion de gases,
pervaporacion, dialisis, electrodialisis, micro filtracion, ultrafiltracion,
osmosis inversa, modulos de membrana.

UCSE

o U1

Castafieda E. Disefio higiénico del equipo de procesado de alimentos. Fundacién José Casares Gil de Amigos de la Real Academia Nacional de Farmacia . Portal Publicaciones. https://core.ac.uk/download/pdf/230316429.pdf
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Consideraciones en el disefio y construccion sanitaria de equipos para el ;0 et noenco de
procesamiento de alimentos.

Basandose en estos aspectos se pueden realizar practicamente un disefio higiénico sanitario
de cualquier equipo.
1l.Importancia: aspectos higiénicos y de salud publica, aspectos economicos.

2.Consideraciones generales

*El material de construccion en las areas en contacto con el alimento debe ser: no toxico, no
absorbente o poroso, no reactivo con el alimento, resistente a la corrosion y/o tratamientos
fisicos incluyendo agentes de Ilimpieza. No presencia de metales de distinta
electronegatividad.

*El equipo debe ser facilmente desmantelarle para su limpieza y todas sus partes limpiarles de
facil acceso a los instrumentos o soluciones de limpieza.

*No debe existir acumulacion de sucio, polvo, alimento y/o humedad.

*El producto procesado debe estar protegido, en lo posible de la contaminacion proveniente de
los ambientes que lo rodean.

1.Barreiro J. Higiene y saneamiento en el procesamiento de alimentos. Seccién de Ingeniera y Procesos de Alimentos. Departamento de Tecnologia de Procesos Biol6gicos y Bioquimicos. Coleccién Tesis. Ciencias
Basicas. Ediciones de la Universidad Simén Bolivar. EQUINOCCIO. Maracay: Impresion Industria Grafica Integral, C.A.; 1992.
2.Tejada B. planificacién de locales y equipos en los servicios de alimentacién. Como aumentar la calidad y produccion. : Colombia: Editorial de Antioquia. 1990. p. 156-343
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Norbio Analitica

Materiales: la seleccion depende de la vida esperada, el uso y las limitaciones presupuestarias. Entre estos: madera, hierro
colado, acero, hierro galvanizado, acero inoxidable, monel, cobre-bronce, aluminio, vidrio, goma/caucho, fibra/tela.

Las hojas de metal y planchas de metal se especifican de acuerdo a un calibre estandar y se indica “peso del material por pie
cuadrado”. Los acabados tienen mas trabajo y costo.

1. Metales enchapados: Los materiales que se usan para enchapar son: cromo, niquel, estafio, sobre metales de base
acero, cobre o bronce. El cromo sobre acero da acabado hermoso, facil de limpiar, con plateado, brillo, usado para
tostadoras, wafleras. El cobre se enchapa para hacerlo resistente a la corrosion, con niquel y cromo tiene alta
conductividad del calor y si se cubre con 3 capas se obtiene enchapado brillante, muy resistente a la corrosion. El bronce
enchapado con cromo o niquel se usa para tuberias. El hierro forjado con dos capas de laca se usa en fabricacion de
estufas, las aleaciones aluminio lo reemplazan, este también se usa en patas, materiales de soporte y anaqueles.

2. Compuestos no metdlicos: el vidrio o la ceramica se usan para recipientes especialmente cuando los metales pueden
producir mal sabor, por accién electrolitica. Son altamente resistentes a acidos. Se usa para puertas en equipos debido a
suavidad y superficie impermeable, bajo costo, facil limpieza y visibilidad. Se rompe facil. Los plasticos se usan en
equipos de servicios de alimentacion por ser durables y baratos.
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Restauracion colectiva

3. Metales sencillos 0 mezclados: El acero inoxidables (niquel y cromo) es una aleacidon con buena apariencia,
facil de limpiar y con alta resistencia a la corrosion. Es quimicamente inerte, a prueba de manchas, no magnético,
ductil, fuerte y durable.

*El cromo forma parte de una pelicula de oxido de cromo firmemente adherida a la superficie del acero inoxidable,

dandole cualidades anti-corrosivas y un brillo plateado.

* El aluminio es barato, conduce bien el calor y puede usarse para aseadores, ollas, sartenes y oro equipo de coccion.
Pueden tener un acabado opaco o altamente pulido. El aluminio anodizado tratado con calor para darle dureza extra a
la superficie, se usa para mesas y sumideros porque se raya facilmente, ademas puede ser atacado por alcalis
suaves Yy acidos fuertes y puede colorearse si hay hierro. El oxido de aluminio forma una capa protectora sobre el
aluminio y esta es responsable del color blanco plata.

