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Parte 1. Los Alimentos
Los alimentos y la inocuidad alimentaria.

Los alimentos desempefan un rol fundamental en la vida de las personas, ya que
aportan los nutrientes y energia necesarios para que puedan realizar todas las
actividades diarias. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define a los alimentos
como “toda sustancia o producto de caracter natural o artificial apta para el consumo
humano” para que los alimentos sean aptos para su consumo deberan reunir
condiciones y medidas necesarias (higiene de los alimentos) para asegurar la
inocuidad en todas las fases de la cadena agroalimentaria (desde su produccion
primaria, hasta el momento de su venta) (Garcia et al,, 2017).

Buenas Practicas Agropecuarias (BPA).

Las Buenas Practicas Agropecuarias (BPA) para la produccion primaria de alimentos,
constituyen un sistema de aseguramiento de la inocuidad, con un enfoque preventivo
que se aplica a toda la cadena “del campo a la mesa” (Diagrama 1), controlando los
contaminantes, plagas, enfermedades e infecciones de animales y plantas (Fonseca
et al,, 2011).

DIAGRAMA 1. Buenas Pacticas Agrlpecuarias

1. Produccién £\"ima|’ia.: 2. Industvia alimentraria

Agricuttura, ganaderia y pego.

Fuente: Elaborado por los autores.

Las BPA surgen para cubrir las exigencias fitosatinarias y de inocuidad para la
produccion agropecuaria, aplicando el conocimiento disponible a la utilizacion
sostenible de los recursos naturales basicos para la produccion beneficiosa de bienes
agricolas alimentarios y no alimentarios inocuos y saludables (Gonzalez y Rodriguez,
2017).



La implemementacion de protocolos de BPA (tabla 1) ayuda a incrementar los
rendimientos de la produccion anual, ademas de disminuir el uso de agrogquimicos
y por ende contaminantes, mejorando la calidad de alimentos (Zuil y Regonat, 2012).

Tabla 1. Bases para un protocolo de Buenas Practicas Agropecuarias.

Sector animal

Alimentos Utilizar pasturas y pastizales libres de contaminantes organicos e
inorganicos, evitando sobrecarga en el pastoreo.

Durante la aplicacion de productos para controlarJ)Ia as, respetar
los periodos de carencia consignados en el rotulado del o los
productos utilizados.

GCenerar raciones equilibradas en contenido de macroy |
micronutrientes segun el tipo de animal, asegurando el bienestar
nutricional (cuidando la ganancia y mantenimiento de peso).

Agua El suministro de agua para los animales debe realizarse en

condiciones de higiene y sin restricciones, que no afecte la salud de
los animales, ni lainocuidad de los productos obtenidos de los
mismos.

Los sitios de obtencién y almacenamiento de agua deben estar
protegidos de la contaminacion bioldgica y quimica.

Debe practicarse analisis de la calidad de agua.

Sector Frutihorticola

Siembra Uso de residuos organicos como abonos (con tratamiento previo)
para evitar contaminacién microbiana.

Eleccion y produccion de plantas en buen estado para reducir el uso
de quimicos, igualmente llevar un manejo integrado de plagas (MIP)
para evitar el uso excesivo de agroquimicos.

Control de calidad de agua para riego.

Realizar la cosecha en la época oportuna y con elementos adecuados
para evitar pérdidas o contaminacién.

Rotacion de | El que no se repitan las especies cultivables de un afio a otro
cultivos genera ventajas productivas y de manejo de cultivo, mejorando la
calidad de los nutrientes y agua disponible en el suelo.

Las BPA puedenseraplicadas paratodaslas practicasde produccion (frutas, vegetales,
aves, porcinos, ganado, entre otras) y tienen cuatro objetivos principales:

1. Asegurar la inocuidad de los alimentos (buena calidad para el consumo, tanto
humano como animal y sin contaminantes).

2.Obtener productos de calidad acorde a la demanda de los consumidores.

3. Proteger el ambiente y evitar la degradacion de los recursos (produccion
sustentable).
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4 Bienestar laboral (seguridad laboral que permita lograr sustentabilidad vy
sostenibilidad para las empresas agropecuarias) (Zuil, y Regonat, 2012).

La finalidad de las BPA es llegar a un sistema integral de trazabilidad de producto es
decir, contar con la capacidad de planificar, medir, controlar y registrar los eventos
que ocurren en cada una de las etapas de produccion (Sosa y Cracogna, 2012).

Inocuidad

La inocuidad, constituye la garantia de que lo s alimentos no causaran dano al
consumidor cuando se preparan de acuerdo al uso que se destinan, dicho término
se enlaza en seguridad alimentaria con “Calidad” que es una caracteristica compleja
que determina el valor o aceptabilidad para el consumidor y contempla cuatro
dimensiones (Diaz et al,, 2016 ; Garcia et al,, 2017 ).

Imagen 1. Dimensiones de la Calidad

3.L .
inocuiat':lad Calldad

Fuente: Elaboracion de los autores.
1. La calidad intrinseca del alimento.

La calidad intrinseca del alimento percibida por el consumidor acerca del alimento
que es medible y observable se pueden clasificar en dos:

- Calidad nutricional.
- Calidad sensorial (Bello, 2000).

1.1 Calidad nutricional. Es |la contribucion del valor nutritivo del alimento al aporte
total de nutrientes de |la dieta (Badui, 2012).

1.1.1 Macronutrimentos: agua, hidratos de carbono, proteinas, lipidos.



Agua (H20).

Elaguaeslasustancia masabundante de los sistemas vivos (Figura 2), por ser esencial
para la vida humana es considerada un nutriente y como tal la encontramos en la
composicion de todos los alimentos en diferentes proporciones (T abla 2). El agua
como nutriente no aporta calorias al organismo humano (Tinoco, 2016) .

Tabla 2. Contenido aproximado de agua

en algunos alimentos.

Alimento Porcentaje de H20

Frutas 90%
Verduras 90%

Leche 88.8%
Huevo 75.2%

Pescado 70%

Carne 60%
Quesos 55%

Fuente: Tomado de Cervera et al., 2004.

Enadultoselaguaconstituyeel 70% de su peso (Figura2),yestaimplicadaenfunciones
como: la digestion, absorcion, metabolismo y transporte de nutrientes, ademas de
regular la temperatura del cuerpo y otras reacciones biogquimicas (Lehinger, 2009;
Guyton, 2011, Flores y Alfaro, 2 003).

La definicion de nutrimento se refiere a la unidad funcional minima que la célula utiliza para el
metabolismo intermedio y que proviene de la alimentacion.




Figura 2. Porcentaje de Agua Corporal durante el ciclo de la vida.

Feto100% Nifio 80% Adulto70% Adulto
mayor 50%

Fuente; Flores y Alfaro, 2003

El cuerpo humano pierde agua por diferentes vias (sudor, orina, respiracion, etcétera),
que ademas dependen de la actividad fisica y factores ambientales (clima), por lo
gue se requiere mantener un adecuado nivel de hidratacion (Balance hidrico) entre
el consumo (liquidos totales: agua, otras bebidas y la contenida en los alimentos) y la
pérdida de agua (Tabla 3) (Lehinger, 2009; Guyton , 2011 ).

Tabla 3. Balance estimado de agua. Ingresos-Egresos, en un
adulto sano.

Normal Ejercicio intenso y prolongado
Ingresos
Liquidos ingeridos 2.100 &?
Metabolismo 200 200
Total de ingresos 2.300 &?
Pérdidas
Insensibles: piel 350 350
Insensibles: pulmones 350 650
Sudor 100 5.000
Heces 100 100
Orina 1.400 500
Total de pérdidas 2.300 6.600

Fuente: Tomado de Guyton, 2011.

La hidratacion es el proceso fisiolégico de absorcion de agua por parte de las células, tejidos y
organos del cuerpo.




Entre 70 y 80% de la ingesta de agua proviene del consumo de bebidasy de 20 a 30%
delosalimentos (segun la composicion de los mismos); el 10% restante se ledenomina
“metabdlico” ya que se produce por el metabolismo de los macronutrimentos
(hidratos de carbono (1 g produce 0.6g de agua), proteinas (1g produce 0.41g de agua)
v lipidos (1g produce 1.07g de agua)) para producir energia (Aranceta et al,, 2018) .

Las recomendaciones para el consumo de agua, de un individuo sedentario en clima
templado es de 1.5 L/dia, ademas del contenido de agua en alimentos (entre 500
mLy 1L aldia),yelagua metabdlica (250 a 350 mL al dia); por lo que la ingesta total
adecuada de agua es, en promedio, entre 2 y 2.5 L por dia. Otra manera de realizar
un calculo de aproximacion para el consumo de agua en adultos es de 30 ml/Kg (con
aporte energético de 30 Kcal ./ Kg) corrigiéndose el valor de este aporte de acuerdo
al sexo, edad y tipo de aporte dietético en cada caso (Foradori, 1968; Aranceta et al,,
2018 ).

Hidratos de carbono

Los hidratos de carbono son la fuente principal de energia en la alimentacion diaria,
se les encuentra en vegetales, frutas, semillas, granos o productos derivados de estos.
Los hidratos de carbono se clasifican por el nUmero de moléculas que intervienen en
su estructura quimica (Figura 1) (Vega e Inarritu, 2010) .

Figura 1. Clasificacion esquematica de los Hidratos de carbono.

Hidratos de carbono

A 4
Pentosas Hexosas Oligosacadridos Almidén | | Clucégeno Fibra
D-xilosa Glucosa Sacarosa Celulosa
L-arabinosa Galactosa Lactosa Hemicelulosa
D-ribosa Fructosa Maltosa Pectina
Desoxirribosa Goma
Mucilago
Inulina

Tomado de: Cervera et al., 2004.
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Monosacdridos. Pueden tener hasta 7 atomos de carbono, sin embargo los mas
consumidos en la dieta humana son los que tienen 6 atomos (hexosas) las cuales
tienen la misma formula quimica pero su estructura es diferente: glucosa, galactosa
y fructosa (Figura 2) (Cervera et al,, 2004) .

Figura 2. Estructura molecular de la glucosa, galactosa y fructuosa.

Glucosa Galactosa Fructosa
H o H o N
H=— =—0H
H—C —OH H—C ——0OH
C—0
H —— =—H HO—C——H

" W
iH—-C—OH \ FG—H
H=——C =—0OH

H o O H=——C—0H
H—C—0H
H—C—8H H—G—&H
H—C——0H
H H
H

% = ( acimétrico en el que ce diferencian glucoca y salactoca
Tomado de: OpenStax, 2015

Glucosa. En general todas las células del organismo (cerebrales, medularesy renales,
ademas de los glébulos rojos) pueden utilizarla, su absorcion es muy rapida.

Galactosa. Se encuentra en los lipidos compuestos del cerebro (cerebrosidos) y en los
vegetales en forma de galactana (Cervera et al,, 2004).

Galactosa + Glucosa = Lactosa.

Figura 3. Estructura Molecular de la Lactosa

CH,OH

Lactosa OH

Tomado de: OpenStax, 2015
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Fructosa. Se encuentra en las frutas y la miel, es el monosacarido mas dulce su
velocidad de absorcion es mas lenta que la glucosa (Cervera et al,, 2004) .

Fructosa + Glucosa = Sacarosa.

Figura 4. Estructura Molecular de la Sacarosa

CH,OH
CH,OH

H oH
Sacarosa

Tomado de: OpenStax, 2015

Disacdridos y oligosacaridos. EstosazUcares estan formados por monosacaridos
unidos por un enlace glucosidico entre el carbono activo del aldehido o de |la cetona
y un hidroxilo especifico de otro azucar, los oligos acaridos tienen de 3 a 10 unidades
mMonosacaridos, en cada union de dos monosacaridos hay pérdida de una molécula
de agua, y son muy dulces e hidrosolubles. Los tres disacaridos mas importantes en
la dieta del ser humano son: sacarosa, lactosa y maltosa (Gallager, 2012).

Figura 5. Estructura Molecular de los disacaridos.
CHOH CH,6H

Maltosa

CH,OH

Lactosa OH

CH,OH
CH,OH

H oH oH H
Sacarosa

Tomado de: OpenStax, 2015



Manual de Inocuidad

Sacarosa. Es el azUcar comun obtenido de la remolacha y la cana de azucar (Cervera
et al., 2004).

Lactosa. Es el azdcar de la leche de los mamiferos, es el menos soluble en el agua de
todos los azlUcares comunes (Cervera et al, 2004) .

Maltosa. La maltosa es consecuencia de la hidrdlisis enzimatica del almidon. En
estado libre la encontramos en algunos vegetales, como la cebada.

Polisacaridos. Son hidratos de carbono con mas de 10 unidades de monosacaridos.

Los mas importantes para la vida humana son: almidén. (Figura 6), glucogeno vy
celulosa.

Figura 6. Estructura Molecular de los polimeros estructurales del almidon.

Amilosa

Amilopectina

Tomado de: OpenStax, 2015

Almidon. Las plantas elaboran dos tipos de almiddn: amilosa y amilopectina (Figura
6) esta Ultima es mas abundante en los alimentos como cereales y tubérculos con
fécula.

Los almidones del maiz, arroz , papa y tapioca, entre otros son dificiles de digerir
crudos, lacoccion humeda hace que losgranulosse hinchen,yelalmidon se gelatiniza
facilitando su absorcion (Tabla 4) (Gallager, 2012 ).



Tabla 4. Contenido de amilosa y amilopectina en el almidon de

algunos alimentos.

Alimento Amilosa (%) Amilopectina (%)
Trigo 25 75
Maiz 24 76
Papa 20 80
Arroz 18.5 81.5
Tapioca 16.7 83.3

Fuente: Tomado de Vega e IAarritu, 2010.

Fibra. Se conoce como fibra dietética a los polimeros de hidratos de carbonoy lignina

gue no son digeridos o absorbidos en el intestino delgado.
Se vecomienda que el
aumento de fibya en la
dieta se realice de forma
pavlatina para evitar
digrension abdominal.

La fibra se puede clasificar en funcion de su
condicion de solubilidad (soluble e insoluble).

La fibra soluble se caracteriza por su
capacidad de formar geles, lo que hace mas
lento el vaciamiento gastrico y la absorcion
de nutrientes. La fibra insoluble aumenta
la regularidad intestinal por el aumento de
volumen del bolo fecal (Gallager, 2012 ).

La fibra también se clasifica de acuerdo a si se fermenta o no (fibras no fermentables,
fibras parcialmente fermentables y fibras fermentables).

Se denominafermentable cuando el 60% sufre este procesoy no fermentable cuando
es menos del 40% o en funcion de su estructura en hidratos de carbono de cadena
larga o corta (Barraza et al., 2007 ; Sanchez et al,, 2015).

La fibra funcional consiste en hidratos de carbono aislados no digeribles que tienen
un efecto fisioldgico en los humanos que se han extraido o fabricado a partir de
plantas (Matos y Chambilla, 2010).

Ademas la fibra tiene propiedades tecnoldgicas que intervienen en la formulacion

de alimentos, mejorando las caracteristicas organolépticas en la fabricacion o
conservacion de productos alimentarios (Tabla 5) (Barraza et al., 2007).



Tabla 5. Clasificacion de la fibra.

Clasificacién Tipo Funcién Fuente
2;‘:{3‘-";38 g‘; FructooIiPosacé[ic_ios, Prebidtico que estimula | Leguminosas,
SoHE s ears Galactooligosacaridos: | el crecimiento de nueces, semillas,
B ’ rafinosa, esteaquinosa. | bacterias beneficiosas trigo, centeno,
fermentables. en el intestino. ajo, alcachofa.
Hidratos de Gomas: guar, Dan lugar a la Avena,
carbonos de algarrobo, arabiga, formacién de geles, leguminosas,
cadena larga, tragacanto. reduciendo de esta cebada.
solubles y forma el vaciado
fermentables. astrico; retrasan la
igestion, el tiempo de

transito intestinal y la

absorcién de glucosa.

Pectina Se unen a minerales, Manzanas,
lipidos y acidos biliares, | fresas,
aumentando la zahahorias,
excrecién de todos citricos.
ellos, reduciendo el
colesterol sérico.

Inulina Leguminosas,
centeno,
cebada,
platano,
avena.

Medianamente | Beta-glucanos, Reducen el colesterol Salvado de
fermentables. Psyllium. sérico. avena y cebada.
Poco Lignina La fermentacion produce| Frutas y semillas
fermentable. acidos grasos de cadena | comestibles,
corta asociados a una verduras
reduccion del riesgo de | maduras.
formacion de tumores.
Fibra insoluble | Celulosa Aumenta la capacidad Trigo entero,
no Fibra insoluble y no de retener agua, salvado,
ermentable. fermentable. aumentando de esta verduras.
forma el volumen fecal
y reduciendo el tiempo
de transito intestinal.

Fuente: Modificado de Secanell; Zuil y Regonat; Corti y Ramoa, 2012.

Proteinas

La estructura de los seres humanos y los animales se basa en las proteinas, estas
representan por lo general de 14 a 20% del peso seco de la dieta. A |

digerirse, dan lugar a aminoacidos, estos pueden ser esenciales o no esenciales,
que una vez absorbidos se oxidan para ob tener energia (4 kcal/g) , convirtiéndose
en nuMmerosos metabolitos o vuelven a conformar proteinas que cumplen con las
siguientes funciones:



a) Cataliticas (enzimas).

b) Reguladoras (hormonas, neurotransmisores, etcétera).
c) De transporte (albumina, hemoglobina, etcétera).

d) Estructurales (colageno, elastina, queratina, etcétera).
e) Defensivas (inmunoglobuling, fibrindgeno, etcétera).
f) Reserva (Ferritina, mioglobina, etcétera) .

g) Energética (Todas las proteinas) (Gallager, 2012).

Losaminoacidos esenciales no se pueden sintetizar y deben ser aportados por la dieta
vy los aminoacidos no esenciales, e | organismo los sintetiza en cantidad suficiente

(Tabla 6).

Tabla 6. Clasificacion de los aminoacidos.

Indispensables o esenciales

Dispensables o no esenciales

Fenilalanina Alanina
Histidina Arginina **
Isoleucina Aspargina

Leucina Acido Glutamico
Lisina * Cisteina **

Metionina ** Glutamina **

Treonina Glicina **
Triptofano Prolina **
Valina Serina

Tirosina **

** Semiesenciales. )
* Aminoacido limjtante en granos, nueces y semillas.
** Aminoacido limitante en leguminosas y vegetales.

Fuente: Modificado de Vega e Iiarritu, 2010.

