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~ “Nuestra responsabilidad es ofrecer
alimentos inocuos y de calidad”



PORQUE SE ALTERAN DE LOS ALIMENTOS

A Proliferacion de los microorganismos

A Metabolisma RXN enzimaticas
A RXN guimicas no enzimaticas
A Ataque de insectos y roedores
A Dafos fisicog Transpiracion




PROLIFERACION DE LOS MICROORGANISM

i Alteracion del alimento

N '17 \ f
( T > {
L ——tD




PRINCIPIOS DE CONSERVACION DE LOS
ALIMENTOS

A Eliminar
A Inhibir
A Prevenlr

Lavate las manos.
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Conceptos generales
gue permiten introducir
estas herramientas
fundamentales en las
practicas de
elaboracion de
alimentosinocuosy de
calidad

EL DERECHO A LA ALIMENTACION ES UN
COMPROMISO DE TODOS



HIGIENE, ALIMENTARIA

Segun la OMS, la higiene
alimentaria comprende todas
las medidas necesarias para

garantizar la inocuidad
sanitaria de los alimentos,
manteniendo a la vez el resto
de cualidades que les son

propias, con especial atencion
al contenido nutricional.

HIGIENE =

LIMPIEZA +
DESINFECCION




~ ELCONSUMIDOR

Todo consumidor tienen derecho a esperar
gue los alimentos que consume sean
INOCuUOS Yy aptos para el consumo

Las Enfermedades Transmitidas por los
AlimentosETAsSY los danos provocados
por los alimentos son: ‘

¢ Desagradable
¢ Fatales

2% Una alimentacio
\4‘ Y saludable




ACTITUD ANTERIOR DEL CONSUMIDC

El consumidor
aceptabalo que se le

ofrecia
z
[

CONSUMIDOR




HAAGTITUD AGTUAL DEL, CONSUMIDC

Eligiendo el producto que
mas le conviene




NUEVAS TENDENCIAS DE LOS CONSUMIDORES

U Se valorizan mas las caracteristicas intangibles de
productos y servicios.

U Mayor cuidado de la salud.
U Mayor intercambio cultural y etnico.

U Redescubrimiento de la espiritualidad y las
tradiciones.

U Mayor relacion con el medio ambiente.

Ul Facilidad de acceso a la informacian
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¢ Un producto puede ingerirse @" b B
cuando una persona con buen & Y
criterio, a la vista del mismo y
conociendo la forma en que se hg
producido, esta dispuesta a
comer | oo

¢ De acuerdo a esta definicion la
aptitud para el consumo de un  §
alimento depende de la persona.




CRITERIOS DE APTITUD

A Estado aproplado de desarrollo 0 madurez \

A Ausencia de contaminantes durante su
produccion y manipulacion.

A Inocuidad, garantia que los alimentos
no causaran dano al consumidor
cuando se preparan y/o consuman
de acuerdo al uso a que se destinan

A Ausencia de cambios debidos al|
ataque de microorganismos o ¥
accion de las enzimas del
alimento




CONSECUENCIAS DE LA FALTA DE INOCUID¢/

LOS ALIMENTOS

RIESGO PARA LA SALUD DE CONSUMIDORES/AS
COSTOS DE ATENCION MEmDi@ividual/gubernamental
PERDIDAS DE PRODUCTIVIDAD ——
RETENCION, RECHAZDBESTRUCCION
PERDIDAS Y COSTOS ECONOMICOS

PERDIDAEOMERCIALES




ES NECESARIO CONOCER
CIERTAS DEFINICIONES



Calidad
Sequridad
Sanidad
Integridad Economica
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e ( /e Lacualidad que tiene un

bien o servicio de generar
niveles elevados
de satisfaccion
en quienes

lo compran,

usan o consumen




CALIDAD

CONJUNTO DE PROPIEDADES
INHERENTES DE UNA COSA, QUE
PERMITEN APRECIARLA COMO
IGUAL, MEJOR O PEOR QUE LAS

RESTANTES DE SU ESPECIE

(REAL ACADEMIA ESPARNOLA)




FACTORES DE CAILMAD

FACTORES INTRINSECOS

-PARAMETROS
VALOR NUTRITIVO
(calidad fisiolégico nutritiva)
CONTENIDO de NUTRIENTES
DIGESTIBILIDAD
UTILIDAD
ADECUACION DIETETICA

VALOR SANITARIO
(calidad higiénica)
TASA DE GERMENES
SUSTANCIAS TOXICAS
CUERPOS EXTRANOS.