*El cobre se emplea cuando se desea una alta conductividad del calor. Se empleaba para utensilios pero su costo,
peso, necesidad de frecuente de brillo y reaccidén con alimentos (destruye el acido ascérbico) se ha dejado de utilizar.
Todavia se usa en ollas para cocinar azucar o cuando es conveniente que el calor sea capturado y se extienda a
traves del utensilio.

*El hierro negro se usa en algun equipo para cubiertas y revestimientos, pero sobre todo se emplea para latas de
hornear. Puede tratarse para que sea resistente a la oxidacion y tiene buenas cualidades de absorcién de calor.

1.Barreiro J. Higiene y saneamiento en el procesamiento de alimentos. Seccién de Ingeniera y Procesos de Alimentos. Departamento de Tecnologia de Procesos Biolégicos y Bioquimicos. Coleccién Tesis. Ciencias
Basicas. Ediciones de la Universidad Simén Bolivar. EQUINOCCIO. Maracay: Impresion Industria Grafica Integral, C.A.; 1992.
2.Tejada B. planificaciéon de locales y equipos en los servicios de alimentacion. Como aumentar la calidad y produccion. : Colombia: Editorial de Antioquia. 1990. p. 156-343




Control higienico sanitario del local, equipos,
utensilios, personal y alimentos

MS Soluciones en ingenieria

Los materiales mas comunes empleados en la construccidn de equipos para procesamiento de alimentos, aplicaciones y
limitaciones son:

1.Madera: liviana en peso y econdmica, permeabilidad a bacteria y humedad, poca resistencia al uso, poco satisfactoria,
porosa, absorbente, se deteriora con el tiempo (astillas), induce malos olores, foco de contaminacion, dificil limpiar, costo
elevado, se utiliza en maduracion de licores, transporte de materia prima, buques pesqueros, gabinetes, anaqueles y equipos
de comedor, otros.

2.Hierro galvanizado: se puede utilizar para ciertos usos en productos secos (silo), no soportan la friccion, no se utiliza para
procesamiento de frutas (el zinc es soluble en medio acido, produciéndose su rapida corrosion), no se utiliza para el
procesamiento de vegetales verdes (decoloracion), no se puede utilizar con detergentes alcalinos (disuelve el Zn).

3.Monel: Aleacién cobre-niquel, resistente a la corrosion, bueno para utilizar con salmueras, puede inducir reacciones quimicas
(maiz, frijoles, guisantes, aceites) consistentes en oscurecimientos, oxidacion, destruccién de la vitamina C, otros, se usa
especialmente en pailas, sartenes, ollas, otros (buen conductor del calor).

4.Hierro colado-acero: se usan en estructura de maquinaria no para contacto con alimentos, susceptible a la corrosion, dificil
de limpiar cuando es usado, induce decoloraciones y/o cataliza reacciones quimicas en los alimentos (rancidez, destruccion de
nutrientes, sabores foraneos). Facil corroido en condiciones acidos y de humedad.

5.Aluminio: es costoso, fragil, liviano, conductor de calor, corrosible por alcalis y acidos, problema de electrolisis. Se
encuentran en ollas y equipos pequefios.
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CSA Seguridad Alimentaria
5.Acero inoxidable: ampliamente utilizable en la industria, estable a la mayoria de los alimentos y materiales de limpieza, no

se decolora, permanece liso y brillante con el uso, no se puede utilizar con salmueras. Conservacion del acero inoxidable:
dejar secar al aire después de la limpieza, utilizar limpiadores con la menor concentracion posible, drenar y dejar el equipo
(nunca dejarlos con depdsitos de agua), las soluciones y agentes de saneamiento (especialmente el cloro) deben utilizarse
antes de utilizar el equipo (100.200 ppm), sino se va a enjuagar con agua utilizar menos de 50 ppm.

6.Vidrio: se usa para recubrimiento interno de tanques, especialmente para soluciones muy corrosivas, como para la
fabricacién de tuberias para el transporte de fluidos, recipientes diversos incluyendo material de empaque (botellas, jarras) y
parte de equipos como visores. Es resistente a corrosion, facil de inspeccionar y limpiar.