Enlosalimentos, la mayoria de losaminoacidosintegran proteinasy solo una pequena
parte se encuentra libre.

Las proteinas se pueden clasificar por su origen como proteinas de origen animal o
vegetal, de acuerdo a su solubilidad (escleroproteinas , esferoproteinas , gluteinas y
prolaminas ) (Mataix y Sanchez, 2009 ), o la clasificacion mas comun para proteinas
alimentarias de acuerdo a su estructura:

Completas: contienen los 9 aminoacidos esenciales en concentraciones suficientes
para cubrir los requerimientos de los seres humanos.

Incompletas: deficientes en uno o mas aminoacidos de los nueve esenciales que
deben ser proporcionados por los alimentos .



Complementarias: La obtencion de los nueves aminoacidos indispensables por la
combinacion de alimentos que tomados aisladamente serian consideradas proteinas
incompletas (Gonzalez et al,, 2007) .

La calidad de la proteina alimentaria se mide por la capacidad para proporcionar
los aminoacidos esenciales necesarios para el mantenimiento de los tejidos y de su
biodisponibilidad que se puede mejorar combinando fuentes proteicas con diferentes
aminoacidos limitantes siendo la combinacion de dos o mas proteinas incompletas
las que proporcionan asi todos los aminoacidos esenciales necesarios para el cuerpo
humano

(Tabla 7) (Gonzalez et al 2007; Casanueva y Bourges, 2008).

Tabla 7. Combinaciones de alimentos que aportan todos

los aminoacidos esenciales.

Combinaciones excelentes* Ejemplo
Cereales y legumbres Arroz y frijoles

Cereales y productos lacteos Espagueti y queso
Legumbres y semillas “Humus” en forma de salsa

*Otras combinaciones pueden ser: productos lacteos y semillas
o legumbres y cereales y semillas, son menos eficaces porque
las puntuaciones quimicas son similares y no son
complementarias en forma eficaz.

Fuente: Modificado de Gallager, 2012.

En la tecnologia alimentaria se aprovechan las propiedades de las estructuras de las
proteinas parala produccion dealimentos, deacuerdoasucomposicion aminoacidica,
mejoran la solubilidad, la fijacion de agua, formacion de geles, entre otras (Gonzalez
et al, 2007) .

Lipidos.

Los lipidos alimentarios estan constituidos por muchos compuestos quimicos
diferentes que comparten su insolubilidad en agua y su solubilidad en disolventes
organicos. Las grasas y los aceites dependiendo de las necesidades energéticas,
pueden ser utilizadas como fuente de energia inmediata o almacenarse en el tejido
adiposo como fuente energética a largo plazo en forma de triacilglicelores (Gallager,
2012)

Proteinas fibrosas (elastina del musculo y el colageno del tejido conjuntivo), Tienen como funcion
la proteccion y soporte de tejidos (piel, cabello, plumas, ufas), son insolubles por su estructura
molecular y no son digeribles, pero se aprovecha como producto derivado (grenetina).

Proteinas globulares. Se pueden encontrar en liquidos organicos como la caseina de la leche, la

albumina de la clara de huevo. Son todas de origen vegetal y abundan en los cereales.
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Desde el punto de vista alimentario, los componentes cualitativos y cuantitativos mas
importantes y caracteristicos son los triacilgliceroles (ésteres de glicerol con acidos
grasos) a los que se les puede identificar como “la grasa” (Cervera et al ., 2004)

Los triacilgliceroles constituyen la forma quimica principal de almacenamiento de las
grasas, tanto en los alimentos como en el organismo humano. Se pueden considerar
varias funciones destacables de los triacilgliceroles:

a)Mecanica: El tejido adiposo ejerce una proteccion mecanica del esqueleto y los
organos vitales.

b)Térmica: La funcion de aislamiento térmico ayuda en el mantenimiento de la
temperatura corporal.

c)Depdsito de nutrientes esenciales. En el tejido adiposo se almacenan vitaminas
liposolubles (A, D, Ey K).

d)Reserva energética: Los triacilgliceridos constituyen una forma de reserva
energética, se pueden almacenar sin agua (por su liposolubilidad) por lo que
ocupan el menor espacio posible (Mataix y de Medina, 2009) .

Los acidos grasos forman y caracterizan a los triacilgliceroles que son liberados en |a
luz intestinal en el proceso de la digestion. Estos pueden ser saturados o insaturados
de acuerdo a su estructura quimica. Asimismo éstos se pueden clasificar de acuerdo
a la longitud de su cadena (nUmero de atomos de carbono) en:

a) Acidos grasos de cadena corta (4 - 6 carbonos).

b) Acidos grasos de cadena media (8 - 12 carbonos).

c) Acidos grasos de cadena larga (14 - 20 carbonos).

d) Acidos grasos de cadena muy larga (22 o mas carbonos) (Cutiérrez, et al.,, 2011)
(Figura 7).

Figura 7. Clasificacion de los dcidos grasos

GRASAS

ACIDOS GRASOS

/\

SATURADOS INSATURADOS
Enlaces simples Enlaces dobles

Energéticos
Grasas animales
Aceites sélidos

POLIINSATURADOS MONOINSATURADOS
Dos o mas dobles enlaces | sélo doble enlace

|

OMEGA-3 OMEGA-6  OMEGA-9
Linoléico Oléico
EPA-peces Maiz Oliva
DHA- peces _ Girasol Nueces
ALA-Vegetales Cacahuate

Tomado de: OpenStax, 2015
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Los acidos grasos saturados (AGS) son de sintesisenddgena, necesarios para funciones
fisiologicas y estructurales. Los de bajo peso molecular (<14 carbonos) solo estan
presentes en la leche de coco y palma, mientras que los de peso molecular mayor se
encuentran en las leguminosas (Cabezas et al., 2016).

Los acidos grasos insaturados (AGI) se pueden clasificar en moninsaturados (-9) vy
poliinsaturados (-3y -6) los cuales se clasifican a su vez segun el terminal metilo. Estos
son necesarios para el crecimiento y desarrollo, ademas dentro de sus funciones son
reguladores metabdlicos en los sistemas ca rdiovascular, pulmonar, reproductor e
inmune. Deben ser consumidos en la dieta por que el ser humano carece de enzimas
para sintetizarlos (Castellanos y Rodriguez, 2015) .

Los acidos grasos omega 3 se encuentran en tres formas en los alimentos: acido
eicosapentaenoico (EPA), docosahexaenoico (DHA) vy alfa linolénico (ALA). Los EPA y
DHA se pueden encontrar en los aceites de peces de agua fria como: salmon, atuny
sardinas; y la forma ALA se puede encontrar en chia, nueces, cacahuates y aceitunas
(Castellanos y Rodriguez, 2015).

Los aceites vegetales de oliva, girasol, pepita de uva, maiz y soya contienen acidos
grasos pertenecientes a la familia omega 9y 6 (Valenzuela y Sanhueza, 2009).

Otros lipidos alimentarios son los lipidos complejos (glicerolipidos y esfingolipidos)
estas son moléculas funcionales y estructurales ya que modulan la actividad de las
membranas bioldgicas de las que forman parte, ademas algunos de los acidos grasos
que entran en su composicion originan: eicosanoides (Gallager, 2012) .

Elcolesterolesotrolipid o que forma parte de membranasy es precursor de esteroides
hormonales, acidos biliares y vitamina D. Se halla en los alimentos de origen animal
(esteroles) y en los de origen animal (fitoesteroles) (Cervera et al,, 2004).

Las grasasy los aceites son uti lizados por la industria alimentaria para la elaboracion
de productos de panaderia, productos horneados, confiteria, helados, entre otros,
contribuyendo a la palatabilidad de los alimentos, mejorando su sabor, textura y
apariencia (Tabla 8) (Cabezas et al., 2016).



Tabla 8. Propiedades industriales de las grasas y aceites.

Propiedad Descripcion
Aire Se incorpora aire a la masa mediante la adiciéon de grasas plasticas.
Textura Confiere textura granulosa mediante el recubrimiento con grasa de

las particulas de harina (evita que estas absorban agua).

Confiere textura suave en concentraciones de 3% a 8% de materia
grasa por base del producto (p.e. helado).

Confiere plasticidad debido a que las grasas sélidas se ablandan
a determinadas temperaturas (p.e. quesos para untar).

Conservacion Retiene las particulas de agua aumentando su duracién.

Apariencia Crea un aspecto brillante y crocante.

Coccién Aumenta la transmisién de calor lo que disminuye el tiempo de
coccién y mejora su apariencia, sabor y textura.

Fuente: Modificado de Cabezas et al., 2016.

Los lipidos sintéticos  son Sabias qué:
Triacilgliceroles  de cadena Las grasas liguidas a
i Yemperatura ambiente
media (TCM) que aparecen de $e denominan aceites \
las sdlidas selos.

forma natural enla nata, el aceite
de coco y de semilla de palma,
también se crean como un
subproducto de la elaboracion
de margarina.

Las recomendaciones de lipidos se establecen en funcion de la proporcion al total de
la energia consumida en la dieta de una persona, se recomienda consumir entre 20
y 30%, donde 10% debe provenir de acidos grasos saturados, 10% monoinsaturados y
10% polinsaturados. Se considera por ejemplo que el contenido de aceite vegetal en
una cucharadita (5 mL.) al dia para cocinar (Vega e Inarritu, 2010).

Micronutrimentos: vitaminas y minerales.

Vitaminas.

Las vitaminas son un grupo de micronutrientes esenciales que son compuestos
organicos diferentes a los hidratos de carbono, proteinas y lipidos, presentes
habitualmenteenlosalimentosen cantidades pequenas, nosintetizadas porelcuerpo
en cantidades suficientes para satisfacer las necesidades fisiologicas normales y su
ausencia o insuficiencia produce sindromes especificos. De acuerdo a su solubilidad
en agua y grasas se realiza la clasificacion mas aceptada en vitaminas hidrosolubles
v liposolubles (Anaya et al,, 2016).



El grupo de vitaminas hidrosolubles lo conforman las vitaminas del denominado
complejo By la vitamina C (Tabla 9), estas actUan como cofactores enzimaticos, son
sensibles a cambios de temperatura, por lo que diversas técnicas de preparacion o
conservacion pueden disminuir su contenido en los alimentos (Tabla 10) (Cervera et

al,, 2004, Anaya et al,, 2016 ).

Tabla 9. Fuente, funcion y deficiencia de las vitaminas hidrosolubles.

Vitamina Funciones Fuente Deficiencia
Vitamina C Intervieneenla Citricos, fresas, brocoli.] Mala cicatrizacion,
formacion, crecimiento escorbuto.

mantenimiento de
uesos, ayuda al
sistema inmune.

B1 Tiamina Conserva el sistema Huevo, higado, Beriberi,
nervioso y muscular en | cerealesy contracciones
estado éptimo. leguminosas. espasmddicas en
el cuer?o, pérdida
de apetito
B2 Riboflavina | Interviene en la Higado, huevo, Disminucion de la
respiracién tisular, productos lacteos, agudeza visual,
participa en la vegetales de hoja resequedad en
roduccidén de verde. la piel y labios.
ormonas de las
glandulas

suprarrenales.

B3 Niacina Participa en la Carnes magras, leche, | Pelagra,
roduccién de las huevo, cacahuate. debilidad
ormonas sexuales, muscular,

conserva el sistema demencia.
nervioso en estado
éptimo.

Fuente: Modificado de Ramos y Pino, 2001.



Tabla 10. Efecto de las técnicas de conservacion sobre el contenido

de vitaminas hidrosolubles de los alimentos.

Porcentaje de destruccion

Tecnica Efecto de vitaminas.
Vitamina C (13- 60%),
Blanqueo Tiamina (2 - 3%),

. . . Riboflavina (5 - 40%).
Remueve el oxigeno e inactiva
las enzimas por efecto térmico.

Tiamina (10 - 15%), === .
Riboflavina, niacina, piridoxina y
acido pantoténico (1 - 15%).

Pasteurizacion

Pérdidas minimas.

Vitamina C (25%).

Enlatado Elimina el oxigeno.

Congelacién Inhibe la accién enzimatica.

Desecacién con

aire caliente Tiamina (10 - 15%).

Elimina el agua.

Refrigeracion Pérdidas minimas de todas las

vitaminas.
Radiacién ‘ . oy Pérdida minima de vitamina C
gamma Inhibe la accidn enzimatica. y tiamina.

Fuente: Modificado de Casanueva y Bourges, 2008.

La mejor forma de evitar pérdidas de estos nutrimentos en la preparacion de
alimentos es:
- Consumir las frutas y verduras crudas (siempre que sea posible).
- Sirequieren coccion, utilizar la menor cantidad de agua posible y esperar a que el
liguido este en ebullicion antes de incorporarlas, o en su defecto cocerlas al vapor.

Tabla 11. Fuente, funcione y deficiencia de las vitaminas liposolubles.

Alfatocoferol.

Antioxidante.

Aceites vegetales.

Vitamina Funciones Fuente Deficiencia
Vitamina A, Pigmentos visuales, N . Ceguera
retinol, diferenciacion celular, | Tejidos animalesy leche. | nocturna.
acido retinoico| regulacién génica.
Betacaroteno. I Tejidos vegetales verdes,

Antioxidante. rojos y anaranjados.
Vitamina E, Poco frecuente

Vitamina K.

Factor de la
coagulaciony la
calcificacién ésea.

Problemas de
coagulacién.

Vitamina D

Absorciony
metabolismo del calcio,
mineralizacién,
contracciéon muscular y
respuesta inmunitaria.

Tejidos animales. La
principal fuente es la
sintesis endégena
inducida por rayos UV.

Fuente: Modificado de Casanueva y Bourges, 2008.

Raquitismo u
osteomalacia.

.N
m ‘



Minerales

Los minerales representan aproximadamente el 4 a 5 % del peso corporal, siendo un
aproximado del 50% de este peso, calcio y otro 25% fosforo (en forma de fosfatos): el
25% restante es de los macrominerales esenciales (magnesio, sodio, potasio, cloro y
azufre). Estos aparecen en el cuerpo vy en los alimentos principalmente en estado
ionico, mismo estado en el que se absorben; y los microminerales u oligoelementos
(hierro, zinc, yodo, selenio, manganeso, fluoruro, cobre, cromo, cobalto, boro vy
molibdeno) aparecen en dos formas: iones con carga o unidos a proteinas. El 99%
del calcio y el 70% de los fosfatos se encuentran en los huesos y dientes (Tabla 12)
(Gallager, 2012 ).

Tabla 12.Funciones y fuentes principales de minerales.

Nutrimento Funciones Funciones alimentarias
Estructura de huesos y dientes, Tortilla de maiz, leche y
coagulacién de la sangre, productos lacteos, charales,

Calcio permeabilidad de las membranas, sardinas.
neurotransmision, contraccién
muscular.

cl Regulacion del equilibrio Abundante en casi todos los
oro hidroelectrolitico y acido- base. alimentos, en particular en la sal.
Cofactor de multiples oxidasas, Mariscos, visceras, oleaginosas,
Cob transporte de electrones, sintesis leguminosas, cereales integrales,
obre de colageno y hemoglobina, frutos secos, chocolate.

formacion de huesos.

’ i Productos del mar, agua y sal
Flaor Estructura de huesos y dientes. fluorada.
Constituyente de fosfolipidos, Leche y productos lacteos, huevo,
E6sf estructura de huesos y dientes, carnes, pescado, leguminosas,
Shtnolis) constituyente de enlaces de alta cereales de granos enteros y
energia. oleaginosas.

Componente de la hemoglobinay | Carnes, huevo, oleaginosas,
. mioglobina, enzimas oxidativas: leguminosas, cereales, algunas
Hierro citocromo, catalasa, peroxidasas, verduras color verde oscuro.
transporte de electrones y oxigeno.

Irritabilidad nerviosa y muscular, Carnes, leche, leguminosas,
Magnesio cofactor en reacciones donde oleaginosas, cereales integrales,
interviene el ATP. verduras verdes, chocolate.
Contraccion del musculo esqueléticd Abundante en casi todos los
et cardiaco, equilibrio alimentos, en especial
idroelectrolitico y acido base, leguminosas, oleaginosas y
presién osmética. verduras verdes.
. . Leche y productos lacteos,
Selenio Antioxidante, formacién de huesos huevos!t grod uctos del mar,

y dientes. leguminosas y cereales integrales.

All_aundante en todos I'Ias 1a lech
- . alimentos, en especial en la leche
. Participa en la contraccion muscular] \'nroductos lactoos pan blanco
Sodio equilibrio electrolitico y acido base, | 73nahoria, espinaca. apio '
presion osmotica. productos en salmuera,
embutidos y sal.




Tabla 12.Funciones y fuentes principales de minerales.

Nutrimento Funciones Funciones alimentarias
Yodo Constituyente de las hormonas Productos del mar, leche, huevo,
tiroideas. sal yodada.
Zinc Biosintesis de proteinas y acidos Carnes, huevo, cereales
nucleicos, respuesta inmunitaria, integrales, oleaginosas,
antioxidante. leguminosas.

Fuente: Modificado de Casanueva y Bourges, 2008.



1.2 Calidad sensorial/organoléptica.

Son captadas a traves de los sentidos (Figura 1), y en su conjunto permiten elaborar
un juicio acerca de la idoneidad del alimento de acuerdo a las caracteristicas que se
esperan del mismo (Bello, 2000).

Fil%;ura 1. Interaccion de los sentidos ( tacto, sonido, vista,
(e}

ato, gusto) como influencia de las elecciones alimentarias.

Tacto Sonido Vista Olfato Gusto

@S

.

Percepcion Apetito Preferencias . Elecciones o Nutricién o
de comidas > (antojo, > de comida y P rechazo de ™ mainutricion
o bebidas saciedad, comporta- comida

satisfaccion miento

Salud y bienestar o enfermedad

Fuente: modificado de Marcus, 2013.

1.1.1 Color

El color es considerado el atributo visual mas importante en la percepcion de
la calidad del alimento y es critico en la aceptacion del mismo (Badui, 2012; Quintana
y Montes, 2015). El color de los alimentos depende de cuatro factores:

a)El contenido de pigmentos naturales. Los vegetales (clorofila, carotenoides,
flavonoides) y los de origen animal (hemoglobina y mioglobina).

b)El contenido de pigmentos naturales transformados durante el procesamiento,
almacenamiento y preparacion.

c)La presencia de colorantes usados como aditivos.
d)Las reacciones de oscurecimiento enzimatico (oxidacion de compuestos
fendlicos) y no enzimatico (caramelizacion, reacciones de Maillard, degradacion

de acido ascorbico y formacion de complejos metalicos). Son responsables de
modificaciones del color y aroma de los alimentos.



