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Qué es un

alimento?
ADULTERADO
CONTAMINADO FALSIFICADO

ALTERADO



Alimento inocuo

~

Es la garantia que un alimento no causara
dano al consumidor cuando sea preparado

o ingerido con el uso para el que esté
\_ destinado. Y,

Inocuidad alimentaria
garantia de que los alimentos son inocuos



CONTAMINACION




REQUISITOS PARA LA GESTION DE LA INOCUIDAD

COMPROMISO DE TRABAJO EN
LA DIRECCION EQUIPO RESPONSABLE
DE CALIDAD
OBJETIVOS CLAROS,

PERSONAL
CAPACITADO

COMUNICACION...




Gestion de la inocuidad

Sistema de Analisis de Peligros y

Control de Puntos Criticos Claves para implementar y sostener la inocuidad

I_IACCP - - - .
Procedimiento Operacional en todas las organizaciones alimentarias
Estandarizado de Saneamiento
POES Buenas Practicas de
Manipulacion
BPM Codificacion de los

productos Educacion
y Entrenamiento del

PRODUCT IDENTIFICATION - RECALLS EDUCATION personal

AND EMPLOYEED TRAINING

PIRAMIDE DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

PLANIFICACION DEL

AUTOCONTROL SOBRE
LA OBSERVACION DEL
PELIGRO Y EL RIESGO

REGISTROS NECESARIOS
Y SUFICIENTES




:
IMPORTANCIA

DE UN SISTEMA
DOCUMENTAL

APLICACION DE

PRE-REQUISITOS

J % . o K PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO
7 —Pﬁ—b %§<wﬂ

Identificar  Recolectar Indizar Clasificar

{(/;3 - J MANUAL DE CALIDAD, OBJETIVOS,
%) § + 0 POLITICA DE CALIDAD

Disponer Acceder  Conservar Almacenar
Eliminar Consulta Tiempo Guardar



B.P.M.

Buenas Practicas de
Manufactura




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

MATERIA PRIMA il HIGIENE EN LA ELAB.

ESTABLECIMIENTO e PRODUCTO
ALMACENAMIENTO/TRANSP

PERSONAL «o° d. CONTROL DE PROCESOS

DOCUMENTACION



MATERIA PRIMA

y &

AREA DE PROCEDENCIA




MATERIA PRIMA: produccion, cosecha, extraccion y faena




—_MATERIA PRIMA: almacenamlento y tranSporte
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ESTRUCTURA EDILICIA

EMPLAZAMIENTO




. CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS -

e Superficie compacta no porosa
e Resistencia
e Facil limpieza y desinfeccion

inoxidable

“elli=fes | e Bajo costo
(PVC, * Resistencia

elastc')mergs) e Amplio rango de utilizacion

e Resistente a la corrosion
Aluminio e Conductor térmico
e Algunas desventajas







. PERSONAL  —

NO USAR
PASADORES

NI ARETES

CONTAMINACION BACTERIAN&

> FRENTE USAR NO N
de 10 000 a 100 00 '%7 ) CUBREBOCAS ESLP%SL&AR
bacterias/cm2 | o/
- X
C)‘

l
i

MANOS
de 100 a 1000
bacterias/cm?2

—_— NO FUMAR
NI COMER

A —

NO USAR
PLUMAS

NO USAR
PERFUME

SEC. NASAL
alr. 10 millones
bacterias/g

CUERO CABELLUDO
alr. 1 millon
bacterias/cm?2

AXILAS
de 1 a 10 millones
bacterias/cm?2

SALIVA
alr. 100 millones
bacterias/g

NO USAR

----- - i i

MAT FECAL >
L_ 100 millones bacterias/g

2
= ANLLOS
NI RELOJ




H

. PERSONAL

@ Duracién de todo el procedimiento: 20-30 segundos

Deposite en la palma de la mano una dosis de producto suficiente para

cubrir todas las superficies;

y \\v@&

Frétese la palma de la mano derecha
contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa;

A
e

Frétese con un movimiento de rotaciéon
ol pulgar izquierdo, atrapindolo con la
palma de la mano derecha y viceversa;

R

Frotese las palmas de las manos
entre si, con los dedos entrelazados;

A

Frétese la punta de los dedos de la
mano derecha contra la palma de la
mano izquierda, haciendo un
movimiento de rotacién y viceversa;

Frotese las palmas de las manos
entre si;

Frétese el dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
puesta, agarrdnd los ded

Una vez secas, sus manos son
seguras.




- HIGIENE EN LA ELABORACION -

MATERIA PRIMA
CONTAMINACION CRUZADA
AGUA

PROCESADO Y ELABORACION
ENVASADO Y EMPAQUE




ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE




CONTROL DE PROCESO




: DOCUMENTACION :

;Qué se hace?
Descripcidn del sistema Politica, Objetivos

ler. Nivel respuesta a requisitos aplicables

Informacion especificada sobre:
Quién, Como, Cuando, Dénde, Quéy
Por qué efectuar las actividades

2do. Nivel

Proporcionan detalles

técnicos sobre como
Jer. Nivel Hacer el trabajo
Y registrar los

resultados




* TRAZABILIDAD -

Trazabilidad hacia Trazabilidad Interna Trazabilidad hacia

Atras o de Proceso Adelante
h ——}
-] I




P.O.E.S.