7. Goma y material sintético: las gomas son ampliamente utilizados en construccion de correa transportadoras, mangueras,
empacaduras y conexiones para el transporte de fluidos. Se reblandecen con el uso, pueden relajarse y fracturarse, dejando
expuesta la estructura de tela que sirve de base. Las mangueras son facil de limpiar en su interior, ser desmontables y
soportar temperatura de trabajo, agentes de limpieza y desinfeccion, ademas estable a la concentracion de uso (limpieza in
situ). Los materiales sintéticos, plasticos, polietileno, polipropileno y teflon, tienen usos muy amplio, incluyendo material de
empaque. Los plasticos no deben presentar sustancias que migren al alimento.

8. Tela/papel: son materiales que nunca deben utilizarse en el procesamiento de alimentos, ni en tareas de limpiezas. Su
naturaleza absorbente hace que se contaminen rapidamente, huelan mal y sean sitio perfecto para crecimiento microbiano y
para contaminacion cruzada de alimentos y equipos.
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Interempresa

Recomendaciones para el disefio higiénico de equipos

Estas recomendaciones son utiles para evaluar dicho disefio e inferir riesgos potenciales a la salud
publica o a la calidad y propiedades de conservacion de los productos en ellos elaborados.

1.Soldaduras, tornillos, uniones y juntas.

« Evitar tornillos o tuercas en areas en contacto con el alimentos.
»Soldaduras pulidas, con menos de 5% de plomo.

»Soldaduras que permitan el drenaje (en angulo).

*Uniones sanitarias facilmente desmantelarles.

*Evitar soldaduras en aristas del equipo.

«Evitar en lo posible uniones tipo manga.

IICA
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Colpagro

Recomendaciones para el disefio higiénico de equipos

2.Soportes, fundaciones y estructuras.

«Utilizar barras cilindricas en lugar de laminas planas.
«Utilizar patas circulares ajustables.

*Fundaciones selladas elevadas.

» Altura minima sobre el piso de las fundaciones 20-30cm.

Yumpu

Alamanca hoy Las provincias

El Nuevo Herald
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Recomendaciones para el disefio higiénico de equipos enAlimentos. BPM

Equipos para procesar alimentos

1.Juntas: tuberias, evitar soldadura y juntas de manga. | .
2.Aristas: redondeadas-evitar angulos de 90°.
3.No deben existir terminales ciegos ni posibilidades de acumulacion de
material.

4.Facilidades de drenajes: el equipo debe secarse o drenarse por si solo,
drenajes en los puntos mas bajos.

5.Evitar rebordes con doblez

6.Empacaduras de agitadores, ejes, otros. Fuera de la zona de contacto.
Material toxico.

7.Evitar contaminacion (tapas).

8.Facil desmalentamiento para la limpieza. ISSUU

1.Barreiro J. Higiene y saneamiento en el procesamiento de alimentos. Seccién de Ingeniera y Procesos de Alimentos. Departamento de Tecnologia de Procesos Biolgicos y Bioguimicos. Coleccién Tesis. Ciencias
Bésicas. Ediciones de la Universidad Simén Bolivar. EQUINOCCIO. Maracay: Impresion Industria Grafica Integral, C.A.; 1992.
2.Tejada B. planificacién de locales y equipos en los servicios de alimentacién. Como aumentar la calidad y produccion. : Colombia: Editorial de Antioquia. 1990. p. 156-343




Control higienico sanitario del local, equipos,
utensilios, personal y alimentos

Alcaldia de Manizales

Recomendaciones para el disefio higiénico de equipos

Tolvas, depdsitos de material seco, tanques.

MANUAL DE y
BUENAS PRACTICAS

Bordes redondeados DE MANUFACTURA
Fondo inclinados (drenajes). hasersenuips
Agitadores adecuados
Valvulas sanitarias.

©COoNOoOOGOkWNE

Tapas.
Patas circulares. ¥ oo
Elevacion del piso/fundaciones. d
. . .  @hscorm sl Fedecamaras radio
No existen terminales ciegos.
Material de construccion adecuado. ISSUU
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. . ~ e, . . Salud Mapfre
Recomendaciones para el disefio higiénico de equipos

Sistemas de transporte de fluidos

Tuberias facilmente desmantelarles
Juntas sanitarias

Vé.lVUIa.S sanitarias LSS ) MANUAL DE BUENAS
Sin terminales ciegos e acer PRODUCGION AVICOLA
Sin tuberias proyectadas en tanques PARA AVES, CERDOS Y

BOVINOS.