Manual de Inocuidad

1.1.2 Sabor

Los sabores tienen que estar disueltos en el agua del alimento o bien en la saliva para
que las papilas gustativas lo capten; Por ello la reduccion de la salivacion debido a
medicamentos o la vejez inhiben esta percepcion (Bello, 2000; Badui, 2012). El gusto
responde a los 5 sabores primarios:

a)Salado. Causado por los iones de sodio de sales.

b) Dulce. Causado por azucares, sacarosa, glucosa, fructosa y los edulcorantes
sintéticos.

c) Acido o agrio. Causado por iones hidrogeno de acidos como: acético del vinagre,
citricoy malico de las frutas o el lactico de los lacteos fermentados .

d) Amargo. Causado por los terpenos de las frutas y la cafeina y otros alcaloides .

e) Aromatico o “Umami ". Causado por potenciadores del sabor .

1.1.3 Textura

La textura es la manifestacion sensorial y funcional de las propiedades estructurales
y mecanicas de los alimentos determinada por los sentidos de la vista, tacto, oido y
cinestésico (Quintana y Montes, 2015).

Los azUcares, cuando se calientan a una temperatura superior a su punto de fusion, generan
sustancias coloreadas y aromaticas denominadas genéricamente caramelos.
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2. La inocuidad. Calidad Higiénicosanitaria.

La ausencia tanto de sustancias potencialmente toxicas como de microorganismaos
patogenos. Es decir, eludir tanto la contaminacion bidtica y abidtica tomando
en consideracion que los alimentos pueden contaminarse a lo largo de la cadena
agroalimentaria. Asi pues la calidad sanitaria del alimento esta determinada por
el riesgo de provocar algun tipo de enfermedad cuando se consume vy la calidad
higiénica por el tipo y numero de microorganismos (Bello, 2000; Marine y Vidal, 2007,
Ortiz et al., 2008).

En la industria alimentaria la inocuidad es un componente esencial de la calidad total,
que unalimento seainocuo es un requisito no negociable incluido en la especificacion
del cliente y la industria tiene la responsabilidad legal y moral de cumplir con estas
expectativas ( Arizpe y Tapia, 2007).

La responsabilidad de la inocuidad en los alimentos comienza desde |la produccion,
procesamiento y comercializacion, por ende es necesario evitar o prevenir 10s riesgos
de contaminacion de alimentos en cada punto de la cadena agroalimentaria donde
se originan con la implementacion de sistemas de aseguramiento de la inocuidad
y la calidad como son las Buenas Practicas Agricolas(BPA), las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), los Procedimientos Estandarizados de Saneamiento (POES) vy
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) con base en las normas
sanitariasylos p rincipios generales de higiene; para lograrlo es necesaria la educacion
sanitaria de los manipuladores en el control de todos los procesos de elaboracion de
un alimento ( Mercado, 2007; Gonzalez y Palomino, 2012).

La presencia en los alimentos de productos quimicos o residuos de los mismos. Considerando
que el residuo es cualquier sustancia que persiste en un medio tras haber sido introducido en él
voluntariamente o No, y cuya presencia es cualitativa o cuantitativamente anormal.

La presencia no deseada en los alimentos de microorganismaos, virus, parasitos y/o productos toxicos
de origen biolégico.




3. El servicio. Relaciéon consumidorproveedor

Satisfaccion del consumidor a través del cumplimiento del proveedor a las normas
gue establecen la seguridad de los alimentos (Figura 2).

Elconsumidor enlaépocaactualtoma la decision de comprar un alimento basandose
en lainformacion que recibe (calidad, precio, disponibilidad, el gusto hacia el alimento
vy el impacto sobre su salud) (Muchnik 2006; Diaz et al.2016).

Figura 3. Criterios de calidad/preferencia de los consumidores

Precios

® Calidad nutricional

Preferencias del Decisién del

® Calidad organoléptica/sensorial —» consumidor consumidor

® Calidad higiénico - sanitaria

T

Proveedor Disponibilidad de
la informacion

Modificado de: Muchnik 2006
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4. El precio

El precio de un alimento se refleja en el nUmero de consumidores y proveedores, de
acuerdo al costo de produccion distribucion y grado de aceptabilidad del alimento
considerando también la disponibilidad, calidad y demanda del mismo. En México,
los precios de los alimentos se forman con base a algunas variables como: ingreso,
poblacion, pecio de insumos, precios rezagados (Siller et al., 2009; Garcia et al., 2017).

En el marco de la comercializacion de alimentos seguros se deben de disponer de
sistemas de trazabilidad (capacidad de determinar el origen y el destino de cada lote
de producto (alimento) a lo largo de toda la cadena agroalimentaria), con el fin de
tener control de los productos en el almacén, y la certificacion de su calidad. En caso
de riesgo sirve para localizar, inmovilizar y retirar de forma selectiva los alimentos
aumentando asi la confianza del consumidor (Troncoso, 2010) .

Clasificacion de los alimentos
En México la clasificacion actual de alimentos es segun su funcion en tres grupos:

1. Cereales. Son una buena fuente de vitaminas y minerales, ademas de fibra
dietetica. El consumo de cereales enteros e integrales esta asociado con la
disminucion del riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares, reduccion
del peso corporal, entre otros.

2. Leguminosasy productos de origen animal. Las leguminosas son semillas que
tienen un alto contenido de proteina, hid ratos de carbono, fibra, vitaminas y
minerales. Dentrode losproductosde orineanimal, los principalescomponentes
de la carne son: agua (60-80%), proteinas (16-25%), aproximadamente 40% de
aminoacidos esencialesy grasa (1-30%), estas proporciones varian dependiendo
del animal, edad, sexo, alimentacion y zona anatdmica analizada.

3. Frutas y verduras. Son los alimentos con el contenido mas alto de vitaminas
y minerales, ademas tienen un alto contenido de fibra dietetica, tienen baja
densidad energética (pocas calorias). El consumo de verduras y frutas esta
asociado con la disminucion en el riesgo de padecer afecciones créonicas no
transmisibles.(Fernandez et al,, 2015 ; Celada y Sanchez, 2016 ).
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Esta clasificacion es simple, y tiene la ventaja de que quedan incluidos la mayoria de
los alimentos utilizados en el paisy cuya presencia simultanea hace que la dieta pueda
ser completa y equilibrada debido a que los grupos se complementan (Bourges,
2008).
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Parte 2. Enfermedades trasmitidas por los alimentos

Cuando el alimento es manipulado y/o producido bajo
condiciones no adecuadas puede contener agentes
bioldgicos, quimicos o fisicos nocivos los cuales causan
enfermedades trasmitidas por alimentos (ETAs), originadas
por consumir alimentos y/o agua contamin ados (Zendejas
et al, 2014;,Corté s et al., 2015).

La aparicion de estas enfermedades es un indicador directo de
la ausencia de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos. La
mManipulacion de los alimentos durante su etapa de elaboracion y
expendio es una de las fuentes mas frecuentes de contaminacion por
Microorganismos patdgenos que convierten a los Mismos en No aptos
para el consumo humano (Figura 1) (Pulido et al,, 2016).

Figura 1) (Pulido et al., 2016).

Figura 1. Clasificaciéon de Enfermedades de Transmisién Alimentaria
y agentes causales mas comunes.
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modificado de: Cortés et al., 2015; tald et al., 2016
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La relevancia de que el alimento sea inocuo o0 seguro se basa, entre otros aspectos,
en la prevencion de las ETAs las cuales representan un importante problema de
salud publica a nivel mundial (Rodriguez et al,, 2015). Se estima que anualmente en el
mundo enferman aproximadamente 600 millones de personas debido al consumo
de alimentos insalubres y contaminados (Castafneda et al. , 2016), siendo los ninos,
mujeres embarazadas, ancianos e individuos inmunodeprimidos los que presentan
un Mayor riesgo de padecerlas (Hernandez et al., 2011).

Las ETAs tienen un corto periodo de incubacion, entre 2 y 4 horas en el caso de
intoxicaciones alimentarias ,24 horas para las infecciones o hasta 72 horas en
toxiinfecciones que es el tiempo que necesitan las bacterias para multiplicarse de
forma importante dentro del organismo (frecuentemente en el intestino) (Cortés et
al., 2017).

La infeccion bacteriana es la causa de ETA mas comun, frecuentemente relacionada
con las enfermedades gastrointestinales siendo en México una de las primeras
causas de consulta médica, estas enfermedades pueden presentarse en cualquier
época del ano, pero el riesgo de sufrirlas se incrementa en temporada de calor. Las
manifestaciones clinicas mas frecuentes son:fiebre, vomito, dolor abdominaly diarrea
moderada o intensa; su tratamiento incluye reposicion de liquidos y sales. Los ali
mentos que se han identificado como fuentes en los brotes de estas enfermedades
son: huevo, carne, pollo, productos lacteos, verduras, mariscos, enlatados, entre otros
(Cortés et al., 2015 Hernandez et al., 2015; Acuia , 2015; Sanchez et al., 2016).

Cadena epidemiolégica

El esquema tradicional para entender las relaciones entre |los diferentes elementos
gue conducen a la aparicion de una enfermedad trasmisible se le conoce como
cadena epidemioldgica o de infeccion el cual busca ordenar los eslabones que
identifican los puntos principales de la secuencia continua de interaccion entre el
agente, el huésped y el medio (OPS,2011) (Figura 2).

Las intoxicaciones alimentarias son resultado directo de la ingestion de alimentos que contienen
toxinas producidas durante el crecimiento microbiano en los alimentos.

Las infecciones alimentarias se producen cuando se consumen alimentos que contienen
microorganismos patdégenos. Estos colonizan el tracto digestivo y causan una lesion tisular.

Las toxiinfecciones alimentarias son una combinacion de las dos anteriores, de modo que se
ingieren alimentos con microorganismos patdégenos que, posteriormente, desarrollan toxinas en el
organismo.




Figura 2. Ejemplo de cadena epidemiolégica

Agente causal
(microorganismo)

Transmision

Reservorio (habitat natural del
agente infeccioso, puede ser el
hombre, animales o fuentes
ambientales).

La transmision directa es
inmediata desde un huésped
O reservorio a un punto de
entrada 6ptimo para
producirse la infeccion.

La transmision indirecta puede
ser por un vehiculo (materiales
contaminados como: alimentos,
ropa o utensilios de cocina),
vector (insecto o animal) o por
el aire.

directa o indirecta

Huésped susceptible

El huésped es la persona o
animal que proporciona un
lugar adecuado para que el
agente infeccioso crezcay
se multiplique.




Larapidaidentificacion delagente causalen brotesde ETAayudaenladisminucionde
la morbimortalidad, y reduce los costos econdmicos asociados a estas enfermedades
(Hernandez et al. 2017).

Protocolo de vigilancia de brotes de ETA.

La investigacion y el control de los brotes de ETA son tareas multidisciplinares que
comprenden las areas de medicina clinica, epidemiologia, estudios de laboratorio,
bromatologicos y la seguridad alimentaria y control de alimentos (OMS, 2007).

Todos los brotes de ETA se deben notificar de manera urgente dentro de las primeras
24 horas siguientes a su deteccion por un profesi onal de la salud a las unidades de
vigilancia epidemioldgica (Red de Vigilancia Epidemioldgica, 2004).

A propdsito de un caso... un poco de historia

Williamm Budd un doctor en Inglaterra que mostraba interés en las
enfermedades gastrointestinales, en 18 73 demostré que la fiebre tifoidea
podia ser tra smitida por una toxina presente en las heces y el agua
contaminada por personas que la padecian.

Fue en 1879 que Karl Koseph Eberth descubrié bacilos (en su momento los
llamé Eberthella typha) en los ganglios linfaticos abdominales y el bazo,
publicando sus observaciones los siguientes dos afilos, mismas que fueron
verificadas y confirmadas por bacteridlogos ingleses y alemanes, incluyendo
a Robert Koch.

El género “Salmonella” fue llamado asi por el patélogo veterinario Daniel
Elmer Salmon, a pesar de los muchos cientificos que contribuyeron a su
descubrimiento.

Mary Mallon trabajo en 1906 de cocinera para la casa de un
banquero de Estados Unidos, del 27 de agosto al 3 de
septiembre, 6 de las 11 personas presentes en esa casa
padecieron fiebre tifoidea.

George Sober fue el encargado de investigar el caso, y fue el
primero en describir un “portador sano” de Salmonella
typhi. Antes de ese caso, Mary Mallon habia servido a 8
familias, de las cuales 7 presentaron sintomas de fiebre
tifoidea.

Las heces de Mary Mallon resultaron positivas en
Salmonella typhi por lo que fue puesta en cuarentena en el
Hospital Riverside.

Volvid a trabajar en cocinas, en un pabelldn de maternidad
en Manhattan, y en 3 meses, al menos 25 personas
resultaron infectadas por la bacteria. Desde entonces se le
conocié como “Mary Tifoidea".

Mary Mallon fue el primer caso conocido de un “portador sano” en Estados Unidos, responsable de la trasmision
de la bacteria a al menos 122 personas.

La inmunizaciéon contra Salmonella typhi se desarrollé hasta 1911 y el tratamiento con antibidticos hasta 1948.

Modificado de Marineli et al., 2013.

Se considerara brote de enfermedades transmitidas por los alimentos a la aparicion de 2 o mas casos
de una enfermedad transmisible o no, después de la ingesta de un alimento o bebida contaminado.




Figura 3. Fases de investigacion de una Enfermedad Transmitida

por los Alimentos.
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Modificado de: Red de Vigilancia Epidemiolégica, 2004; OMS, 2007.




Manual de Inocuidad

Tipos de contaminantes alimentarios

La contaminacion” y/o alteracion® en los alimentos puede ser de origen biolégico,
quimico o fisico; también se incluyen los alergénicos (Mariné y Vidal, 2001). Todos
estos tipos de contaminacion se pueden dar en los alimentos desde su origen,
procesamiento, transporte, conservacion y almacenamiento (Garcinuno 2013).

Contaminacién biolégica

La contaminacion bioldgica es causada por bacterias,
hongos,levaduras,protozoos,lombrices,virusypriones

- p (Tabla 1-3) (Cortés et al. ,2Q15).|_a actividad de estos
endlaso delos i, pese | ageNtes se refleja en los alimentos de dos formas: la
:ﬁ;ﬁf‘fb‘;’m que lo alter a, echa a perder o pudre causando olores,
1?&2?;%” sabore.s, colores y texturas desagrac;lables debido a
infectada \y agua no bacterias, hongosy levaduras no patdogenas;y las que
) involucran patdégenos cuyo crecimiento y desar rollo
es responsable de las ETA, siendo peligrosas porque
por lo general el agente danino no genera muestras
de alteracion en el alimento (Badui, 2012), esta puede

ser.

1. Primaria: La contaminacioninicial dela materia prima se puede dar poranimales
gueseencuentren enfermos, leche sintratamiento térmico, alimentosde origen
vegetal con presencia de coliformes fecales por el riego con agua contaminada
O uso de estiércol, alimentos de origen acuatico contaminados. Los alimentos
pueden albergar por si mismos microorganismos patdgenos, toxigénicos y
saprofitos, como: Acinetobacter spp. Pseudomonas spp., Enterobacter spp.,
Salmonella spp. Staphylococcus spp., Clostridium perfringens, entre otros,
ademas de virus y parasitos.

2. Secundaria: Es la mas comun ya que se produce durante la manipulacion y
preparacion de los alimentos, debido a una persona portadora de patdégenos
con habitos inadecuados de higiene personal o practicas erroneas en la
manipulacion, produccion y servicio de alimento; también se puede dar por un
alimento contaminado en contacto con otros alimentos, utensilios o superficies,
usualmente denominada contaminacion cruzada (Garcinufo, 2013).

" Un contaminante alimentario es cualquier sustancia no anadida intencionalmente al alimento y
gue esta presente como resultadode la produccion, fabricacion, procesado, envasado, empaquetado,
transporte, almacenamiento o en el mismo ambiente.

°Un alimento alterado es aquel que durante su obtencidn, preparacion, manipulacion, transporte o

almacenamiento, y por causas No provocadas sufre variaciones en sus caracteristicas organolépticas,
composicion quimica o valor nutritivo de tal forma que ya no es apto para el consumo humano.




Tabla 1. Agentes biologicos: Bacterias.

sopas.

S Periodo de Signos y Alimentos Factores de
Agente etiologico | incubacion sintomas implicados riesgo
i1al De 1a 2 dias. | Dolor Pescados, Py
Aeromonashydrophila abdominal, mariscos, agua. gg?},g?ﬂi?ﬁg,ﬁgs
diarrea acuosa, en el mar o
nauseas. aguas
superficiales.
B. cereus. Delas5s Nauseas, Alimentos a . ‘s
horas. vomito. base de %iﬁ'f?c‘?éﬁgn
cereales. almacenamiento
a temperaturas
calidas
B. cereus (tipo De8al6 Dolor incubacion
diarreico). horas. abdominal, acteriana,
diarrea. preparacioén de
alimentos varias
horas antes de
servirlos).
Bacillus anthracis. De3as5 Deposicidon Carne de Consumo de
Carbunco. dias. hemorragica, | animales carne de
vomitos, | enfermos. animales
gastroenteritis, enfermos.
Brucella abortus. De 7 a 21 Fiebre, Leche cruda, | Fallasen la
Brucelosis. dias. escalofrios, queso. pasteurizacién
sudor, cefalea, de la leche,
mialgias, ganado
pérdida de infectado por
peso, debilidad} brucela.
Campylobacter De 2a7dias | Dolor Leche cruda, Leche cruda,
jejuni abdominal, higado de res, | carne o aves
diarrea (con almejas crudas,| crudas o
moco y fiebre),] agua. semicrudas,
nauseas y inadecuada
vomito. cocciéno
pasteurizacion.
Clostridium De 2 a 8 dias. | Vértigo, Huevos de Elaboracion
botulinum sequedad en escado inapropiada de
A, B EYF. la boca, visién | fermentado, alimentos
doble o borrosg. peces enlatados o con|
mamiferos abolladuras y
marinos. pescado
ahumado.
Clostridium De 8 a 22 Dolor Carne de res o | Refrigeracion
perfringes. horas. abdominal, aves cocidas, [insuficiente,
diarrea. caldos, salsas y | almacenamiento|

a temperaturas
célidas
incubacion
acteriana,
preparacion de
alimentos varias
horas antes de
servirlos).




Tabla 1. (Continuacion).