-ATRIBUTOS
VALOR ORGANOLEPTICO

(calidad sensorial)
ASPECTO FORMA Yy COLOR
SABOR

CONSISTENCIA




FACTORES EXTRINSECOS

‘VALOR DE EMPLEO
(valor de utilidad valor de uso)
ENVASADO

PRESENTACION DEL PRODUCTO
CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO

CONSERVABILIDAD
VISTOSIDAD
CONVENIENCIA

Frutika | Frutika | Frutika Frutika | Frutika
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Para lograr la satisfaccion del cliente ...

€ debo pregunt a
guiere el producto o
Servicio

2/

e hacerl o
deficiencias

M% € entregar
@ oportunamente




PILARES DE LA CALIDAD

Que TODOS sepamos lo que
debemos lograr en nuestro trabajo

Que TODOS nos capacitemos Fls DeSde

para hacer nuestro trabajo bien | )

hecho...

Que TODOS tengamos lo prl merda

necesario para hacer nuestro vezy

trabajo... |
Siempre

Que TODOS tengamos el deseo
de hacer un buen trabajo



La implementacion e

Cultura de calidad

Cultura es: npr ogr a meotectivande la
mente de un grupo humano que se realiza a
través de un proceso de comuni cac
(Garcia Jurado, 2003)

é...Quepodemosgenerara través de €.

Habitos y costumbres



¢,POR QUE NO LOGRAMOS LA CALIDAD?

Esta es |la historia de cuatro personas llamadas: TODOS,
ALGUIEN, CUALQUIERA Y NADIE

Habia que llevar a cabo una tarea importante y TODOS
estaba seguro de que ALGUIEN la haria

CUALQUIERA la podria haber hecho, pero NADIE Ila
quiso hacer. ALGUIEN se enoj0, porque era tarea de
TODOS

TODOS penso que CUALQUIERA la podria hacer, pero
NADIE pudo darse cuenta de que ALGUIEN no la haria

Finalmente, ALGUIEN culpdé a TODOS de que NADIE
hiciera lo que CUALQUIERA pudiera haber hecho



Il SEGURIDADE LOS ALIMENTOS

Es garantizar que los alimento
no causen danos al
consumidor libres de:

o Microorganismos
patdgenos

o Toxinas

o TOXICOS

o Compuestos quimicos
o Materia extraia




SEGURIDAD ALIMENTARI

A Asegurar que el consumo de alimentos no cause dafio adalud delos
consumidores

A Précticasparareducirla contaminaciénde alimentos

" ercuccon [N ausia N conerco N Consumo

A

BPA BPM, HACCP m




Cadena Agroalimentaria

Produccién Primaria

Transformacion

Distribucion

Consumo




Visionintegradora de una cadena alimentaria

QUIEN PRODUCE

SEGURIDAD

QUIEN CONSUME

QUIEN CONTROLA

TODOS
CONSTRUYEN

QUIEN LOS MANIPULA




En una cadena alimentaria...

TODOS DEBEN CONOCER

TODOS DEBEN CUMPLIR

TODOS AYUDAN A ESCRIBIR

TODOS AYUDAN A CORREGIR

Las normas generales de higiene
alimentaria



A Existe un seguimiento de la inocuidad de los alimentos? Es decir, un
monitoreo de la comunidad, de sus habitos alimentarios y buscar el vinculo
entre la contaminacion del alimento y la enfermedad?

A Cémo se encuentra la informacién, educacion, comunicacion,
entrenamiento?

A Como se encuentra la investigacién para las situaciones de innovacion?
A Funcionan los sistemas de alerta?

A Como se encuentran los aspectos normativos y el grado de cumplimiento
de las mismas?