Sin bolsillos para instrumentos de medicion
Bombas sanitarias
Las tuberias no desmantelarlos con pendientes

ONOORWNE

Campanas

Academia edu Calameo

Evitar goteos de agua condensada
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Recomendaciones para el disefio higiénico de equipos

Agitadores

1.De una pieza, sin aristas  HACCI

2.Sin tornillos en las aspas an
3.Empacaduras fuera de la zona de contacto/ no toxicas 3;1 di
4.El eje removible desde afuera de ca i&céo
5.Sellos y empafiaduras higiénicas TR
6.Trampa para el aceite del motor e
7.Motor fuera del area del tanque o tapa Scribd

Equipos de medicion y control

Los sensores de medicion no colocarlos en bolsillo o cavidades que acumule alimento. Hay
medidores de nivel, de flujo, de presion y temperatura, de flujo magnético, medidores de
densidad y valvulas controladora de presion, de facil limpieza y disefio.
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Recomendaciones para el disefio higiénico de equipos
_ _ _ Importancia de un

Bombas, centrifugas, intercambiadores de calor y otros Plan de Higieney

Saneamiento

1.Las bombas se usa para transporte de fluidos con zonas de impulsor en

acero inoxidables.

2.Las bombas centrifugas de facil desplazamiento, limpieza e inspeccion. Las

tapas deben removerse sencillamente

3.Las centrifugas, homogeneizadores, escaladores, tornillos transportadores y

otros deben poseer facil acceso a limpieza y saneamiento y no construirse

como unidades selladas.

4.Los intercambiadores calor de tubo y cascara no son practicos poco disefio

higiénico, desmalentamiento y limpieza. Se recomiendan los de placas. FOMAN

Prevenciia de plogen

Aneshecrmiyrds de Apvo pchatin

= foman

WA Cmtniiodd fon POMAN DAY
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Productos, instalaciones y reglas generales para empresas pequefias y medianas (OPS/OMS, 2023)

El objeto de la regulacion debe ser promover el crecimiento y desarrollo de las pequefias y medianas empresas impulsando para ello politicas de alcance general
a través de la creacion de nuevos instrumentos de apoyo y la consolidacion de los ya existentes, asi como establecer los principios y practicas basicas a fin de
eliminar, prevenir o reducir los peligros para la inocuidad de los alimentos preparados, elaborados, envasados, y/o comercializados.

Las empresas en constante desarrollo y crecimiento, el estado a través de sus regulaciones legales debe estimular ese crecimiento con unas normativas
especiales que se ajusten a este tipo de empresas, ya que las mismas poseen caracteristicas y condiciones que difieren mucho de las grandes industrias, sin
embargo, estas regulaciones especiales deben en todo momento garantizar la salud de los consumidores.

Las empresas que cumplen alguno de estos requisitos: menos de 250 asalariados y/o un volumen de negocios anual no superior a 40 millones de euros, o0 bien
un balance general no superior a 27 millones de euros (para el caso de Europa). Una pequefia o mediana empresa se ha definido como aquella que no puede
pertenecer en mas de un 25% de su capital o de sus derechos de voto a otra empresa o conjuntamente a varias empresas que no responda a la definicion de
pequefia empresa, segun el caso. La pequefia empresa ha sido definida de acuerdo al nUmero de trabajadores o asalariados (no mayor de 40 o 50), ademas de
considerar la facturacion anual o volumen anual de negocios segun determinados parametros econémicos del pais. Mientras que la microempresa se define como
aquella con menos de 10 asalariados.

Las instalaciones deben cumplir con ciertos pardmetros de estructura, distribucion, ubicacién, tamafio, ventilacién, iluminacién, sala sanitaria, agua potable,
recoleccion de basura, entre otros, que garanticen la inocuidad y calidad de los alimentos que ahi se elaboran, como por ejemplo: deben ubicarse en zonas
geogréaficas en donde las condiciones ambientales circundantes no representen fuentes de contaminacién no controlables, y en donde se disponga de los
servicios basicos necesarios para el funcionamiento apropiado de la misma, debe funcionar en locales apropiados especialmente dedicados para este fin, o bien
en locales completamente independientes de los usados para viviendas 6 para realizar cualquier otra actividad no compatible con la produccién higiénica de
alimentos, de tamafio suficiente para realizar higiénicamente las actividades de produccion, y ademas disponer de sala sanitaria para el personal.