Agente etiolégico |Periodo de Signos y Alimentos Factores de
incubacion sintomas implicados riesgo
Listeria De3a70 Fiebre, cefalea] Leche, queso Inadecuada
monocytogenes. las nauseas, | fresco, carnes |coccisn, fallas en
(4 a 21 aprox.)] vémito, sepsis,] procesadas. la pasteurizacién
meningitis. de la leche,
prolongada
refrigeracién.
Plesiomonas De1a 2 dias. | Diarrea (con Agua. Coccién
shigeloides. " | moco y sangre) inadecuada.
Staphylococcus Delas8 Diarrea, Productos de . ‘s
aureus horas. nauseas, carne deres o gg}’iré?eer:?glon
A,B,C,DyE. vémito, aves, jJamon, | panipulacion
astenia. lacteos. errénea del
alimento cocido
preparacion de
alimentos varias
horas antes de
consumirlos,
(deficiente
conservacion).
Salmonella spp. De18 a 36 Diarrea, dolor | Carnederesy : :
horas. abdominal, aves, huevo, ﬁiﬁ',c‘?;?.,‘i{f”
escalofrios, leche y sus almacenamiento
fiebre, nauseas| derivados. a temperaturas
vomito. cdlidas, coccién
y X
recalentamiento
inadecuado,
manipulacién
por personas o
equipos
infectados.
Shigella spp De 1a 3 dias. | Diarrea (con Alimentos Manipulacién de
moco y sangre} contaminados, |alimentos por
vomito, agua. personas
nauseas, infectadas,
fiebre. condiciones
sanitarias
deficientes.
Toxoplasma gondi. Del10ail3 Fiebre, cefalea) Carne cruda o | Coccién
dias. mialgias, insuficiente inapropiada de
erupcién coccion. la carne de
cutanea. ovinos, porcinoyg
y bovinos.

Fuente: Modificado de Martinez. 2016; Eucharia et al., 2016.




Tabla 1. (Continuacion).

parameholyticus.

astenia, sepsis.

Agente etiolégico Periodo de Signos y Alimentos Factores de
incubacion sintomas implicados riesgo
E. coli De 5a 48 Dolor Materia fecal ; .
horas. abdominal, de personas o mi?.ﬂém{?: ;?;‘rde'
diarrea, animales personas
n@us'eas, Contam|nad05 |nfectadas'
vémito. en los alimento§.manejo no
higiénico de
E. coli entero- De 1a 10 dias.| Diarrea acuosal Leche y carnes | alimentos (no
hemorragica. seguida por crudas, lavado de
diarrea embutidos mal | manos),
sanguinolenta,] procesados, refrigeracion
dolor agua. insuficiente,
abdominal almacenamientag
’ de alimentos a
- - temperatura
E. coli De1a 3 dias. | Diarrea (con Ensaladas y ambiente,
Entero-invasiva. moco y sangre} otros alimentos| coccién,
dolor que no son inapropiada,
abdominal, tratados inadecuado
tenesmo. higiénicamente] recalentamiento
agua.
E. coli De1a 3 dias. | Diarrea acuosa
Entero-toxigénica. profusa, dolor
abdominal,
vomito,
astenia, "
deshidratacién
Vibrio cholerae. De1a 3 dias. | Diarrea acuosa| pescados y
y profusa, mariscos crudos,
vomito, dolor |alimentos
abdominal, lavados o
deshidratacién] preparados con
colapso. agua
contaminada,
materia fecal
de personas
infectadas.
Vibrio 16 horas. Fiebre, Ostrasy

almejas crudas.

Fuente: Modificado de Martinez. 2016; Eucharia et al., 2016.




Tabla 2. Agentes bioldgicos: Parasitos.

Fuente: Modificado de Martinez et al., 2016; Eucharia et al., 2016.

Agente etiolégico Periodo de Signos y Alimentos Factores de
incubacion sintomas implicados riesgo
Amebas no patégenas.| De 2 a 7 dias Notproducen Hortalizas, Inadecuada
sintomas. frutas crudas, |]disposicién de
alimentos excremento,
manipulados | falta de higiene
por personas |enla .
infectadas, manipulacion
agua. de alimentos.
Ascaris De 14 a 20 Coélicos, vémito] Vegetalesy
lumbricoides. dias. fiebre. agua.
Cryptosporium De 1a12 dias.| Diarrea, Ensaladas de Deficiente
parvum. acuosa profusal vegetales, manipulacién,
dolor jugos, agua. lavado de frutas
abdominal y y vegetales con
anorexia. agua
contaminada
inadecuada
filtraciéon de
agua.
Cyclospora De 1a 11 dias. | Diarrea acuosa| Frutas,
cayetanensis. prolongada, vegetales,
pérdidade jugos, agua.
eso, anorexia,
atiga, dolor
abdominal.
Entamoeba histolitica] De 2 a 4 Diarrea (con Hortalizas y Manipulacién
semanas. sangre y moco]) frutas. inadecuada de
o estrenimient¢ alimentos,
y dolor cocciony
abdominal. recalentamiento
inapropiado.
Enterobius De2a 4 Irritacion en la | Alimentos Hacinamiento,
vermicularis. semanas. zona genital. | manipulados | falta de
por personas medidas
infectadas. higiénico -
sanitarias
adecuadas.




Tabla 2. (Continuacién).

alérgicas en la

piel.

Fuente: Modificado de Martinez et al., 2016; Eucharia et al., 2016.

Agente etiolégico Periodo de Signos y Alimentos Factores de

incubacion sintomas implicados riesgo

Fasciolas De4ab6 Asintomatica, | Alimentos del |inadecuada

hepaticas, hematicas, | semanas. diarrea, dolor | mar: caracoles, |disposicion de

pulmonares, abdominaly | pescados, excremento,
intestinales. fatiga. Fiebre | cangrejos. manipulacién
eosinofilia. de alimentos
por personas
infectadas o
falta de higiene,
— - : n coccion
Giardia lambia. Dela6 Diarrea (con Hortalizas, inapropiada
semanas. moco), dolor frutas, agua. )
abdominal.

Hymenolepsis nana, | Del4al16 Diarrea, Alimentos Falta de

H. diminuta. dias. meteorismo, | contaminados, | medidas
dolor agua. higiénico
abdominal, sanitarias
pérdida de adecuadas.
peso.

Isospora spp. De1a 5 dias. Irrigacion de
cultivos con
aguas
contaminadas.

Taenia saginata. De8al4 Dolor Carne de ‘s

9 semanas. abdominal, ganado Coccion d
astenia, infestado fanRrgpiada,
pérdida de cruda o con inspeccién de
peso. deficiente la garne

coccion. :

Taenia solium. De3aé6 Cerdo crudo o

semanas. con deficiente
coccion.

Trichinella spiralis. De 4 a 28 dias| Fiebre, astenia] Carne de cerdoj Ingestion de
mialgias, carne de cerdo
escalofrios, cruda o con
edema, insuficiente
dificultad coccion.
respiratoria.

Trichurris trichurria. |Dela2 Diarrea Verduras, Falta de higiene

meses. ocasional, hortalizas, en manipulacién
célicos. agua. de alimentos,
deficiente

Uncinarias. De60a70 Dermatitis o Agua disposicion de

dias. reacciones contaminada. |excremento.




Tabla 3. Agentes bioldgicos: Virus.

Agente etiolégico Periodo de Signhos y Alimentos Factores de
incubacion sintomas implicados riesgo
Hepatitis A. De 10 a 50 Malestar Alimento Manipulacion d¢
dias. general, fiebre,| contaminado, | alimentos por
nauseas, dolor | agua. personas
abdominal, infectadas,
i coccion
hepatomegalia; inadecuada,
evacuacion
inapropiada de
ot aguas
Hepatitis E. 5% ;5 a 65 o ales.

Fuente: Modificado de Martinez et al., 2016; Eucharia et al., 2016.

La presencia de toxinas en granos, requiere que estos sean invadidos por el hongo
contaminante bajo las condiciones adecuadas de humedad (Aw de 06) y de
temperaturas de O © a 30° C. Las micotoxinas pertenecen a diferentes grupos de
compuestos, son termoestables y no volatiles, su efecto toxico puede ser agudo
(ingestion de dosis altas), pero se relacionan mayormente con toxicidad cronica
(dosis bajas y prolongadas) (Tabla 4) (Serrano y Cardona, 2015) .

Tabla 4. Agentes bioldgicos: Micotoxinas.

hepatoxicidad,
entre otros.

Aden ioléai Periodo de Signos y Alimentos Factores de
SIINLCE ) incubacion sintomas implicados riesgo
Aspergillus. Maiz, sorgo, Alimentos
Elevados arroz, trigo, almacenados
niveles de semillas en ambientes
oA nas en | oleaginosas, hiumedosy a
ueden especias. temperatura
generar de 25°C con
Penicillium. carcinogénesis, | Cereales, frutas hLim?dag
Inmunosupre- 1 yino, quesos refativa de
sién y cuadros ’ * | 70%.
: clinicos de_
Fusarium. neuroto)quad, Cer_eales Y
nefrotoxicidad, | derivados.

Fuente: Modificado de Serrano y Cardona 2015; Martinez et al.,

2016; Eucharia et al., 2016.

Algunas de las intoxicaciones de origen marino son causadas por ingerir pescados
Yy mariscos que se han alimentado con dinoflagelados o algas productoras de
toxinas. Entre los mariscos que se alimentan con algas estan los mejillones, almejas,
ostionesy los peces “ciguatera”. Esta intoxicacion se debe al consumo de pescados
gue se alimentaron de algas como: Schizothrixcalcicolu.

Se considera un problema esporadico, encontrandose en el Caribe y zonas torridas
(Tabla 5) (Valle y Lucas, 2000) .



Tabla 5. Agentes biolégicos: Toxinas (de origen marino).

Agente etioldgico Periodo de Signos y Alimentos Factores de
incubacién sintomas implicados riesgo
Alcaloides del grupo | Menos del Sed anormal, | Cualquier parte] Consumo de
tropano. hora. fotofobia, de la planta. cualquier parte
mirada, de la planta
L distorsionada, Jimson.
] dificultad para
e hablar, delirio,
@ coma, infarto.
o
> | Resina ciutoxica de | De 15 a 60 Nauseas, Raiz de cicuta [ Ingestion de
@ | cicuta acuatica. minutos. vomito, dolor | acuatica. cicuta acuatica
r abdominal, por confusion
o espuma por la con zanahoria.
o boca,
respiraciéon
irregular,
convulsiones.
Ciguatoxina de los De3a5 Diarrea, Higado Consumo de
0 | intestinos, ovas, horas o mas. | nausea, infestinos. ovas.| alimentos de
-= | 96nadas y carne de vomito, génadas o '| origen marino
@ | pescado marino espasmo carne de (mariscos,
£ | tropical. muscular, pescado de moluscos,
c dificultad para| arrecife tropical} peces
9 respirar, carnivoros)
= tenesmo fecal contaminado
o y vesical, con .
o amnesia. Ciaguatoxina.

Fuente: Modificado de Serrano y Cardona 2015; Martinez et al.,

2016; Eucharia et al., 2016.

Las bacterias, los hongos, las levaduras y en general todos los microorganismaos
son mMuy pequenos por lo que solo se ven a través de un microscopio, pueden ser
unicelulares o pluricelulares; su existencia se basa en su actividad enzimatica (las
altas temperaturasy la acidez alteran o desnaturalizan sus enzimas y esto conlleva su
inhibicion o destruccion) (Frazier y Westhoff, 2003) .

Crecimiento bacteriano

Los factores que influyen en el ¢ recimiento microbiano se pueden dividir en dos
categorias:

a. Factores intrinsecos: caracteristicas bioldgicas, actividad de agua, el pH vy
acidez, potencial de oxido reduccion

b.Factoresextrinsecos:temperatura,humedadrelativaambientalyconcentracion
de gases (Umana, 2007).

De forma resumida, y para efectos didacticos, todos estos factores se agrupan en el
termino SHATTO, un acrostico que involucra los seis mas relevantes (Badui, 2012).

Sustrato

Cualqguier célula activa requiere del alimento para crecer y reproducirse e implica
disponer de hidratos de carbono, proteinas vy lipidos; sin embargo las diferencias de
composicion ejercen un efecto selectivo sobre su biota microbiana (Vasqguez, 2003).



Humedad

La humedad relativa se refiere a la proporcion de vapor de agua que se encuentra
en el ambiente, es muy sensible a la temperatura (con temperaturas altas disminuye
y con temperaturas bajas aumenta) (Diaz et al,, 2009). Se relaciona con la Actividad
del agua (Aw, por sus siglas en inglés) la cual se emplea para cuantificar la influencia
de este liquido en los cambios quimicos, enzimaticos y microbioldgicos que tiene un
alimentoy que favorece el crecimiento de determinados microorganismos; por lo que
algunos procesos de conservacion de alimentos se basan en el control y reduccion de
la Aw (Marriot et al,, 2006; Aguilar, 2012).

Los limites o niveles de Aw para el crecimiento de hongos, levaduras y algunas
bacterias favorecen la multiplicacion de microorganismos a temperaturas optimas
(Tabla 6).

Tabla 6. Nivel de Aw* en alimentos y sus probables microorganismos.

Rango Aw*. Alimento Microorganismos
probables.
Mayor a 0.98. Alimentos frescos: leche, Se multiplican la mayoria
quesos, carne, pescado, de los microorganismos
frutas, verduras. que alteran los alimentos

¥ todos los patégenos
ransmitidos por
alimentos: Escherichia,
Shigella, Salmonella,
Clostridiumbotulinum,
C. perfringens,
Lactobacillus.

0.98 - 0.85. Pasteles, arroz, salami, leche Se multiplican las
condensada, margarina. enterobacterias,
levaduras, hongos,
Staphylococcus.

0.85 - 0.60. Mermeladas, frutas No se multiplican bacterias
cristalizadas y deshidratadas, Eato enas.
gelatinas. a alteracion es por

microorganismos
xerofilos, osmofilos y
haléfilos hongos,

levaduras.
Inferior a 0.60. Pastas, huevo y leche Sin crecimiento microbiano
deshidratados, galletas. sin embargo pueden

seguir siendo viables por
mucho tiempo.

*aw: Actividad de Agua

Fuente: Modificado de Badui, 2012; Clayton et al., s.f.; Vasquez, 2003.

Acidez

Medida como pH, divide a los alimentos en dos grandes grupos: los acidos (con
pH <4.6, donde soélo crecen microorganismaos No patdgenos que descomponen los
alimentos)yalimentosnoacidos (con pH>4.6,que sustentan tantoa microorganismos
patdgenos, como No patdgenos).Sia un alimento se le cambia el pH ya sea porencima



O por debajo del neutro los microorganismos creceran mas lentamente (Tabla 7)
(Bello, 2000) .

Tabla 7. Niveles de pH en alimentos comunes.

Rango de pH. Alimento.
7.1 - 7.9. Huevo.
6.5 - 4.9. Productos lacteos (leche,
mantequilla, queso).
5.3 -5.8. Pan.
5.0 - 7.0. Carne.
4.8 - 7.3. Pescado.
7.3 - 3.4. Vegetales (maiz, espinaca).
7.1-2.8. Frutas (manzanas, ciruelas).

Fuente: Modificado de Badui, 2012; Clayton et al.,, s.f.; Vazquez, 2003.

Temperatura

De acuerdo con la temperatura y condiciones ambientales
idoneas los microorganismos se reproducen. Al intervalo
de 7 a 60°C, se le conoce como zona de peligro, debido a
gue en estas condiciones se propician las ETA (Imagen 1).
En términos generales los microorganismos se clasifican
segun su resistencia a la temperatura (Tabla 8) (Figura 4)
(Frazier y Westhoff, 2003 ; Hobbs, 1997).

Recyevda que:
pequefias diferencias de
Yampearatura a las que se
martienan log alimentos,
dan lugar al desanollo de
microorganismos, akrerande

Tabla 8. Clasificacion de microorganismos segun su resistencia a la

temperatura.
Temperatura en °C

Microorganismos Minima Optima Maxima
Termofilos 40 - 45 55-75 60 - 90
Termotrofos 15-20 30-40 45 - 50
Mesofilos 5-15 30-40 40 - 47
Psicrofilos. -5-+5 12-15 15-20
Psicrotrofos -5 - 45, 25-30 30 -35

Fuente: Modificado de Vasquez, 2003.



Imagen 2.Temperatura y crecimiento bacteriano.

—
100°C IPunto de ebulhcwnl | Las bacterias mueren entre estas
— - | temperaturas (73 a 100°C), si reciben |
I calor durante el tiempo suficiente. |

GOOC e s s e e ————————————————(— l

48.8 C<_

I

I La zona de peligro de '
I temperatura comprendel
I entre los 4.4° y los 60°C. |

|

| Las bacterias
| se multiplican
I rapidamente.
I

15.5°C ¢ b

5°C

I Las bajas temperaturas (con?elamlento) |

| detienen el crecimiento bacteriano
( , e e e e e e J

0 a -17.7°C.

Modificado de: NRA, 1992;Hobbs,1997.

Tiempo

Las bacterias se multiplican mediante division simple en dos, y en condiciones
ambientalesy de temperatura idoneas esto sucede cada 15 a 20 minutos. La duracion
de la vida de una célula bacteriana depende del alimento o del medio en el que se
mMultiplica o permanece en reposo (Figura 5) (Hobbs, 1997).






Oxigeno

Es fundamental para el crecimiento de los microorganismos aerobios (valores redox
positivos) y anaerobios (valores redox negativos).

Una forma de medir la cantidad de oxigeno disponible es con el potencial de éxido
reduccion (Eh) o redox, el crecimiento bacteriano se puede producir dentro del
margen de dicho potencial (Bello, 2000 ; Vasquez, 2003 ).

Con base a los parametros de SHATTO los alimentos se clasifican en cuatro categorias
(Figura o6).

Figura 6. Estabilidad de los alimentos en relacion al pH y la Aw.

A a

Zona l. Alimentos acidos
con alto contenido de
agua: vegetales frescos,
jugos y alimentos

Zona Il. Alimentos con
alta Aw y pH mayor a
4.6: carnicos, leche y
pescados.

acidificados como purés.
0.86
———————— Zona lll. Alimentos mu Zona IV. Alimentos con
I Alimentos | estables por su bajo p baja acidez y reducida
I de humedad | y Aw: frutas humedad: polvos como
| intermedia | deshidratadas, harina, gelatina, leche.
| I mermeladas, mayonesas,
S — o entre otros.
065 —
0.30
| >
- 3.0 4.6 7.0
) S S S e -
LAIimentos acidos «#— Alimentos no acido

Modificado de: Badui, 2012.