INOCUIDAD EN LA CADENA
AGROINDUSTRIAL

A Las ETA persisten y son motivo de preocupacion para
los organismos de salud publica y para los
consumidores

A Aungue h actitud de los consumidores esta
evolucionandqg en los paises como el nuestro , no
existe una cultura difundida de compra por calidad
Sino de compra por precio.

A La inocuidad de los alimentos se debe asegurar en
todos los eslabones de la cadenas agroindustrial.



TOS

Peligro

Agentefisico, quimico o biologico presente
en el alimento o bien la condicionen que
este se halle, siempre que represente o

pueda causar un efecto adverso para la
salud.
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PELIGROS BIOLOGICOS

W N o B O BEER e —

Insectos
Roedores
Pajaros
Parasitos
Bacterias

Hongos (mohos y
levaduras)

Virus




PELIGROS QUIMICOS:

o Residuos de agroquimicos y pesticidas.

o Sustancias limpiadoras y desinfectantes mal
usadas. I -

o Aditivos auxiliares mal usados. -

o Contaminantes de aguas.

o Poluciones. ‘ "

o Drogas veterinarias J
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PELIGROS FISICOS

Particulas de metales.
Particulas de plasticos.
Pledras.

Arena.

Tlerra.

Polvo. 2
Semillas y otras partes de plantas.
Espinas.

Huesos.

Pedazos de madera.




NINGUN CONSUMIDC
acepta alimentos
descompuestos o que
tengan cuerpos
extranos como: pelos,
fibras, moscas ,
cucarachas.




RIESGO

La probabilidad o |a
posibilidad que ocurra
0 Se presente un 100°¢

73°¢

peligro 1y

TEMPERATURA DE
SECURIDAD
FARA EL ALIMENTO
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TEMPERATURA DE

II""- SECURIDAD
PARA EL ALIMENTOD




UN ALIMENTO PIEF
SUS CARACTERISTI
ALIMENTO CUAND
PIERDE LA INOCUIIL



PRLANDEO DEAAIINOCQUIDAL
=  AULIMENTIOS
4P

IDENTIFICACION DE TOL

LOS PELIGFE=S
-

EVALUAR LOSRIES




1], SANIDADDE LOSALIMENTOS

o Unalimento libre de

- deterioro.
o Eldeterioroes causadopor:

. SANIDADE . |
HIGIENE 1. Microorganismos 2.

EN Cambiosfisiologicos propios
ALIMENTOS del alimento, = comoesel
proceso de maduraciono
por mal manejo




IV. INTEGRIDAECONOMICA

Es el no cometer fraude
econdémico por acciones
llegales, como son:

o Masa o volumen
Incorrecto

o Conteo Incorrecto

o Sustitucion de especias
o Abuso de aditivos

o Mal etiguetado.



SEGURIDAD ALIMENTARIA
ENFOQUE TRADICIONAL

MEJOR ES SANCIONAR QUE
PREVENIR

ACTUAR DESPUES QUE OCURRA EL
DANO A LA SALUD DE LOS
CONSUMIDORES



© REQUIERE DE UN EJERCITO DE INSPECTORES

SON DIFICILES DE CONTROLAR LAS VIAS NO
© FORMALES O DE MENOR ESCALA DE PRODUCCION
DE ALIMENTOS

© CONTROL EN GONDOLA O AL FINAL DE LA CADENA
DE PRODUCCION



< SANCIONA A QUIEN NO SUMINISTRE ALIMENTOS
INOCUOS

O EL PRODUCTOR ES SOLO EL RESPONSABLE DE
LA INOCUIDAD

ESTE ENFOQUE
NO RESUELVE NI RESOLVERA NUNCA
EL PROBLEMA
DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA




LA LOGICA DE ESTE SISTEMA ES:

DESPUES DEL ANALISIS FINAL DE PRODUCTO TERMINADO ( EN
PLANTA O EN GONDOLA)

APTO PARA EL NO APTO PARA EL
CONSUMO CONSUMO

¢, PELIGROS?