OPS/OMS. Productos, instalaciones y reglas generales para empresas pequefias y medianas. 3-5-2023. https://www3.paho.org/hg/index.php?option=com_content&view=article&id=10747:2015-productos-
instalaciones-reglas-generales-empresas-pequenas-
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Productos, instalaciones y reglas generales para empresas pequefias y medianas (OPS/OMS, 2023)

Las actividades administrativas no deben efectuarse dentro del area de fabricacién o preparacion de alimentos. Los accesos y alrededores del local deben estar pavimentados o recubiertos

con materiales de facil limpieza y mantenimiento a fin de evitar la contaminacién del alimento y de las superficies de contacto con éste. Los materiales y acabados de los pisos, techos,
puertas, ventanas y demas elementos de la construccion del local, deben ser apropiados a fin de facilitar la limpieza, desinfeccion y desinfestacion. Los acabados de los pisos y paredes
deben ser de materiales resistentes, impermeables, no absorbentes, de colores claros y sin grietas u otras irregularidades. La pendiente del piso hacia los drenajes debe de permitir una
salida rapiday efectiva de las aguas residuales. En las areas de produccion, todas las aberturas al exterior deben estar protegidas con malla anti-insectos u otro medio conveniente.

La iluminacion del area de produccion debe tener una intensidad minima de 220 Lux (20 bujia-pie) para facilitar la ejecucién higiénica de las actividades. La ventilacion del area de
produccion debe ser suficiente para prevenir la condensacion de vapores, y facilitar la remocion de calor y aire contaminado. El local debe disponer de agua potable en cantidad suficiente
para realizar las actividades de produccion, para el consumo del personal y para el saneamiento del establecimiento. Cuando el suministro de agua al local no es continuo, se debe disponer
un tanque de almacenamiento con capacidad suficiente para un dia de produccion. Los sistemas de recoleccién y disposicion de residuos solidos y liquidos provenientes de la actividad de
produccion y del personal, deben cumplir con lo establecido en las normas sanitarias y ambientales, respectivas, vigentes. La sala sanitaria del personal debe estar disefiada y construida de
acuerdo a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes, debe mantenerse limpia y dotada de los implementos y materiales requeridos para facilitar la higiene del personal.

De la misma manera los equipos y utensilios, deben contar con las caracteristicas sanitarias que garanticen la inocuidad y calidad de los alimentos, que se refieren tanto a la ubicacion,
disefio sanitario, adecuados controladores de las variables del proceso y limpieza de los mismos.

Los manipuladores de alimentos al igual que en cualquier tipo de empresa de alimentos, deben tener la formacion y/o capacitacion adecuada en materia de practicas higiénicas y de habitos
correctos de higiene para ser aplicados durante la ejecucion de las tareas asignadas. Las materias primas y demas ingredientes a usar deben tener las caracteristicas de calidad requeridas
para la produccion de alimentos aptos para el consumo humano.

Las materias primas y demas ingredientes usados en la produccion de alimentos, asi como los productos terminados, deben ser almacenados y transportados en condiciones que eviten la
contaminacién o deterioro, el desarrollo de microorganismos indeseables y el dafio del envase y embalaje. Uno de los aspectos que se recomienda resaltar en la normativa, es que el
registro de establecimiento debe ser objeto de una regulacion especial y no aplicarse el mismo que a las grandes industrias.

Como se puede observar, los requisitos que se exigen a las pequefias y medianas son muy semejantes a los de las grandes industrias, s6lo que éstos deben ajustarse a las caracteristicas
y condiciones a fin de promover su desarrollo.

OPS/OMS. Productos, instalaciones y reglas generales para empresas pequefias y medianas. 3-5-2023. https://www3.paho.org/ha/index.php?option=com_content&view=article&id=10747:2015-
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Control higienico sanitario del local, equipos,
utensilios, personal y alimentos

Restauracion colectiva

Es importante cumplir con otras normas:

1.Normas de Buenas Practicas para el Funcionamiento de las Microempresas de Alimentos. Gaceta Oficial.
Numero 36.100, 4 Diciembre 1996.

«Capitulo I. Disposiciones generales: establecen los principios y practicas basicas a fin de eliminar, prevenir o reducir los peligros
para la inocuidad y salubridad de los alimentos preparados, elaborados, envasados, y/o comercializados por las microempresa de
alimentos (articulo No.1). La Autoridad Sanitaria Competente sera encargado de la vigilancia y control (articulo No.3) . Requisito para el
Permiso Sanitario de las microempresas de alimentos: planilla de solicitud de permiso sanitario, informe higiénico sanitario del local,
registro mercantil de la empresas, certificados de salud de los manipuladores de alimentos, certificado de aprobacion del Curso de
Manipuladores de Alimentos (articulo 4).

«Capitulo Il. Caracteristicas del local e instalaciones

«Capitulo Ill. Los equipos y utensilios.