Contaminacion cruzada

Lacontaminacioncruzadajuegaunrolsignificativoenlatransferencia
de patogenos daninos como Campylobacter o Salmonella a la
produccion de alimentos. La contaminacion cruzada es un término
general que se refiere a la transferencia directa o indirecta de virus
. 0 bacterias de un alimento o superficie contaminada a alimentos o
. superficies no contaminadas (Imagen). Los microorganismos son
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capaces de adherirse a superficies vivas (alimentos) o inertes (equipos y utensilios)
donde colonizany crecen en condiciones adecuadas creando lo que se conoce como
“Biofilm". Las superficies inertes son una de las vias de contaminacion de alimentos
mas frecuentes, por lo que la correcta higiene y material de estas es muy importante
para asegurar la calidad y/o seguridad del alimento (Jiménez, 2014; Erickson et al,,
2015; Gonzalez et al,, 2016; Escobedo et al,, 2016; AlZaabiy Khan, 2017) .

Paraevitarlacontaminacioncruzadasepuedenseguirlassiguientesrecomendaciones:

1.Separarlosalimentoscrudosde los alimentosya cocinados o listos para consumir.

2. Lavarse las manos con agua y jabon entre la manipulacion de alimentos, ya
sean crudos, cocinados, o list os para consumir.

3. Mantener todas las superficies, equipos y utensilios limpios antes de elaborar
los alimentos y limpiarlos y desinfectarlos al finalizar su uso.

4. Utilizar recipientes y utensilios diferentes para manipular los alimentos crudos
y cocidos, o bien, lavarlos correctamente entre uso y uso.

5.Colocar lacarnecrudaenrecipientescerradosen la parte inferior del refrigerador.

Figura 7. Modalidades de contaminacion cruzada

Fuente: Elaborado por los autores

La forma mas simple de contaminar un alimento, por medio de la persona que lo manipula a traves
de saliva, manos sucias, entre otras; o cuando entra en contacto directo con agentes quimicos como
plaguicidas o articulos de limpieza.

La contaminacion cruzada se da usualmente de manera indirecta por equipos y utensilios mal
higienizados después de tener contacto con alimentos crudos contaminados.
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Figura 8. Formas de contaminacion cruzada

Durantela  Durante el
prepavacion almacenado

.
o

bebldo Q& Mmanos, s: no separmnos
l_ﬁ-_e_ngi\im o : bien las mwda‘:s
vipamiento mal preparadas de I

eqmp‘:“mm e frescas.

Fuente: Elaborado por los autores

Otros tipos de contaminacién biolégica

Alérgenos.

Los agentes alergénicos son en su mayoria de naturaleza proteinica, las personas
pueden presentar intolerancia o alergia a un alimento, en el caso de ser ex
tremadamente sensibles a un alimento alergénico podrian tener un shock
anafilactico grave en pocos minutos. Los ingredientes de los alimentos reconocidos
como alérgenos deberan estar indicados en la etiqueta, de acuerdo con la Norma
Oficial Mexicana NOM 051 se incluyen los siguientes:

1. Cereales que contienen gluten y productos derivados.

2. Pescados y mariscos.

3. Huevos y productos derivados .

4. Oleaginosas (nueces, cacahuates) y productos derivados.
5. Soya y productos derivados excepto su aceite.

6. Lechey productos derivados.

7. Sulfitos en concentracion de 10 mg/kg o més.

Para las personas que sufren alergia alimentaria, la informacion contenida en las
etiquetas representa una herramienta para evitar el contacto y efectos adversos con
aquellos ingredientes a los que presentan reacciones contenidos en los alimentos
(San Miguel et al,, 2015).

Incapacidad genética de metabolizar determinados nutrimentos por falta de enzimas especificas
como ejemplo se pueden encontrar: la lactasa, fructosa, tirosina y fenilalanina.

Hipersensibilidad como respuesta del sistema inmunolégico al confundir un compuesto con
microorganismos peligrosos.




Contaminantes quimicos

 rorrr— o

la dighribucién, movilidad,
digponibilidad. bioldgica y
*oxicidad de Yoy elementos
quimicos no es en fundon de
\a concentvacion total de
log mismos, sino que
dependen de |2 forma
quimica en la que se

\ encuentren. ¥,

Los contaminantes quimicos pueden ser
metales pesados y metaloides tales como
Arsénico (As), Cadmio (Cd), Mercurio (Hg),
Plomo (Pb), Zinc (Zn) entre ot ros. Los efectos
toxicos dependen de factores nutricionales,
genéticos, la edad y sensibilidad de |la persona
al tipo de metal, concentracion, duracion vy
tipo de exposicion, produciendo afecciones en

organos vitales o hasta desarrollo de cancer. En América latina estos metales estan
presentes en hortalizas como lechuga, calabaza, brocoli y papa por el uso de agua
contaminada parasuriego;tambiénsehanencontradoendiferentesconcentraciones
en peces, mariscos, carnesy leche como resultado de la bioacumulacion y movilidad
desde el ambiente a las fuentes hidricas. La cerveza y el vino igualmente contribuyen
a la ingesta de arsénico en la dieta (Tabla 9) (Reyes et al,, 2016; Medina et al,, 2018).

Los limites maximos permisibles de concentracion de metales pesados, varian de
acuerdo al tipo de alimento (Tabla 10) (Reyes et al,, 2016).

Tabla 9. Agentes quimicos: Metales y metaloides.

Fuente: Modificado de FDA, 2016; Martinez et al.,

Agente Periodo de Signos y Alimentos Factores de
etiolégico incubacion sintomas implicados riesgo
Cadmio (Cd)y De15a 30 Dolor Alimentos y Utensilios que
sus minutos. abdominal, bebidas muy contienen el
compuestos. nauseas, acidas metal.
vomito, expuestos al
diarrea. metal.
Estafo (Sn). De 30 minutos a | Nauseas,
2 horas. vomito.
Cobre y sus Hasta 1 hora. Sabor a metal,
compuestos. dolor
abdominal,
nauseas,
vémito,
diarrea.
Mercurio (Hg) y su$ 1semana o mas. | Entumecimien-| Pescados y Pescado
compuestos. to, debilidad de} mariscos capturado en
las piernas, expuestos a agua
paralisis, compuestos de| contaminada
deterioro de mercurio. con compues-
la visién, coma. tos de mercurio
Plomo (Pb). 30 minutos o Sabor a metal, | Alimentosy Utensilios que
mas. ardor en la bebidas muy contienen
boca, dolor acidas plomo.
abdominal, expuestos al
heces negras o] metal.
sanguinolentas

2016.



Tabla 10. Limites maximos permisibles de concentracidon de metales

pesados en agua, suelo y alimentos.

Alimentos Metales (mg/kg)

Hg. As. Cd. Pb.
Agua potable (apta para consumo humano) 0.001 0.05 0.01 0.05
Agua de uso agricola 0.001 0.1 0.01 0.05
Agua para uso pecuario 0.01 0.2 0.05 0.05
Grasas y aceites comestibles 0.1 0.1
Hortalizas de bulbo (cebolla, ajo) 0.05 0.1
Hortalizas de fruto (maiz) 0.05 0.05
Hortalizas de hoja 0.2 0.3
Leguminosas 0.1 0.2
Cereales en grano (excepto trigo) 0.1 0.2
Arroz 0.4
Trigo 0.2
Mariscos y pescados 0.5 2 2 0.3
Carne de res, cerdo, borrego 0.1
Carne de aves 0.5
Alimentos enlatados (que no sean bebidas)
Bebidas enlatadas
Leche \ productos lacteos 0.02

Fuente: Modificado de Reyes et al., 2016.

Ademas de los aditivos alimentarios, las sustancias gquimicas creadas durante el
proceso de coccion pueden resultar toxicas (generacion de aminas aromaticas
heterociclicas y acrilamida); el calentamiento de los alimentos con alto contenido
proteico como la carne, puede inducir facilmente a la formacion de trazas de estas
sustancias. Los procesos térmicos de altas temperaturas (120° C) en alimentos con
contenido de hidratos de carbono y cadenas de aminoacidos desencadenan en la
reaccion de Maillard (Oscurecimiento no enzimatico) (Figura 3), uno de los toxicos
generados en esta reaccion es la acrilamida (Morales, 2009).

La formacion de acrilamida se da principalmente en la superficie del alimento, donde
se alcanzan con mayor rapidez las temperaturas, el aumento de esta sustancia en
funcion del tiempoy la temperatura se correlaciona con el color tostado del alimento,
y los niveles de acrilamina en los alimentos también dependen de la duracion del
procesamiento con calory el contenid o previo de agua en el alimento (Moreno et al,,
2007) .
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Figura 3. Implicaciones tecnolégicas, nutricionales y toxicolégicas de

la reaccion de Maillard en los alimentos.

Tecnoldgicos: color, aroma, textura,
antioxidante y antimicrobiano

Nutricionales: Toxicologicos

Blogueo de aminoéacidos esenciales Antimutagenicidad
Reduccion de la digestibilidad proteica Antialergenicidad
Interaccién con otros nutrientes Efectos Anticancerigeno

Inhibicién de enzimas digestivas Bacteriostatico/Bactericida

Modificado de: Morales, 2009.

Sustancias téxicas procedentes de la produccién animal

Medicamentosde usoveterinarioconfinescurativosy preventivos. Los medicamentos
administrados a los animales en las granjas pertenecen a diferentes grupos
farmacoloégicos como: anabolizantes, antibidticos, antitiroideos y tranquilizantes, los
cuales pueden encontrarse en la carne y los productos carnicos, ademas de la leche
y los huevos, si bien las cantidades presentes alli son inferiores a las relacionadas
en la farmacologia humana, pueden bicacumularse y ser toxicas en humanos,
por ende y como plan de seguridad se debe definir un plazo de tiempo entre la
dltima administracion del medicamento veterinario y el sacrificio del animal o la
comercializacion del alimento (Mataix y Gil, 2009 ).

Sustancias téxicas procedentes de la produccion vegetal

Los plaguicidas son biocidas por naturaleza, su uso es para abatir las pérdidas que se
presentan por accion de plagas en las diferentes fases de la cadena de produccion de
alimentos y por consiguiente su uso es delicado, ya que su grado de toxicidad agudo
y cronico es significativo. El envenenamiento agudo puede matar o enfermar a la
poblacion humana y animal, toma lugar en un tiempo relativamente corto y estan
ligados a un solo plaguicida, por el contrario el envenenamiento cronico tiene un
periodo de tiempo largo, con la exposicion de las personas o animales a niveles de

plaguicida no inmediatamente letales, cuando se consumen alimentos o presas que

Crupo de hormonas sexuales naturales y derivados sintéticos con propiedades estrogenicas.

Penicilina, tetraciclinas, sulfonamidas y cloranfenicol en los animales se emplean para combatir
enfermedades infecciosas.

Su efecto principal consiste en la inhibicion de la funcion tiroidea, con lo que el animal puede ganar

peso por retencion de liquido.

Se utilizan para combatir los estados de ansiedad, tension y excitacion.




contienen residuos de plaguicidas se le conoce como envenenamiento secundario
(Tabla 1) (Valle y Lucas, 2000; Baddi y Landeros, 2007 ).

El riesgo de contaminacion por pesticidas de los alimentos deriva de las siguientes
circunstancias:

a)Aplicacion inapropiada de pesticidas permitidos, cantidad excesiva o en
momentos muy cercanos a la recoleccion.

p)Contaminacion ambiental por distribucion accidental secundaria a una
fumigacion en zonas adyacentes o bien por la existencia de fabricas proximas.

c)iIncumplimiento del tiempo de suspension (Mataix y Gil, 2009 ).

Tabla 11. Agentes quimicos: plaguicidas, insecticidas, pesticidas.

Agente Periodo de Signos y Alimentos Factores de
etiolégico incubacion sintomas implicados riesgo
Carbamato. 30 minutos. Dolor Alimentos Almacena-
epigastrico, como frutas, miento de
vomito, verduras insecticidas
salivacion y otros en el mismo
anormal, expuestos a lugar de los
contraccion plaguicidas alimentos o
de las pupilas. | durante. utensilios,
rociamiento de
- alimentos
Fosforados. Minutos a horas.| Dolor antes de la
abdominal, cosecha.
nauseas,
vOmito,
diarrea,
cefalea,
confusién,
vision
borrosa.
Fluoruro de sodio.| Hasta 2 horas. Saborasalo
jabdn, dolor
abdominal,
vOmito,
diarrea,
dilatacion de
las pupilas.

Modificado de Valle y Lucas, 2000; Martinez et al., 2016

Sustancias téxicas procedentes de los materiales de envasado

El paso de sustancias toxicas desde los materiales de envasado a los alimentos se
llama “migracion”, un ejemplo de ello es el mondmero de cloruro de vinilo (origen
del plastico PVC) ; en los Ultimos anos existe una tendencia de cambiar los envases
de PVC por polietilentereftalato (PET), el cual no contiene cloro en su entramado
molecular (Mataix y Gil, 2009 ).

Contaminantes fisicos
La contaminacion fisica se debe a la presencia de cualgquier material o elemento “duro

o filoso” que normalmente no se encontraria en los alimentos y que pueden provocar
asfixia, dano dental, laceracion en boca, garganta o intestino. La contaminacion fisica
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cubre un amplio rango de contaminantes como: piedras en vegetales, cereales o
leguminosas, huesos o esquirlas en carnes, trozos de metal, cristal, plasticos, papel
entre otros. En general la contaminacion fisica sucede en los procesos de envasado y
embalaje de alimentos (FDA, 2016).
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Parte 3. Conservacion de alimentos

Los alimentos ya sean de origen animal o vegetal deben someterse a un proceso de
conservacion para que su vida Util se prolongue y no exista deterioro en su calidad
organoléptica e higiénico sanitaria (Rodriguez, 2011).

Se pueden conservar con una combinacion de formulacion (agregando ingredientes),
procesamiento (por calor o frio) y segun el método de distribucion (temperatura
ambiente, refrigerado o congelado) (Clayton et al,, s.f.).

La conservacion de los alimentos mediante los distintos procedimientos estan
implicados los siguientes fundamentos:

1. Prevencion o retardo de la descomposicion microbiana.
a) Manteniendo los alimentos sin microorganismaos (asepsia).
b) Eliminando los microorganismos (p.e. filtracion).
c) Impidiendo el crecimiento y la actividad de los microorganismos (p.e.
mMediante temperaturas bajas, desecacion, agentes quimicos).
d) Destruyendo los microorganismos (p.e. mediante calor o radiaciones).

2. Prevencion o retardo de la autodescomposicion de los alimentos:
a) Destruyendo o inactivando las enzimas en los alimentos (p.e. escaldado) .
b) Previniendo o retardando las reacciones quimicas (p.e. impidiendo la
oxidacion mediante un antioxidante).

3. Prevencion de contaminacion fisica (p.e. insectos) (Bello, 2000).

Los alimentos se pueden clasificar segun el tratamiento de conservacion gque hayan
recibido en gamas (Tabla 1).

Tabla 1. Clasificacion de alimentos en gamas de acuerdo a su

tratamiento de conservacion.

1° gama. Tratamientos tradicionales Esta constituida por alimentos frescos
como: deshidratacion, salazény como hortalizas, verduras, frutas, carnes,
fermentacién. pescados.
2° gama. Tratamiento térmico, Esta formada por alimentos (conservas
generajmente esterilizacién, para 0 semiconservas).

espués ser envasado herméticamente

en envases de vidrio o latas.

3° gama. Tratamiento térmico Esta constituida por todos los alimentos

(Refrigeracion). que requieran de refrigeracion para su
conservacion.

4° gama. Envasados en atmosferas Esta formada por hortalizas y frutas

protectoras y refrigerados. frescas (lavadas, cortadas y/o peladas)

listas para consumo.

5° gama. Tratamiento térmico (calor). Esta conformada por alimentos que
estan listos para su consumqg que
requieren estar en refrigeracion para su

conservacion.

Fuente: Modificado de Velasco y Garcia, 2014.




Métodos de conservacién quimicos

Los conservadores quimicos protegen los productos alimentarios de |las alteraciones
de origen microbiano, desde este punto de vista el conservador quimico puede ser
bacteriostatico o bactericida (Bello, 2000). Las propiedades conservadoras de muchas
sustanciasguimicasdan lugara métodosde conservacion quimicos con modificacion
de las propiedades sensoriales (Tabla 2) y métodos que sélo conservan mediante la
adicion de una sustancia o la mezcla de ellas, sin afectar estas propiedades, es aqui
donde se pueden encontrar los “aditivos alimentarios” (T abla 3) con un propodsito
tecnologicoen lafase defabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
transporte y empaquetado (coadyuvante), no solo sirven para procesos tecnologicos,
sino también para prevenir y evitar riesgos provocados por las alteraciones causadas
por Mmicroorganismos (conservadores), los de origen natural son reconocidos por la
FDA como GRAS (general y recognized as safe) (Garcia et al., 2008;Rodriguez , 2011 ).

Tabla 2. Métodos de conservacion quimicos: Modificacion de las

propiedades sensoriales.

Adicion de
azucares / Adicion

Ahumado
de sales.

Adicién de alcohol Adicion de grasas

Se efectua al macerar en
alcohol los alimentos por
dias (4 o mas).El alcohol
entra en los alimentos

Se utiliza por la
impermeabilidad de
los cuerpos grasos
que evita que el
alimento pierda

En ambos casos se
utiliza el
incremento de la
presién osmética
la reduccidn de

Se lleva a cabo en
una camara
cerrada donde
usualmente se
ueman maderas

remplazando el agua qua
contienen. Se utiliza para
conservar frutas como:
duraznos, cerezas y
ciruelas o para preparar
licores de frutas.

a Aw en los

e poca resina
alimentos.

(nogal o abedul)y
alcanza hasta 75
C debido a esta
temperatura se
destruyen los
patégenosy las
enzimas
enddgenas. El
humo que se
genera
proporciona
sabor (debido a la

agua. Empleando
métodos de coccion
como freir.

El salado se aplica
solo o combinado
con el ahumado,
provoca
deshidratacion
superficial del
producto, es
comunmente
utilizado para
producir: jamén

serrano, cecina, reaccion de

bacalao, etc. Maillard) y reduce
el pH de los

El mismo principio | alimentos,

deshidrata la
superficie y se
produce una
costra protectora
contra el oxigeno.

se aplica en
mermeladas y
frutas cristalizadas
aumentando la
concentracion de
azucar que provocal
la salida de agua
de la fruta por
efecto dela
ésmosis.