Procedimientos Operativos
Estandarizados de
Saneamiento




P.O.E.S. PRE OPERACIONALES




P.O.E.S.
OPERACIONALES




- PRODUCTOS UTILIZADOS -

HIPOCLORITOS AC. PERACETICO

 PODER OXIDANTE e ACTUA SOBRE ESPORAS
* GRAN MORTALIDAD BACTERIANA * ACTUA SOBRE BIOFILMS
* NO ESPORAS * ACTIVOS EN AMBIENTES FRiOS
* MUY REACTIVOS « MENOS CORROSIVOS
* CORROSIVOS
* GRAN MORTALIDAD BACTERIANA e ALTAMENTE BACTERICIDAS
. * NOESPORAS + CONCENTRACION DE IONES
* ACCION DUAL (DESINFECTANTE - Hi Y OH-
DETERGENTE)
+ COVID-19

ACIDOS Y ALCALIS



ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS QUIMICOS

©  Zona de produccién y de v O Envases primarios y de

almacenamiento separadas . trasvasado cerrados y sin
"7 roturas ni rajaduras.
(8] Zona de almacenamiento /

i O Envase adecuado para cada
ventilada. “N\ sustancia quimica a utilizar

/7 con rotulacion completa y
(8] Carteleria informativa y POES MIP legible.
demostrativa ‘\ enla
industria ©  Trasvase a envases mas
. alimentaria \h pequenos, rotulados con
S oL e < nombre, concentracion,

fecha, uso asignado.

©  Capacitacion del personal ‘/

continua y actualizada

\l 9 Rejilla con recipiente de

O Uso de los elementos de retencion de posibles

cuidado personal y de L derrames, evitar accidentes,
contaminacion, visualizar las
perdidas de contenido.

aplicacion adecuados




M.1.P.

Manejo Integrado de Plagas en
la industria alimentaria




PLAGAS MAS COMUNES EN LAS PLANTAS
ELABORADORAS

TIPO CARACTERISTICA

Insectos | Rastreros (cucarachas, hormigas,
gorgojos) comen de noche vy
aun en presencia humana.
Voladores (moscas).

Roedores | Alta adaptabilidad al medio
ambiente.
Prolificos.
\Voraces.
Comen durante la noche.
Comen cerca de los nidos.

Aves Voraces.
Reinvaden.




PI_AN DE Diagnostico
TAREAS

|dentificacion
de la plaga

Técnica de
control Monitoreo
integrado

Verificacion

Prevencion




1) DIAG. DE LAS INSTALACIONES E IDENTIFICACION
DE SECTORES DE RIESGO

*"Plano de ubicacion

“Potenciales vias de ingreso

“Potenciales lugares de anidamiento

“Potenciales lugares de alimentacion

=Signos de plagas presentes

.
Am.oVolicni
/ 7 .

=Ubicacion trampas de luz,

cortinas de aire, cortinas de PVC




2) MONITOREO

" Registra la presencia o no de plagas, y su evolucion en las distintas zonas
criticas determinadas.

" Registro de ejecucion de los tratamientos y certificado de realizacion.
= Registro de incidencia y medidas correctivas.

" Fijar umbrales de presencia admisible




3) MANTENIMIENTO E HIGIENE

CONTROL NO QUIMICO

BASADO EN MEDIDAS PREVENTIVAS:
eliminar restos de comida y grasa, limpiar
desagues, secar agua, recoger trapos y
delantales, no colocar cajas en contacto con
el piso, basura alejada, puertas cerradas...

Caja con trampa pegamentosa

Alimento

-

PLAGA

Fuente: Aliar

Caja de monitoreo Caja con trampa mecanica

Agua Refugio




= CONTROL QUIMICO
* Personal Idéneo

" Listado de productos con Memoria
Descriptiva y Hoja de Seguridad

" Medidas de seguridad



5) VERIFICACION

A

Lograr permanente verificacion y mejora.

Programa de revision del plan (cantidad CONTROL
de cebos, ubicacidn, frecuencia de Quimico
controles, principio activo)

CONTROL NO
Quimico

EXCLUSION, LIMPIEZA, ORDEN,
RUTINAS, DIVULGACION,
RESIDUOS, ILUMINACION,

MANTENIMIENTO,
PROCEDIMIENTOS RESGISTRADOS

SIEMPRE CAPACITAR e




Schiaffino Cecilia Belén ceciliabelens@yahoo.com.ar

atencion
y respeto

FACULTAD DE
CIENCIAS VETERINARIAS