*Capitulo IV. Personal manipulador de alimentos

«Capitulo V. Requisitos higiénicos de la produccion y de su control
*Capitulo VI. La limpieza, desinfeccion y desinfestacion

«Capitulo VII. Almacenamiento y transporte

www.products. PC.eu

Normas de Buenas Practicas para el Funcionamiento de las Microempresas de Alimentos. Gaceta Oficial. Numero 36.100, 4 Diciembre 1996.
https://www.safeintl.com/descargas/gaceta-oficial-36100-normas-de-buenas-practicas-para-el-funcionamiento-de-las-microempresas-de-alimentos. pdf



http://www.productos/
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Control higienico sanitario del local, equipos,
utensilios, personal y alimentos

Salud Mapfre

2. Normas Sanitarias para registros y control de productos de aseo, desinfeccién, mantenimiento y
ambientadores de uso domeéstico e industrial, gaceta N° 37973, Julio 2004.

*Capitulo I. Consideraciones generales: tienen por objeto establecer la regulacién y vigilancia sanitaria para el registro, fabricacién
y comercializacién de productos de aseo, desinfeccion, mantenimiento y ambientadores, destinados a ser utilizados en el ambito doméstico e
industrial para el mantenimiento de condiciones de funcionamiento y salubridad de ambientes, utensilios, enseres y demas objetos similares.

» Se consideran productos de aseo, desinfeccién, mantenimiento y ambientadores: 1. Jabones y detergentes no cosméticos. 2. Blanqueadores y
desmanchadores. 3. Desinfectantes. 4. Limpiadores y lavaplatos. 5. Suavizantes y productos para pre-lavado y pre-planchado de ropa. 6.
Ambientadores e inciensos. 7. Ceras y pulimentos. 8. Destapadores de cafierias. 9. Cualquier otro producto que se corresponda con lo previsto en
el articulo 1° de las presentes Normas.

» Quedan sujetos al cumplimiento de las presentes Normas los fabricantes, importadores y quienes intervengan en la comercializacién de productos
de aseo, desinfeccién, mantenimiento y ambientadores, sin perjuicio de lo establecido en la normativa que rige la materia.

*Capitulo Il. Del Registro Sanitario y Autorizacion de Venta. =1
«Capitulo Ill. De la Importacién y Exportacion. :
*Capitulo IV. Disposiciones finales.

ORCCA Goverment consulting

Normas Sanitarias para registros y control de productos de aseo, desinfeccion, mantenimiento y ambientadores de uso doméstico e industrial, gaceta N° 37973, Julio 2004.
https://www.aliada.org/aliada/images/stories/normas_sanitarias_detergentes_lavandas_go_379731.pdf
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SACS SACS

Requisitos para el Otorgamiento de Permiso Sanitario de los Establecimientos y Vehiculos para Alimentos. Gaceta Oficial. Numero 5.097, 18 Septiembre 1996.

CAPITULO | DISPOSICIONES GENERALES: El propietario o el responsable del establecimiento y/o vehiculo para alimentos debe cumplir con las disposiciones contenidas en la presente
Resolucion. La Autoridad Sanitaria Competente debe otorgar el permiso sanitario o licencia sanitaria a todo establecimiento o vehiculo para alimentos, de propiedad publica o privada, el
interesado debe notificar anualmente al Ministerio de Sanidad y Asistencia Social (M.S.A.S) que su establecimiento o vehiculo para alimentos continda en funcionamiento y que cumple con las
normas sanitarias respectivas, vigentes.

El permiso sanitario otorgado a los establecimientos de alimentos debe ser renovado o modificado en los siguientes casos: a) Cambio de la razén social a cuyo nombre se otorgd el permiso
sanitario. b) Traslado o reubicacion del establecimiento. ¢) Inclusién de nuevas lineas de produccién y/o cambios en los procesos productivos, equipos e instalaciones. d) Ampliacion,
modificacion o reforma del local donde funciona el establecimiento. e) Vencimiento del plazo concedido al otorgar el permiso sanitario. El permiso sanitario de los establecimientos y vehiculos
para alimentos debe ser suspendido temporalmente por la Autoridad Sanitaria Competente, en los siguientes casos: a) Cuando las condiciones de preparacion, fabricaciéon, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos no se ajusten a las prescripciones sanitarias que sirvieron de base para el otorgamiento del permiso sanitario. b) Cuando exista renuencia al cumplimiento
de las instrucciones impartidas por la Autoridad Sanitaria Competente. ¢) Cuando se observen deficiencias que constituyan peligro para la inocuidad y/o salubridad del alimento. Los
establecimientos y vehiculos destinados a la preparacion, fabricacion, almacenamiento, expendio y transporte de alimentos, no pueden ser utilizados para usos distintos al especificado en el
permiso sanitario.