Fuente: Modificado de Aguilar, 2012; Badui, 2012.

Los aditivos quimicos se consideran como toda sustancia capaz de destruir (bactericida) o inhibir

o retrasar el crecimiento microbiano del alimento (bacteriostatico), asi como cualquier deterioro
consecuencia de sus actividades metabdlicas.




Tabla 3. Métodos de conservacion quimicos: Aditivos (Sin

modificacion de las propiedades sensoriales).

Acido ascoérbico Derivados del | Acido benzoico Nitrato de | Acido propiénico

sorbato de o benzoato de potasio. o propionato de

sodio. sodio, potasio calcio, sodio
o calcio. y potasio.
Se utiliza en quesq, Se utiliza en Se utiliza en Embutidosy | Para conservar
yogurt, frutasy | alimentos alimentos algunos quesog pan, harina,
refrescos. congelados, deshidratados, dulces.
harinas y dulces.] embutidos y
roductos
acteos.

Fuente: Modificado de Aguilar, 2012; Badui, 2012.

Aditivos
Los aditivos alimentarios deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

- Prolongar la vida util del alimento.

-No reducir la calidad sensorial del alimento .

- Ejercer actividad microbiana dentro de toda la gama de pH propia de la naturaleza
del alimento.

-Ser inocuo a los niveles aceptables.

- Poseer un amplio espectro microbiano (Bello, 2000).

Las condiciones de uso de los aditivos estan reglamentadas mundialmente;
usualmente existen limites a la cantidad que se puede anadir a un alimento, cuando
éste se sobrepasa existen riesgos para la salud, por lo general se expresan como mg
de aditivo por kg de alimento (Tablas 4-6), algunos aditivos aun a dosis superiores
a las usadas habitualmente no producen ninguna alteracion fisioldgica, por lo que
se consideran aditivos seguros cuando se usan de acuerdo a Buenas Practicas de
Fabricacion (Chavez y Garmilla, 1964;Bejarano y Suarez, 2015).

El parametro de Ingesta Diaria Admisible (IDA) establece los nivel es maximos de
ingesta de un aditivo alimentario para que las personas no tengan ningun tipo de
problema o trastorno. La autorizacion de un aditivo alimentario se establece bajo
condiciones de uso determinadas, con especificaciones concretas y precisas par a
velar por la seguridad (Baena y Torija, 2001).



Tabla 4. Aditivos que impiden o retrasan alteraciones de los

alimentos utilizados en México.

Limites
i i Aditivo maximos
Funcién tecnolégica (mg/kg)
Conservadores Acido benzoico, benzoato de sodio, potasio, 1000
(c?ntitmilcrobilanos). . calcio.
ontrolan el crecimiento - v
de microorganismos Acido acético BPF
(bacterias y hongos). Acido propiénico BPF
Pueden ser quimicos y
naturales. Acidosoérbico, sorbato de sodio, potasio, calcio] 2000
Esteres del acido p-hidroxi-benzoico. 1000
Nitritos y nitratos. 150 a 156
Antioxidantes. a- tocoferol. 85
E’rg L‘i{’nﬁ’g,ﬁ‘tﬁ’s"'da util de Esteres de acido galico. 200
protegiéndolos del .
detfﬂor% ocasionado Flavonoides.
or la oxidacion. i
Begulador de pH. Citratos. 200
Alteran o controlan la Tartratos BPE
acidez o alcalinidad de - —
un alimento. Acidoglucénico. BPF
Polifosfatos. 1000 a 1500

Elaboracion propia a partir de: Bejarano y Suarez 2015; COFEPRIS, 2017.

Tabla 5.Aditivos que mejoran la textura de los alimentos utilizados

en México.
Limites
F F Aditivo maximos
Funcién tecnolégica (ma/Kg)
Espesantes. Alginatos BPF
Aumentan la viscosidad
de un alimento y Gomas BPF
gelificantes. Pectinas BPF
Almidones BPF
Emulsificante. Lecitinas BPF
Mono y diglicéridos (Utilizado en confiteria). 10000
Esteres de azucares. 500
ggentes de retencién Edulcorantes (sorbitol, xilitol, isomaltosa). BPF
e agua.
(Hun%ectantes).lmpiden
la desecacion de los
alimentos.
Antiaglomerantes. Silicatos de calcio Calcio, Magnesio y Aluminio] BPF
Esteratos de Cobre y Magnesio. BPF

Elaboracion propia a partir de: Bejarano y Suarez 2015; COFEPRIS,
2017.




Tabla 6. Aditivos que mejoran las propiedades organolépticas

utilizados en México.

Elaboracion propia a partir de Bejarano y Suarez 2015;

COFEPRIS, 2017.

Funcién tecnolégica Aditivo Limites
maximos

Edulcorantes. Sacarina 80 mg/L
Aspartame 600 mg/L
Acelsufame 350 mg/L

Argmgtlzatntes y Extractos naturales aromaticos.

saborizantes. -

Realzan el sta_lbor oel Aromas destilados.

aroma que tiene un ;

alimento. Glutamato monosdédico.

Colorantes, Clorofilinas 100 a 7002

Eﬁgﬁn:z?.,tt'g'_'yen color a [~ tenoides 1004 a 5002
Azul (trifenilmetano). 100!
Amarillo (tartrazina). 150! a 500°
Rojo (xanteno). 100° a 300!

Acidificante. Acido citrico. 3g/L

Incrementa la acidez de F—— —

un alimento y/o le configréAcido tartarico 4g/L

un sabor acido.

Agentes de tratamiento | Diéxido de cloro. 300, nivel

de harinas. residual no

(blanqueadores). Se mayor a 5.

afaden a la harina para

mejorar la calidad de

coccién o el color de la

misma.

Métodos de conservacion fisicos

Los métodos de conservacion por bajas temperaturas tienen como fundamento la
inhibicion del desarrollo de microorganismos, asicomo la disminucion en la velocidad
de reacciones quimicas y enzimaticas en los alimentos por lo que son muy eficaces
en preservar significativamente la calidad sensorial y nutricional de los mismos a bajo
costo (Tabla 7) (Bello, 2000; Umana, 2007).



Tabla 7. Métodos fisicos de conservacion: Bajas temperaturas.

Refrigeracion.

Se realiza a temperaturas préximas

a 0°C, generalmente entre 2y 5°C en
refrigeradores industriales y entre

8 y 12°C en refrigeradores domésticos.
Un requisito basico es que los alimentos
ter_'nglan una temperatura constante, si
existe una variacion se puede propiciar
al crecimiento de microorganismos; lo
aceptable es una variacion entre 1a 2°C
de lo contrario afecta la calidad del
alimento .La refrigeracion evita el
crecimiento de los microorganismos
termdfilos que crecen a una temperatura
arriba de 45° C como Bacillus y
Clostridium, ademas de algunas algas y

en temperaturas de entre -5°a -7° C
como bacterias.

hongos y de muchos mesofilos que crecen|

Modificado de: Umafa, 2007; Aguilar, 2012;

Congelacién.

Consiste en la aplicaciéon de temperaturas
por debajo de 0° por lo que parte del
agua del alimento se convierte en hielo
(disminuyendo la aw) y hay una
desecacion del alimento lo que contribuye
a una mejor conservacioén. Aunque cada
producto tiene una temperatura ideal e
individual de almacenaje, la temperatura
de eleccién a nivel internacional es

de - 18° C ya que por debajo de ésta

se inhibe la proliferacién de bacterias por
lo que disminuye la alteracién y se
reducen los riesgos para la salud.

Retarda los cambios fisicos, %uimicos y
microbiolégicos que causan deterioro,
ademas de provocar menos
modificaciones en los alimentos.

Badui, 2012.

Elempleo de altas temperaturas para la conservacion de alimentos se caracteriza por
la capacidad de destruccion de microorganismos presentes en el alimento, ademas
de la inactivacion de sistemas enzimaticos, pero pueden afectar de modo adverso las

propiedades que caracterizan a los alimentos (Bello, 2000) (Tabla 8).

Tabla 8. Métodos fisicos de Conservacion: Altas temperaturas.

Escaldado con agua
caliente. .

Se somete al alimento a
una inmersién en agua
caliente (a una
temperatura de 85°C a
98°C) las desventajas
que presenta es la
pérdida de algunas
vitaminas y minerales.
Escaldado por vapor.

Se expone al alimento al
vapor, este método
permite retener su valor
nutricional, la desventaja
es que se requiere por
mayor tiempo para la
inactivacion de enzimas.

Pasteurizacién.

Se emplean temperaturas de
60° a 65°C por tiempos
prolongados (de 3 a 4hr.) o

de 75° 2 90°C en tiempos
muy cortos (2 a 5 min).

El proceso de pasteurizacién
requiere que los alimentos

se mantengan a bajas _
temperaturas (promedio de
4°C). Utilizado )
frecuentemente en alimentos
con pH acido.

El propésito de pasteurizar
se concentra en eliminar al
maximo los riesgos de
bacterias patégenas que
descomponenlos alimentos y
causan dafos a la salud del
consumidor. La pasteurizacién
debe ser acompafiada de un
rapido enfriamiento para
eliminar los microorganismos
patégenos.

Esterilizacién.

Es un proceso muy drastico
el que se somete al
alimento a temperaturas
de 118° a 120° C por
tiempos muy cortos (1 min).
La esterilizacién elimina
todos los microorganismos
(patégenos o no) que
puedan estar vivos en el
alimento. Este método

es utilizado en productos
que se envasan de

manera hermética en

latas o frascos de vidrio.




El método de conservacion por reduccion del contenido de agua en un alimento
funciona para estabilizar el alimento frente a las actividades nocivas de enzimas
y microorganismos, donde la mayoria de las bacterias patdgenas no resisten la
desecacion de un alimento (Tabla 9) (Bello, 2000).

Tabla 9. Métodos fisicos de conservacion: Modificacién del contenido

del agua.

Deshidratacién. Liofilizacién. Concentracién.

Se lleva a cabo por Se lleva a cabo por Se lleva a cabo por

evaporacién con el uso sublimacién congelando evaporacion a altas

de corrientes de aire para posteriormente temperaturas, reduciendo

caliente. calentar ligeramente para el agua del alimento
convertir el hielo en gas sin hasta que este tenga una
pasar por liquido. Ya que no consistencia espesa. En la
se emplean altas industria se utiliza para
temperaturas, las proteinas fabricar purés,
y los hidratos de carbono mermeladas, salsas,
conservan su capacidad de entre otras.
hidratacion.

Fuente: Modificado de Aguilar, 2012; Badui, 2012.

Tabla 10. Métodos de conservacion biolégicos: Fermentacion.

Acética. Alcohdlica. Butirica. Lactica.
Fermentacion Se origina por la Se Froduce a partir | Utiliza glucosa para
bacteriana por actividad de algunos | de la lactosa (acido | obtener energia,
acetobacter, microorganismos que] lactico), con siendo el producto
transformando el | procesan los formacion de acido | de desecho el acido
alcohol en acido azucares para butirico y gas que lactico. Con este
acético (vinagre). contener alcohol. Se roducen las tipo de
empleaenla acterias butiricas fermentacion se
elaboracién de de la putrefaccion. elabora el yogurt
algunas bebidas Se caracteriza por y el queso.
alcohdlicas como: la apariciéon de
vino, cerveza y sidra. | olores.

Fuente: Modificado de Aguilar, 2012; Badui, 2012.

Nuevas tecnologias en la conservacién de alimentos

Las nuevas tecnologias en la conservacion de alimentos tienen como objetivo
preservar la calidad sensorial y nutricional de los alimentos mediante la reduccion del
tiempo y exposicion a tratamientos de temperaturas elevadas. Se pueden clasificar
en tecnologias de procesamiento térmico (calentamiento ohmico, dieléctrico
(microondas, radiofrecuencia) y no térmico (microfiltracion, ultrafiltracion, ésmosis
inversa, electrodialisis, altas presiones hidrostaticas, homogeneizacion por ultra
presion, campos eléctricos pulsados, ultrasonido, radiacion ultravioleta e irradiacion,
entre otras) (Szerman y Vaudagna, 2015).

Envases

Los envases son esenciales para la conservacion de los alimentos, otorgando
una mayor vida de anaquel al producto alimentario y seguridad e informacion al
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consumidor. El envase es el recipiente inmediato en el cual se encuentra el alimento
y este debe cumplir con ciertas caracteristicas para que cumpla con sus funciones
basicas (Rodriguez et al,, 2014 ; Sierra et al,, 2010 ).

a)Proteccion. Capacidad del envase para mantener el alimento en condiciones
optimas para que no se modifiquen sus propiedades, protegiéndolo del medio
ambiente.

b)Funcionalidad. Manejo facil, ademas de permitir su identificacion y algunos
incluso la ubicacion del producto.

c)Motivacion. Forma en la que se ofrece el producto al consumidor.

Los envases pueden ser de metal, vidrio, papel, carton laminado y plastico ya que
dentro de las propiedades de estos materiales se encuentra:

- Resistencia mecanica, térmica y guimica.

- Permeabilidad a gases: oxigeno, bioxido de carbono y vapor de agua.

- Permeabilidad a la luz y rayos UV (Badui, 2012).

Dentro de los sistemas de envasado encontramos tres diferentes:

a) Envase o empaque rigido (incluyen latas de metal y botellas de vidrio.

b) Envase o empaque semirrigido (incluyen latas, botellas, tubos y copas de
plastico y cartones laminados de papel).

c) Envase o empaque no- rigido (bolsas de plastico) (Ceron, 2007).

Actualmente existen empaques o envases activos los cuales tienen componentes
destinados a liberar (emisores) o absorber (secuestrantes) substancias en o desde
el alimento envasado o del entorno de éstos (Szerman y Vaudagna, 2015). U tilizan
tecnologias como las atmosferas modificadas de empaque, radiacion, pulsos
eléctricos, alta presion, entre otros. Estos envases tienen indicadores como oxigeno,
etileno, aminas o aldehido y didoxido de carbono, removedores de humedad o
absorbentes, agentes antioxidantes y antimicrobianos (Patifo et al.,, 2013).

Vida qtil
Los alimentos se pueden clasificar de acuerdo a su vida Util en:

Perecederos. Alimentos que se descomponen con gran facilidad, presentan una
elevada humedad (mas del 85%) y poseen un alto contenido de nutrientes.

Semi- perecederos. Alimentos que no se descomponen durante cierto periodo de
tiempo si son almacenados y manipulados correctamente, generalmente duran de
4 a 6 meses.

Estables o no perecederos. Cuando no se alteran a menos gque se manipulen
descuidadamente o se humedezcan, duran 1ano o mas. (Espinosa, 2014).

Un alimento tiene un tiempo determinado en el que conserva sus propiedades

sensoriales y fisicoquimicas. Se puede conocer la vida Util de un alimento mediante
la etiqueta del producto con:



a) Fecha de caducidad. Fecha a partir de la cual un producto no se debe ingerir.
b) Fecha de consumo preferente .Fecha que indica que el contenido ya no ofrece
toda su calidad al consumidor (Carrillo y Reyes, 2007).

Etiquetado nutrimental

Eletiquetadonutrimentalmuestralainformacionsobrelosnutrimentoseingredientes
gue contienen los alimentos procesados (productos congelados, envasados o
empaquetados) con la finalidad de que el consumidor tenga una herramienta para
evaluar el producto de acuerdo al contenido de energia, nutrimentos e ingredientes,
y con esto elegir el mas conveniente para su salud (Tabla 11) (Carriedo y Bonvecchio,
2015).

Los ingredientes contenidos en el alimento son colocados de mayor a menor, es
decir, los ingredientes predominantes en este se enumeran primero y se continua
segun el contenido. Todo ingrediente presente en el alimento en mas del 5% debe ser
mencionado (NOM- 051- SCF/SSAT -2010).

Tabla 11. Tipos de etiquetado nutrimental utilizados en México

segun sus caracteristicas, posicion en el empaque y uso.

porcion de 100g
e ingredientes.

Nombre Ubicacién en el Informacion _Imagen
empaque ilustrativa
Etiquetado Parte frontal del Kilocalorias Grese ovas | (Asicares
frontal empaque. genergla).t g Saturada grasas || Totales
rasas saturadas.
Otras grasas. (x) (%) (w)
Azucar. sodio Energia | | Energis
Sodio. u""”" o || acueen
Etiqueta de Parte posterior del Todos los
informacién empaque. nutrimentos del
nutrimental. producto por

Declaracion de
propiedades
nutrimentales.

Parte frontal del
empaque.

Indica si un
producto es “bajo”
0 “reducido en” o
“libre de”:

Energia (calorias),
grasa, grasa
saturada,
colesterol, azucar,
sodio, gluten.

Sello
nutrimental.

Parte frontal de la
etiqueta.

Indica que el
producto cumple
con ciertos criterios
nutrimentales.

Fuente: Modificado de Carriedo y Bonvecchio (2015).
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Parte 4. Normatividad y legislacion alimentaria

La produccion y comercializacion de alimentos se empezo a regular a finales del
siglo XVIII con el inicio de la Revolucion Industrial, este proceso marco el desarrollo
y aprobacion de leyes por parte de los gobiernos para garantizar la pureza de los
alimentos. En 1958 la Food Drug Administration (FDA) divulgo la primera lista de
sustancias reconocidas como inocuas. En 1962 bajo el mandato de Kennedy, Estados
Unidos de América fue el primer pais en establecer formalmente los derechos del
consumidor, los cuales dieron prioridad a la seguridad y la reparacion de productos
peligrosos para la salud (Bejarano et al,, 2016).

En ese mismo ano la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) en conjunto con la OMS establecieron un Programa de Normas
de Alimentos creando una Comision encargada del Codex Alimentarius (Codigo
Alimentario). En 1993 esta comision aprueba las directrices y publica una guia para la
aplicacion del Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) y desde 1997 estan
incluidasen el Codigo Internacional Recomendado de Practicas- Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (Bejarano et al,, 2016; Kleeberg, 2007) .

Los principios generales del Codigo Alimentario sobre higiene de los alimentos
constituyen una soélida base para garantizar e identificar los principios basicos
esenciales de higiene de los alimentos aplicables a lo largo de toda la cadena
agroalimentaria (desde la produccion primaria hasta el consumidor) recomendando
la aplicacion del HACCP para elevar el nivel de inocuidad alimentaria, facilitando e
indicando la aplicacion de esos principios a traves de dicho codigo; por lo que esta
comision ha asumido el liderazgo en el establecimiento de normas alimentarias en
todo el mundo (Castellanos et al,, 2004) .