SEGURIDAD ALIMENTARIA
ENFOQUE ACTUAL

MEJOR ES ADELANTARSE A LA OCURRENCIA DE
PROBLEMAS

VISION INTEGRADORA DE UNA CADENA ALIMENTARIA

PRODUCCION PRIMARIA CONSUMO



PRESTANDO ATENCION A LOS PELIGROS EN CADA UNA DE
LAS ETAPAS DE LA CADENA ALIMENTARIA

APOYADO EN EL PROCESO EDUCATIVO A TODOS LOS NIVELES
DE LA CADENA ALIMENTARIA

PRODUCCION PRIMARIA CONSUMO

PELIGROS

ESTE ENFOQUE TIENE MAS CHANCES PARA RESOLVEF
PROBLEMA DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

ELALIMENTO SIEMPRE SERA APTO PARA EL CONSUM!



SERA MAS FACIL LA IMPLEMENTACION DE UN ENFOQUE
MAS PROACTIVO DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

- =
et

EXISTE UN CONJUNTO DE MEDIDAS , SISTEMATIZADAS,
RECOMENDACIONES, PROCEDIMIENTOS, CAPACES DE ORDENAR
DE MANERA PRACTICA'Y SENCILLA CUALQUIER CADENA

ALIMENTARIA'Y MANTENERLA BAJO CONTROL SANITARIO



BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA
BPM



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTUI

Son los procedimientos necesarios para lograr
alimentos inocuos, saludables y sanos.

Normas gue definen las acciones de manejo y
manipulacion a que se debe ajustar cada
procedimiento o etapas del proceso, con el
propodsito de obtener un producto de optima calidad
y sanidad

La Buenas Practicas de Manufactura se refieren a
tener instrucciones escritas, al seguimiento de esas
Instrucciones y a llevar informes y registros de lo
realizado.



BUENAS PRACTICAS DE MSNUFACTUF

Las Buenas de Manufactura ( BPM) se han desarrollado f
una mayor exigencia de los consumidores al momento ¢
adquirir alimentos. Esto se relaciona al nuevo concepto
de calidad que han adquirido los consumidores, gue no
solo incluye las caracteristicas organolépticas y fisicas
de los productos, sino también aspectos de inocuidad
alimentaria y el impacto de la produccion en @hedio
ambiente.

Las BPM se convierten, entonces, en una herramienta
efectiva para garantizar a los clientes (supermercados,
Industria, consumidores) un producto que ha sido
manejado adecuadamente.



¢PARA QUE SIRVEN LAS BUENAS PRACTICAS L
MANUFACTURA?

A Mejorar la productividad a Mediano y Largo Plazo.
ya que algunos de sus componentes mejelra
conocimiento del sistem@oductiva

A Permite al productor estar preparado para exporta
mercados exigentes.

A Tener mejor acceso a mercados (mayor elegibilide

A Obtencién de productos diferenciados por calidad
Inocuidad.

A Un mayor control del proceso productivo



A Reducciondel riesgo en la toma de decisiones mejor
gestion

A Aumentode la competitividad por reduccion de costos
(Mayoreficienciaen el uso de insumos)

A Mejoramientode la calidad de vida de los trabajadores,
Mejores condiciones de higiene personal que el
empleadordebe garantizara sus empleados

A Creaciénde capital humano por educacionrecibida



U Cumplimiento de disposiciones sanitarias de los
alimentos

U Elaboracionde alimentos sanos
U Proteccionde los mercados

U Protecciondel consumidor

U Prevencionde la adulteracion



¢ QUE ASPECTOS ABARCAN LAS BPM ?

PRODUCCION PRIMARIA

ESTABLECIMIENTO: DISENO E

INSTALACIONES

CONTROL DE LAS OPERACIONES

ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO E HIGIENE

HIGIENE DEL PERSONAL

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION

INFORMACIONES DEL PRODUCTO Y SENSIBILIZACION

DE LOS CONSUMIDORES

CAPACITACION

CODEX ALIMENTARIUS

VERIFICACION




o Especificaciones segun el tipo de alimento que se recibe
o Inspeccidn en la recepcion
o Seleccionar, Lavar, Clasificar