CAPITULO Il REQUISITOS PARA EL OTORGAMIENTO DEL PERMISO SANITARIO
SECCION [: Del Permiso Sanitario “TIPO I”: establecimientos destinados a la produccion o fabricacién de alimentos para consumo humano.

SECCION II: Del Permiso Sanitario “TIPO II”: establecimientos destinados a la preparacion de alimentos a escala industrial para ser consumidos en el mismo local o, eventualmente, en sitios
diferente

SECCION IllI: Del Permiso Sanitario “TIPO llI”: funcionamiento de los establecimientos destinados al almacenamiento o depésito de alimentos.
SECCION IV: Del Permiso Sanitario “TIPO IV”: establecimientos destinados al expendio de alimentos, fijos 0 ambulantes
SECCION V: Del Permiso Sanitario “TIPO V”: de los vehiculos destinados al transporte de alimentos.

CAPITULO Il NOMENCLATURA DEL PERMISO SANITARIO Y ORGANIZACION DE LOS EXPEDIENTES DE LOS ESTABLECIMIENTOS Y VEHICULOS PARA ALIMENTOS

Requisitos para el Otorgamiento de Permiso Sanitario de los Establecimientos y Vehiculos para Alimentos. Gaceta Oficial. Numero 5.097, 18 Septiembre 1996. htip://www.sacs.qob.ve/site/wp-content/uploads/2022/10/Resolucion-SG-403-96.Permisos-
Sanitarios-1.pdf
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Control de productos y alimentos
de consumo humano

Control higienico sanitario del local, equipos,
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Ley Organica de Prevencion Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo

TITULO | DISPOSICIONES FUNDAMENTALES

Capitulo |. Del Objeto y Ambito de Aplicacion de esta Ley. Tiene por objeto, establecer las instituciones, normas y
lineamientos de las politicas, y los organos y entes que permitan garantizar a los trabajadores y trabajadoras,
condiciones de seguridad, salud y bienestar en un ambiente de trabajo adecuado y propicio para el ejercicio pleno de
sus facultades fisicas y mentales, mediante la promocion del trabajo seguro y saludable. la prevencidn de los accidentes
de trabajo y las enfermedades ocupacionales, la reparacion integral del dafio sufrido y la promocion e incentivo al
desarrollo de programas para la recreacion, utilizacién del tiempo libre, descanso y turismo social. Regular los derechos
y deberes de los trabajadores y trabajadoras, y de los empleadores y empleadoras. Establecer las sanciones por el
incumplimiento de la normativa. Normar las prestaciones derivadas de la subrogacion por el Sistema de Seguridad
Social de la responsabilidad material y objetiva de los empleadores y empleadoras ante la ocurrencia de un accidente de
trabajo o enfermedad ocupacional. Regular la responsabilidad del empleador y de la empleadora, y sus representantes
ante la ocurrencia de un accidente de trabajo o enfermedad ocupacional cuando existiere dolo o negligencia de su parte.
Capitulo Il De la Politica Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo.

LEY ORGANICA DE PREVENCION, CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO. (Gaceta Oficial N° 38.236 del 26 de julio de 2005). hitps://www.medicinalaboraldevenezuela.com.ve/archivo/LOPCYMAT.pdf
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TITULO Il ORGANIZACION DEL REGIMEN PRESTACIONAL DE SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO

Capitulo | Conformacidon del Régimen Prestacional de Seguridad y Salud en el Trabajo.
Capitulo Il De la Rectoria.

Capitulo Ill De los Entes de Gestion.

Capitulo IV Del Consejo Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Capitulo V De los Servicios de Seguridad y Salud en el Trabajo.

TITULO Il DE LA PARTICIPACION Y EL CONTROL SOCIAL

Capitulo | De la Participacion de los Trabajadores y Trabajadoras y de los Empleadores y
Empleadoras De los Servicios de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Capitulo Il Del Comité de Seguridad y Salud Laboral.

Capitulo 1l De los Consejos Estadales, Municipales y por Rama de Actividad Econémica de
Seguridad y Salud en el Trabajo.

TITULO IV DE LOS DERECHOS Y DEBERES

Capitulo | Derechos y Deberes de los Trabajadores y Trabajadoras.