En México la normatividad aplicada a la inocuidad de los alimentos comienza con
la Normas Oficiales: NOM-120-SSAI1-1994: Bienes y servicios, practicas de higiene y
sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas. Y la NOM
- 093-SSAT-1994: Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que
se ofrecen en los

establecimientos fijos.

Las pautas para la Gestion de la Inocuidad fueron establecidas por la Organizacion
Internacional de Normalizacion (ISO, por sus siglas en inglés) de la cual deriva en 2005
la normativa ISO 2200 (ISO 22 000:2005) de observancia generalizada en la Union
Europeay en casi todos los paises desarrollados como una herramienta fundamental
para garantizar la seguridad de alimentos y la proteccion del consumidor (Garcia et
al.,, 2017) .

En Meéxico se crea la norma NMX -F-CC-22000- NORMEX-IMNC-2007-Sistema de
gestion de lainocuidad de los alimentos siendo requisito indispensable para cualquier
organizacion en la cadena alimentaria (Komorowski, 2000) .

ElCodexAlimentarius es una coleccion de normasalimentariasaceptadasinternacionalmente. Estas
normas establecen los requisitos que deben satisfacer los alimentos para garantizar al consumidor
productos inocuos, nutritivos, genuinos, no adulterados y debidamente etiquetados.




Manual de Inocuidad

La NOM-251-SSAT-2009: Practicas de higie ne para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios, que entro en vigor oficial desde septiembre de 2010,
contempla la aplicacion de sistemas de gestion que garanticen la inocuidad de
los alimentos como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el HACCP mejor
conocido en espanol como: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC)
el cual permite por 7 principios metodoldgicos identificar, evaluar y controlar peligros
especificos y medidas para su control en la produccion y preparacion de alimentos.

Regulando su cumplimiento por las personas que se dedican al proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios destinados a los consumidores en territorio
nacional se encuentra la Secretaria de Salud a través de la Comision Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS, 2016 ).

En México la Secretaria de Turismo (SECTUR) otorga el reconocimiento de “Distintivo
H" avalado por la Secretaria de Salud a los prestadores de servicios de alimentos vy
bebidasquecumplanconlosestandaresdefinidos porel programa “H", una estrategia
disefada para mejorar calidad, higiene y seguridad, de los alimentos y bebidas
preparados en hoteles, restaurantes y en general, cualquier establecimiento fijo a los
que puedan llegar visitantes nacionales e internacionales con el fin de disminuir la
incidencia de ETAy tendran que estar apegados a la lista de verificacion de las norma
NMX-F-605-NORMEX-2004 Alimentos Manejo Higiénico en el Servicio de Alimentos
Preparados para la Obtencion del Distintivo H (SECTUR, 2014).
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Parte 5. Pre requisitos para implementar un sistema de
seguridad alimentaria

Las Buenas Practicas de Manufactura son el primer nivel de defensa para un alimento
seguro,ya que controlan las condiciones operac ionales dentro de un establecimiento
desde la recepcion de la materia prima hasta el manejo adecuado de alimentos por el
personal. En esta se incluyen los Procedimientos Operativos Estandar de Sanitizacion
(POES 0 SSOPs por sus siglas en inglés (Castellanos et al., 2004, Castaneda et al.,, 2016)

Capacitacion del personal en todos los niveles

Carantizar que todo el personal en el area de elaboracion de alimentos tenga la
instruccion y/o formacién adecuadas a la actividad que desempefa, capacitados en
las BPM, recibiendo capacitaciones continuas acerca de la correcta manipulacion de
alimentos, empleando materiales didacticos y evaluando sus conocimientos a traves
de cuestionarios (FAO, 2002) .

Los contenidos que debe tener un programa de capacitacion son:

- Contaminantes: clasificacion y repercusiones en la salud.
- Fuentes de contaminacion de los alimentos:

Contaminacién cruzada.
Gérmenes: Factores que influyen su crecimiento.
- Factores desencadenantes de la aparicion de ETAs.
- Métodos de conservacion de alime ntos.
- Clasificacion de los alimentos en funcion del riesgo de aparicion de peligros
microbioldgicos.
- Higiene del personal: habitos higiénicos e indumentaria.
- Practicas higiénicas especificas de cada operacion del proceso de elaboracion de
comidas.
- Actividades de limpieza y desinfeccion.
- Elaboracion de un plan de limpieza.
- Lucha contra plagas (Montes et al,, 2005) .

Diseno higiénico de las instalaciones y equipo.

Los sitios destinados para la elaboracion de alimentos deben ser disenados vy
construidos para este fin; con materiales capaces de superar diversas condiciones
fisicas sin deterioro. Los principales factores a considerar son: calor, frio, humedad vy
vibraciones. De manera general las superficies internas seran lisas, no porosas, faciles
delimpiarydesinfectar (Ly D). Las pinturasy otros recubrimientos de superficiesseran
atoxicos y no desmenuzables. Las tuberias, conductos de drenaje, conducciones de
corriente eléctricay herméticamente cuando atraviesen paredes, suelosy techos para
evitar la entrada de roedores e insectos; algunos de estos elementos estructurales

Estas practicas se definen como un conjunto de principios, normas y procedimientos que rigen el
manejo adecuado de la materia prima.
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elevados tienen que ser accesibles para su Ly D (Marriot y Gravani, 2006; Martin et al,
2017).

Pisos

Garanticen la impermeabilidad, no absorbentes, antideslizantes, con pendiente a un
desague, de facil Ly D. Que puedan soportar salpicaduras de productos como: aceite,
agua y desinfectantes. No deben tener grietas (NRA, 1992).

Paredes

Sean lisas, de color claro y de preferencia con azulejos para facilitar su Ly D, sin grietas
(Marriot y Gravani, 2000).

Techos

Al igual que los pisos y paredes sean lisos, sin goteras, humedad o moho, de facil Ly
D (Montes et al,, 2013) .

Ventanas

Ubicadas por encima de los muebles de cocina, precisan de proteccion contra
insectos voladores y aves (Armendariz, 2014).

Puertas

De superficie lisa, de preferencia de vaivén; las puertas tienen que ajustar
perfectamente con cortinas de aire que actuen al abrirlas, pues una presion positiva
de aire mantenida en el interior de la zona principal de |la elaboracion de alimentos
impedird la entrada de insectos (Marriot y Gravani, 2006).

Pasillos

No deberan ser utilizados como areas para almacenamiento.

Ventilacion

La ventilacion tiene que controlar la temperatura interna del lugar, ocasionada por
el vapor, humo, etcétera. El aire debe ir en direccion del area de preparacion de
alimentos hacia la zona de residuos sélidos. Las campanas extractoras tienen que ser
deltamano adecuado para eliminar eficazmente los vapores de coccion; ventiladores,
protectores y ductos tienen que estar dispuestos de manera que no goteen sobre la
comida ni el equipo (Montes et al,, 2013).

lluminacioén

Las personas que trabajan en el drea de alimentos no deben proyectar sombra sobre
el espacio de trabajo, por lo que las fuentes de iluminacion tienen que ubicarse de



tal forma que no produzcan dicho efecto. En caso de que la iluminacion provenga de
bombillas o lamparas suspendidas (fluorescentes) con temperaturas de tonalidades
friasdenominadas “luz de dia” o “blanquecina”, estas tendran aislarse con protectores
(Barquero, 2008).

Almacén de productos secos JU—
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Se recomienda que la temperatura del almacén sea entre
10° C a 21° C. Tener buena ventilacion, todas las aberturas
cerradas con mallas y los pisos y paredes lisos para evitar
plagas, de facil Ly D (Muguruza, 2008).

Los estantes o anaqueles seran de material anticorrosivo o de plastico que no
contaminen los alimentos, a una distancia minima del piso de 20cm la pared de
50cm; Los alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas pueden apilarse hasta una
distancia de 60 cm. del techoy tener una distancia entre side 15 cm para la apropiada
circulacion del aire (Montes et al ., 2013) .

Los alimentos tienen que mantenerse en sus envolturas originales y limpias, o
conservarse en envases tapados y etiquetados con la fecha en que se recibieron, su
cont enido y la fecha de vencimiento, el método de rotacion “Primeras Entradas,
Primeras Salidas” (PEPS), es la mejor manera de mantener el estandar de calidad de
todos los alimentos, ubicandolos en los estantes de acuerdo a la fecha de caducidad
o0 consumo preferente que encontramos en el etiquetado (Tabla 1) (NOM-093-
SSAI-1994).

Tabla 1. Tiempo recomendado para el almacenamiento de

alimentos secos.

Arroz 9 al12 meses
Azucar Indefinido
Café en grano 7 al meses
Café instantaneo 8 a 12 meses
Cereales 8 meses
Chocolate 2 anos
Frijoles 1a 2 afios
Frutas enlatadas 1 ano
Harina 8 a 12 meses
Hierbas de té 12 a 18 meses
Sal Indefinido
Tapioca 1ano

Té instantaneo 8 a 12 meses

Fuente: Modificado de NRA, 1992.



Almacenamiento en el refrigerador y congelador

El refrigerador debe contar con una temperatura de O a 4°C, el congelador -18°C (Tabla 2).
Las areas de almacenamiento refrigerado y congelado debben estar en orden, limpias y con
buena iluminacion, libres de malos olores. Rectificar que la temperatura del refrigerador vy el
congelador sean lasadecuadas en todas las areas con su termometro calibrado (Umana, 2007).

Tabla 2. Tiempo recomendado de almacenamiento de alimentos
en refrigerador y congelador.

Producto

Refrigerador (2 -8 ° C).

Congelador (-18 °C).

Huevos frescos, con
cascara.

3 a 5 semanas.

No congelar.

Yemas y claras crudas.

2 a 4 dias.

1ano.

Duros.

1 semana.

No se congelan
adecuadamente.

Pasteurizado, liquido o
sustituto de huevo.

3 dias (envase abierto).
10 dias (envase cerrado).

No congelar.
1ano.

asado, etcétera).

Mayonesa. 2 meses. No congelar.

Embutidos

Salchichas 1 semana (envase abierto). 1a 2 meses.
2 semanas (envase cerrado). 1a 2 meses

Jamon cocido envasado | Utilizar hasta la fecha del paquete. | 1a 2 meses.

al vacio con fecha).

Rodajas. 3 a 4 dias. 1a 2 meses.

Carnes

Hamburguesas. 1a 2 dias. 3 a4 meses.

Carne molida. 1a 2 dias. 3 a 4 meses.

Carne de ternera (filete, | 3 a 5 dias. 6 a 12 meses.

Carne de cerdo (chuletag). 3 a 5 dias. 4 a 6 meses.
Carne de pollo o pavo. 1a 2 dias. 1 afo.

Pollo frito. 3 a 4 dias. 4 meses.
Pescados y mariscos

Pescados magros. 1a 2 dias. 6 a B meses.
Pescados grasos. 1a 2 dias. 2 a 3 meses.
Pescado cocido. 3 a5dias. 4 a 6 meses.
Camarones, calamar, etc| 1a 2 dias. 3 a 6 meses.

Pescado enlatado.

3 a 4 dias (envase abierto).

2 meses (envase abiertd

—t

Frutas y vegetales

Manzanas 2 semanas.
Aguacate. 3 a5dias.
Pifia. 3 a5 dias.
Uvas. 3 a5dias.
Fruta citrica. 1 mes.

8 a 12 meses.

Vegetales.

1a 2 semanas.

Fuente: Modificado de NRA, 1992; USDA, 2006; FDA, 2018.

8 meses.
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No olvides qué:

la unidad. no podra egtrar
demasiado llena, ya que si
hay demasiados alimentos,
impediran que el aire
 Circvle de manera adecvada.,

ilmportante!

Los alimentos que se retiran del congelador nunca deben volver
a congelarse.

Alimentos cocinados en el refrigerador

Cuando los alimentos ya estan cocinados o lis tos para su consumo pueden guardarse en los
estantes mas altos del refrigerador, en su respectivo envase etiquetado, precisando la fecha
en gue el producto es almacenado después de su preparacion, en caso de que el alimento se
encuentre en charolas o cualquier otro recipiente sin tapa, este tiene que cerrarse con papel
plastico.

ilmportante! . . .
No debe guardarse en el refrigerador la comida enlatada abierta,

su contenido tiene que ser colocado en otro recipiente, etiquetarlo
e identificarlo con nombre y fecha.

Vestidor para el personal

Se requiere de un espacio adecuado para el cambio de vestimenta. Las instalaciones
y casilleros del vestuario no pueden tener alimentos (Muguruza, 2008).

Instalaciones sanitarias adecuadas

Elestablecimiento debera contar conservicios higiénicos diferenciados para hombres
y mujeres; separados del area de manipulacion de alimentos y sin acceso directo a
la cocina o almacén. Los banos deben contar con dispensadores de jabon liquido
o similar y medios higiénicos para el secado de manos como toallas desechables o
secadores de aire automaticos. Dotados de forma permanente de papel higiénico
y de depdsitos de basura con bolsa interna de plastico, y con tapa automatica por
accion de pedal (NRA,1992) .

Se tiene que promover el lavado correcto de manos, por lo que se sugiere colocar
avisos con el procedimiento pictorico y escrito de como lavarse las manos.
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Uniforme

Filipina de capa doble de algodon (protege del calor) y de manga
larga para evitar quemaduras por agua, aceite, caramelo, etcétera,
con botones forrados en tela (resisten mejor el lavado frecuente)
Pantalon largo pero que no se arrastre y sin valenciana para evitar
que los restos de mida y liquidos se queden ahi.

Mandil o delantal para proteger a la filipina y los pantalones de
mancharse.

Zapatos duros de piel, cerrados (para evitar gquemaduras por liquidos
derramados) y con suela de goma anti-derrapante.

Toque, gorro o cofia para evitar que e | cabello caiga sobre los
alimentos (Galarza et al,, 2014).

Higiene del personal

La manipulacion de los alimentos es una de las principales vias de contaminacion
cuando se elabora un alimento, por lo que la higiene del personal es de gran
importancia y es una medida de proteccion contra las ETAs. (Manfugas, 2014).

Un manipulador de alimentos tiene que estar consciente de la responsabilidad de su
trabajo, procurando que todos sus habitos proporcionen la maxima asepsia posible.

El estado de salud de los empleados debe ser bueno, por lo que ha de realizarse
un chequeo periddico (examen fisico, lesiones en la piel o padecimientos por él o
sus familiares de enfermedades transmisibles); Si el estado de salud no es 6ptimo se
tiene que reportar al supervisor, quien puede reasignarlo temporalmente a tareas o
areas que no requieran contacto con los alimentos; en caso de cortes o lesiones en las
manos, deben cubrirse de manera apropiada con vendas limpias preferentemente a
prueba de agua y a su vez utilizar guantes limpios, los cuales deberan cambiarse a
menudo (Summer y Peters, 1992; Foddai et al,, 2016).

Los manipuladores de alimentos han de poseer uniforme completo y limpio,
utilizandolosoloensuareade trabajo. El personal no debe utilizar adornos o accesorios
como son: reloj, pulseras o anillos ya que son centros de acumulacion de suciedades
que constituyen una fuente de contaminacion, ademas de que pueden caer a los
alimentos.

El manipulador de alimentos tiene que utilizar gorros (cofias) para cubrir el cabelloy
cubre boca para proteger los alimentos de la saliva expedida mientras habla o tose.

Durante la elaboracion y manipulacion de alimentos no podran fumar, comer o beber
en el puesto de trabajo (NRA, 1992; Manfugas, 2014).

Esta demostrado que el lavado de manos resulta efectivo para reducir y/o eliminar
el numero de gérmenes. Las manos limpias y unas cortas son esenciales normas de



limpieza ya que minimizan la contaminacion que puede existir en el manejo de los
alimentos, por ende es de suma importancia el lavado de manos con jabon y agua
después de ir al bano, después de peinarse, tocarse cualquier parte del cuerpo, la
nariz o utilizar panuelos, fumar, comer, utilizar el celular, acariciar animales, entre |a
mManipulacion de alimentos crudosy cocidos, llevar utensilios al fregadero, después de
manipular desperdicio o basura, o cualquier actividad que haga posible el contacto
con algo contaminado (Imagen 1y 2) (Foddai et al,, 2016) .

como lavar 14
|as Manos

sle ada ge R A 99

Imagen 2. Lavado de manos

1. Deposite en la palma
de |la mano la cantidad
de jabdn suficiente.

47

2. Frotese las palmas
de las manos entre si.

2

3. Frotese la palma de
la mano derecha contra
el dorso de la mano
izquierda, entrelazando
los dedos y viceversa.

palmas de las manos

<>

5. Frotese el dorso de los
dedos de una mano con la
palma de la mano opuesta.

6. Frotese con un
movimiento circular
el pulgar izquierdo
con la palmadela
mano derechay
viceversa.

4, Frotese las
entre si, con los
dedos entrelazados.

7. Frotese la punta
de los dedos de la
mano derecha
contra la palma de
la mano izquierda
y viceversa.

. Enjuaguese las
anos con agua.

”

v
) 9. Séquese con una
' toalla desechable.

~ Lz -
-~ — 10. Sus manos
estan limpias
- — y por ende
- =~ son seguras.

Elaborado por el autor a partir de OMS, 2010.



Mantenimiento general de instalaciones y equipo

N

Se han derealizar medidas de mantenimiento preventivo de forma programada para
garantizar un funcionamiento adecuado en las instalaciones y equipo y en caso de
fallos se realizaran medidas correctivas. Hay que considerar el mantenimiento de las
instalacionesy el equipo siguiendo las recomendaciones del fabricante o proveedory
describir la frecuencia de las revisiones, sustituciones o calibraciones (Tabla 2) (Martin
et al, 2011) .

Recuerda que. ..

€l equipamiento de una
cocina indushrial debe
congiderar el nimeyo de
comidas a gervir y el Hipo
de regravracion al que
eghé deshinado.

Tabla 2. Ejemplo de actividades del plan de condiciones y

mantenimiento de locales, instalaciones, equipos y utensilios.