Capitulo Il Derechos y Deberes de los Empleadores y Empleadoras.

Capitulo Il De las Empresas de Trabajo Temporal, Intermediarias y Contratistas.

TITULO V DE LA HIGIENE, LA SEGURIDAD Y LA ERGONOMIA

TITULO VI ACCIDENTES DE TRABAJO Y ENFERMEDADES OCUPACIONALES
Capitulo | Definicion de accidentes de trabajo y enfermedades ocupacionales.
Capitulo Il De la Calificacion del Origen Ocupacional de los Accidentes y
Enfermedades

Interfaz didactica

TITULO VII DE LAS PRESTACIONES, PROGRAMAS, SERVICIOS Y DE SU
FINANCIAMIENTO

Capitulo | De las Prestaciones, Programas y Servicios del Componente de
Prevencion, Seguridad y Salud Laborales.

Capitulo 1l De las Prestaciones, Programas y Servicios del Componente de
Recreacidn, Utilizacién del Tiempo Libre, Descanso y Turismo Social.

TITULO VIIl DE LAS RESPONSABILIDADES Y SANCIONES

Capitulo | Normas Generales.

Capitulo Il De las Infracciones en Materia de Cotizaciones y Afiliacion.

Capitulo IV De las Responsabilidades e Indemnizaciones por Accidentes de Trabajo y
Enfermedad Ocupacional.

Capitulo V Procedimiento Sancionador.

TITULO IX DISPOSICIONES TRANSITORIAS, DEROGATORIAS Y FINALES
Capitulo | Disposiciones Transitorias

Capitulo Il 57 Disposiciones Derogatorias.

Capitulo Il Disposiciones Finales.

LEY ORGANICA DE PREVENCION, CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO. (Gaceta Oficial N° 38.236 del 26 de julio de 2005). https://www.medicinalaboraldevenezuela.com.ve/archivo/LOPCYMAT.pdf



https://www.medicinalaboraldevenezuela.com.ve/archivo/LOPCYMAT.pdf

Norma COVENIN. 2952-1:1997-SECAMER. Directrices |
para la declaracion de propiedades nutricionales y de VENEZOLANA ]

salud en el rotulado de los alimentos envasados. |

COVENIN
2952-1:1997

LA DECLARACION DE
PROPIEDADES
NUTRICIONALES Y DE
SALUD EN EL ROTULADO
DE LOS ALIMENTOS
ENVASADOS

DIRECTRICES PARA l

Esta Norma Venezolana establece las directrices que
deben cumplirse para la declaracion de ; | =
propiedades nutricionales y de salud de los alimentos ?._’
envasado tanto nacionales como importados. Quedan 2 '
excluidos los destinados a regimenes especiales, los
destinados a exportacion que se rigen por las normas del
pais receptor, los destinados a envasado casual.

Norma COVENIN. 2952-1:1997-SECAMER. http://www.sencamer.gob.ve/sencamer/normas/2952-1-97.pdf
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Conclusiones

1. El sistema de vigilancia y control de alimentos previenen y controla las enfermedades transmitida por
alimentos, logrando conocer brotes, peligros (bilégicos, quimicos, fisicos), poblacién de riesgo,
ademas utiliza la supervision e inspeccion, con nuevas metodologias siendo excelentes herramientas
para el diagnostico y soluciones en materia de inocuidad y calidad de alimentos.

2. El control higiénico sanitario del local, equipos, utensilios, personal y alimentos permiten la inocuidad
de los alimentos, por lo que se debe cumplir todos los requisitos y normativas técnicos establecidas en
cuanto al disefio higiénico en los diferentes expendios de alimentos que producen, distribuyen o
venden.

3. La utilizacion de productos quimicos para la limpieza y desinfeccion en las areas y equipamiento en
general es importante, pero con el adecuado distribucion, venta y uso de estos.

4. EIl control de los alimentos en toda la cadena alimentaria garantiza alimentos sanos, inocuos Yy
nutritivos para la poblacion, logrando su salud, su bienestar e impulsar el desarrollo econdémico
ademas mejorar los medios de vida al promover el acceso a los mercados nacionales, regionales e
internacionales, con la participacion de los laboratorios de alimentos de control de calidad.

5. Cumplir los requisitos en materia de calidad e inocuidad de los alimentos, con un etiquetado adecuado,
le da garantia al consumidor sobre su salud, siendo importante impartir educacion sanitaria y
nutricional.

6. Los organismos internacionales y nacionales apoya y garantizar el cumplimento de la legislacion en
materia de higiene de los alimentos.
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