Dependencia, . . e Frecuencia de
instalacién/equipo. Actividades de mantenimiento. realizacion.
Suelos, paredes, techos, Comprobar el estado y funcionamiento | Anualy ante
ventanas, puertas, de superficies, puertas, ventanas, etc. incidencias.
superficies de trabajo y Reparar o sustituir en caso de
otras estructuras. deterioro o mal funcionamiento.
Equipos de frio Comprobar el estado y funcionamiento
(refrigerador, congelador). de juntas y cierres, nivel del medio

refrigerante, filtros, fugasen
evaporadores, formacion de hielo y
puntos de luz. Ante fallos reparar o

sustituir.
Sondas de temperatura Verificacién de las sondas de . Semestral.
hornos, mesas calientes, temperatura con termémetro patrén.
reidoras). Ante fallos ajustar o sustituir.
Termémetro patrén. Comprobar el correcto funcionamiento | Anual.
y calibracién. Ante fallos calibrar o
sustituir.
Cocina, freidora, horno y Comprobar el estado y correcto Segun necesidad.
extractor. funcionamiento. Ante fallos reparar
o sustituir.
Utensilios de cocina (tablas, | Comprobar el estado y correcto
cuchillos, etc.). funcionamiento. Ante fallos sustituir.
Trampas de captura para Comprobar el estado y correcto, | Mensual.
plagas. funcionamiento. Ante fallos sustituir.

Fuente: Modificado de Martin et al., 2011.

Equipos y utensilios

Material resistente a la corrosion (ac ero inoxidable), no poroso, ni absorbente, que No
transmitan sustancias toxicas, olores ni sabores a los alimentos.
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La maquinaria de cocina para el proceso de elaboracion de alimentos mediante |a
produccion de calor comprende los siguientes equipos. Fogones, Placas eléctricas,
Planchas, Parrillas, Hornos, Salamandra, Estufa y Freidor a, entre otros.

Los aparatos eléctricos , aportan al arte culinario la ventaja de ahorrar trabajo vy
tiempo, podemos encontrar los siguientes: batidora, trituradora, picadora, cortadora,
peladora, entre otras. (Barquero, 2008).

Utensilios basicos.

Las tablas de cortar deben ser de material sintético, no poroso, Nno absorbente y de
superficie lisa. Es recomendable asignar tablas de cortar de diferentes colores para
cada alimento crudo (carne vacuna, de cerdo o de pollo y alimentos del mar) y

otra para alimentos como frutas o verduras previene la contaminacion cruzada
(Muguruza, 2008).

«Azul: Pescados y mariscos

+Rojo: Carnes crudas. Aves

-Verde: frutas y verduras (lavadas y desinfectadas)
-Beige: panes o similares

-Blanco: Alimentos listos para el consumo

Termometros. Existen una variedad de termdmetros utilizados en el area de
preparacion de alimentos, unos para medir la temperatura de los equipos y areas de
almacenamiento y otros para medir la temperatura de los alimentos. La temperatura
es parte integral del control de inocuidad en los alimentos por lo que el uso correcto
y la eleccion del mismo son de suma importancia (NRA, 1992).

Los elementos de la bateria de cocina, tienen que tener asas largas y resistentes al
fuegoyhandedistribuirel calor uniformemente. La bateria de cocinaesta compuesta
por sartenes, olla para caldo, vaporera, parrilla y cacerola para el bano maria,
entre otras. También existen los utensilios para el horno, los cuales dentro de sus
caracteristicas es que son fabricados para soportar altas temperaturas. Los cedazos,
tamices y coladores son utensilios esenciales para separar y escurrir ingredientes;
para batir o remover los alimentos las cucharas de madera, cuencos para mezclar
(acero inoxidable) y espatulas de goma son ideales; asi como los utensilios para medir
(cucharas, vasos o tazas, y bascula de alimentos) (Wright, y Treuillé, 2007).

Cocina

Se recomienda que la cocina cuente con un area suficiente para abastecer el nUmero
de raciones segun el movimiento del establecimiento, que se encuentre ubicada
proxima al comedor y ademas cuente con facil acceso al area de alma cenamiento
de materias primas (Barquero, 2008) .

Se sugiere que los espacios de la cocina estén distribuidos de la siguiente manera:

a)Zona de preparacion previa. Proxima al area de almacén de materias primas. Ahi
se limpian, pelany lavan materias primas que lo requieran.



b)Zona de preparacion intermedia. Se efectlUa la preparacion preliminar como
corte, picado y coccion.

c)Zona de preparacion final .Se concluye la preparacion, servido y armado de los
platos o porciones para el consumo en comedor.

Sielespaciofisiconoessuficiente para efectuardichasdivisiones, se debera identificar
la zona de preparacion previa, adecuando el tiempo para que las demas zonas se
realicen por etapas en secuencia consecutiva para evitar la contaminacion cruzada.

Después de cada etapa serealizala Ly D de las superficies (Tabla 3) (Muguruza, 2008).

Tabla 3. Ejemplo de agrupaciones de comidas preparadas en

un comedor.

Tratamientos

Grupo de comidas

Ingredientes

Conservacion

Comidas sin
tratamiento
téermico, con
ingredientes en

su mayoria crudos
y consumo en frio.

Ensaladas de
vegetales.

Lechuga, cebolla,
tomates, queso,
Jjamén.

Frutas enteras,
peladas y/o en trozos.

Manzanas, peras,
platanos, papaya,
melén.

Frio (4°C).

Comidas con
tratamiento
térmico (fritos, a
la plancha, .
asados, cocidos y

Caldos y purés.

Pollo, carne, pescado,
verduras,
leguminosas,
tubérculos.

Arroz y pasta.

Arroz, fideo, coditos,
espagueti.

Vegetales y

leguminosas guisados.

Verduras (chicharos,
zanahorias,

etcétera),
leguminosas |
(frijoles, lentejas, etc.)

consumo caliente).

Carnes rojas (filetes,
hamburguesas y
albéndigas).

Res, cerdo.

Pollo (filete, pieza).

Pollo o pavo

Pescado (filete, trozo).

Mojarra, tilapia, etc.

Huevos (todo tipo de
preparacion).

Huevos, ovoproducto.

Rebozados,
recocinados o no
croquetas,

empanadas, etcétera).

Harina, leche, huevo,
pan, pollo, jamén,
atun, chile, etc.

Salsas.

Chile, tomate, etc.

Caliente (65°C)
(ejemplo: mesa
caliente, bafio
maria).

Puede haber
enfriamiento
rapido y
recalentamiento
posterior.

Caracteristicas de seguridad: Carnes y aves: sin hueso; Pescados sin espinas.
Caducidad: 24 horas en general y los alimentos de origen industrial segun etiqueta.

Modificado de: Martin et al., 2011




Tabla 3. (Continuacion).

Tratamientos Grupo de comidas Ingredientes Conservacion
Comidas Productos céarnicos

reparadas ;tgdo tipo de carnes

origen industrial) | frias o embutidos).

listas para su

consumo en frio. | Productos lacteos Segun etiquetado. Frio (4°C).
(yogurt, queso, leche).

Productos .

hortofruticolas (jugos).
Comidas con Postres (arroz con Leche, arroz, canela, | Frio (4°C).
tratamiento leche, natillas, flan, azucar, huevo,
térmico (fritos, etc). etcétera.

asados, cocidos)
y consumo en frio

Caracteristicas de seguridad: Carnes y aves: sin hueso; Pescados sin espinas.
Caducidad: 24 horas en general y los alimentos de origen industrial segun etiqueta.

Modificado de: Martin et al., 2011

Comedor

Es recomendable que el comedor este ubicado proximo a la cocina, con una
distribucion de mesas vy sillas funcional que permita la adecuada circulacion de las
personas (NRA, 1992) .

Provision de agua potable

El agua participa en la produccion de alimentos, desde las etapas iniciales (riego y
agua para el ganado) hasta el procesamiento (ingrediente, medio de transporte y
ayuda higiénica), por lo que la calidad de la misma resulta muy importante (Escalante
y Bandala, 2014).

En la industria alimentaria es de suma importancia la calidad microbioldgica del agua
que se utilizara para el manejoy elaboracion delosalimentos, ya que siestanoes optima
puede reducir las propiedades organolépticas del alimento, reducir el valor nutritivo o
incluso prov ocar una infeccion gastrointestinal. (Tinoco, 2016). Para ello el agua debe
ser potable cumpliendo con las 4i: inocua, inodora, insipida e incolora (Badui, 2012).

El agua no envasada destinada al consumo directo o incorporada a productos
alimentarios industriales que se le conoce como “Agua de grifo” ha de cumplir con los
requisitos sanitarios regulados en la normativa vigente de ausencia de contaminacion
microbioldgica y quimica por lo que ha de someterse a procesos de potabilizacion
(floculacion, decantac ion, filtracion, entre otras) con el objetivo de garantizar la
calidad y aptitud para el consumo humano (Mataix y Vilches, 2009 ).

En Meéxico, las normas que establecen las especificaciones sanitarias y los limites

mMaximos permisibles, que deben de cumplir los sistemas de abastecimiento de agua
potable son la NOM-127- SSAT-1994 y la NOM-201-SSAI-2002 (Escalante y Bandala, 2014).



La desinfeccion dentro de los sistemas de potabilizacion de agua puede ser por medio
de métodos fisicos los cuales se caracterizan por la reduccion en la concentracion de
organismos por dano en la pared o membrana celular o alteracion en su fisiologia,
ocasionandoleslamuerteylosmétodosguimicosquetienenunaacciondesinfectante
gue depende de la concentracion del reactivo uti lizado y el tipo de microorganismo
(Tabla 4) (CONAGUA, 2016) .

Tabla 4. Medios para la potabilizaciéon del agua.

Métodos fisicos.

Método Tipo Caracteristicas
Filtracion. Osmosis inversa. Eficiente para la eliminacién de
- sustancias solidas. o
Carbono activo. En el caso de la 6smosis inversa
: Py esta puede eliminar virus, protozoos y
Filtros mecanicos. bacterias.
Temperatura
Radiacion. Solar. Eficiente para la desinfeccién de aguas

claras, en aguas turbias se sugiere de

Luz UV (longitud de ondal f; ia ;
ptima 250 a 270 nm.). filtracién como proceso auxiliar.

Gamma. Eficiente para la desinfeccién de agua
residual, sin embargo es costoso.

Bajo ciertas condiciones, reduce solidos

Procesos suspendidos y microorganismos
presentes

electroliticos. .

Métodos quimicos.

Coagulacion- Adicion de coagulantes. | se necesita conocer con exactitud la
floculacion. dosis o concentracién exacta de los
quimicos a utilizar, ya que su exceso
puede resultar riesgoso para la salud.

Agentes Yodo. Su aplicacion requiere el uso de un
oxidantes. neutralizante.
Bromo. Destruye bacterias, hongos, virus y
protozoos.
Ozono. Es un microbicida eficaz en tiempo corto|
Cloro. Desinfectante de gran poder bactericida,

aun en dosis pequefias, econémico y de
facil empleo.

Fuente: Modificado de Montes et al., 2013; CONAGUA, 2016.

El almacenamiento en cisternas de agua puede presentar riesgos de tipo quimico,
fisico o microbioldgico, por lo que las medidas preventivas recomendadas son:

- Lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento cada semana.
- Dar mantenimiento a la cisterna y a su tapa.

- Los sanitarios o letrinas no deberan encontrarse junto a las cisternas.
- Las tapas de la cisterna no deberan encontrarse al nivel del piso.

Cloro, Medidas preventivas:

-Utilizar la concentracion adecuada de cloro para eliminar totalmente la flora
microbiana
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-Dar un tiempo adecuado de contacto del cloro con el agua para que ejerza su
accion

- bactericida

- Elaborar un registro de la concentracion utilizada y el tiempo de contacto

Filtros (arena y grava), Medidas preventivas:

- Realizar analisis microbioldgicos cada seis meses.
-Realizar el retrolavado de los filtros por o menos una vez por semana
-Verificar la capacidad de retencion de solidos en suspension del filtro

Deodorizacion (carbon activado) Medidas preventivas:

-Cambiar el carbdn activado cada vez que se requiera (Zarate y Gonzalez, 1999).

Materias primas

Todas las cocinas deben poseer una zona destinada a la recepcion de materias primas
con el suficiente espacio y las instalacione s y equipos apropiados. La adquisicion
de todas las materias primas estara sometida a especificaciones escritas formales
sobre condiciones fisicas, quimicas, organolépticas y microbioldgicas. Los defectos
seran cuantificados y se estableceran Iimites de tolerancia para las materias primas
recibidas que se examinaran de acuerdo con las especificaciones establecidas
antes de su aceptacion. El proceso de recepcion de materias primas debe tener en
consideracion los siguientes puntos:

1. Asegurar que las materias primas recibidas corresponden con el pedido y
coinciden con la cantidad, peso, calidad (Tabla 5), temperatura (Tabla 6) y precio.

2. Permitir ladevolucion delas materias primas que nocumplan con los estandares
minimos marcados por la institucion.

3. Seleccionar y ordenar los productos por categorias.

4. Realizar su almacenamiento de forma rapida y adecuada (Pérezy Civera, 2014) .



Tabla 5.Caracteristicas de calidad durante la recepcién de

materias primas.

Materia prima Aceptacion Rechazo
Leche y sus derivados. En el caso de quesos y Quesos con manchas no
mantequillas el olor, color propias del mismo o

apariencia y textura deben ser Ear iculas extranas.

los caracteristicos. . a mantequilla con colof
La leche debe ser pasteurizada. | oscuro, olor rancio o
evidencia de moho.
Leche sin pasteurizar

Huevo Limpios y con cascardn entero. | Cascarén quebrado o
manchado.
Cranos, harinas y otros Sin mohos y con coloracion Con mohos o coloracién
productos secos. caracteristica. ajena al producto.
Bebidas embotelladas. Tapas integras y sin corrosién, | Con materia extrafia o
libres de materia extrafa. fugas de contenido,

ademas de violacion del
sello de seguridad.

Preenvasados y enlatados. | Envase integro y en buen estadq Rotos, rasgados,

con fecha de caducidad o abombados, oxidados,
consumo preferente vigente. abollados, con fuga de
contenido o con evidendi
de fauna nociva, asi como
con fecha de caducidad
o de consumo preferent|
vencida.

o

i

Productos de origen vegetal. De apariencia fresca y con su Con mohos,
olor caracteristico. magulladuras, coloracioh
extrafia y mal olor
(putrefacto).

Fuente: Modificado de NOM-251-SSA1-20009.




Tabla 5.Continuacion.

Materia prima Aceptacion Rechazo
Congelados. Sin sighos de descongelacion. Con signos de
descongelacion.
Refrigerados 4 C o menos.* Mayora 4°C. *
Carnes. De textura firme, de color rojo De textura blanda, el

mas 0 menos intenso, segun la | color es verdoso a color
especie animal ﬁdel rosa al rojo | café obscuroy

oscuro), con brillo y olor descolorida del tejido
caracteristico, sin recuero a elastico, con olor
amoniaco o azufre. amoniacal o sulfhidrico.
Aves. De textura firme, color y olor De textura blanda
caracteristico del tipo de ave. I::egajosa bajo las alas o
a piel, con diferentes

coloraciones y aroma
putrefacto o rancio.

Pescado. Ojos claros, brillantes, convexos | Ojos opacos, hundidos,
y pupila oscura. Agallas de color] nublados, pupila gris.
rojo brillante, sin sustancias Agallas de color café
viscosas. Olor agradable con parduzco, mucus
aroma marino. Escamas bien amarillento y espeso.
adheridas y dando tono brillante] Olor fétido o amoniacal.
a la piel, con escaso Escamas opacas,
desprendimiento. Cavidad pérdida de gran
abdominal completamente cantidad de
eviscerada y limpia. escamas al tacto.

Cavidad abdominal
desgarrada, espinas
separadas del tejido,
evisceracion

incompleta.
Mariscos. De texturayencasode | De texturaviscosao
articulaciones firmes, apariencia] flacida, en caso de
brillante, color y olor articulaciones con
caracteristicos. pérdida de tensidon y

contraccién, apariencia
sin brillo, olor .
putrefacto o amoniacal,
color no

caracteristico.

*En el caso del pescado fresco pueden aceptarse a 7°C.

Fuente: Modificado de NOM-251-SSA1-2009.




Tabla 6. Temperaturas de recepcion de alimentos.

Alimento T° de recepcion (°C)

Carne cruda vacuna o de cerdo Menor o igual a 7° C, ideal menor
oigualab5®°C

Carne envasada al vacio -1°C a 3°C o segun indicacién del
envase

Carne de pollo menor o igual a 2°C

Productos Lacteos 0° C a 5° C o segun indicacion del
envase

Alimentos congelados menor o igual a -18°C o segulin

indicacion del envase

Fuente: Modificado de ANMAT,s.f.

Preparacion previa de alimentos

La manipulacion de los alimentos previa a la preparacion de los mismos incluye
operaciones de lavado, pelado, troceado. Las primeras precauciones a tomar con
el fin de evitar la contaminacion de los alimentos van orientadas a el personal
responsable de la preparacion de alimentos quien debera estar capacitado en las
BPM de alimentos, las aéreas de preparacion tienen que estar limpias al igual que
los utensilios a utilizar y no olvidar la higiene de manos (Muguruza, 2008; Reid et al,,
2011) .

-La cantidad de alimentos sobre la superficie de trabajo no debe sobrepasar la
capacidad de la misma para evitar la caida de alimentos al piso.

Lavado y desinfecciéon de frutas y hortalizas

El fregadero que se utilice para la realizacion de esta actividad debe ser lavado y
desinfectado antes y después de su uso

1. Las frutas y hortalizas que vayan a consumirse en crudo se lavaran antes de ser
cortadas, con abundante agua potablefria para arrastrar los restos de tierray suciedad
En ciertos casos habra un paso previo, por ejemplo: retirada de hojas superficiales en
lechuga, o retiro del extremo de los tallos en cilantro y perejil.

2. Se limpiaran introduciéndolas en una solucion de hipoclorito sodico, anadiendo 10
Ml del producto por cada 5 litros de agua potable fria

3.Se mantendra en dicha solucion durante 5 minutos

4. Se aclararan con agua potable fria abundante y se dejaran escurrir

5. Hasta su preparacion y servicio se mantendran en refrigeracion y adecuadamente
protegidas (Muguruza, 2008; Jung et al,, 2017, Garcia et al,, 2017, Garmendia y Vero,
2006 ).



Manual de Inocuidad

Descongelacién de alimentos

a) Descongelar los alimentos pasandolos al refrigerador (temperatura de 4°C
a 5°C) con un recipiente o bandeja que evite que el liquido que se libere
durante su descongelamiento contamine otros alimentos en el refrigerador
(contaminacién cruzada).

b) Poner el alimento siempre y cuando sean piezas pequenas al chorro de agua
potable a una temperatura baja.

c) Descongelar en el horno de microondas, solo si se va a cocinar inmediatamente
(Reid et al., 2011).

Preparacion de alimentos

La preparacion de los alimentos modifica sus caracteristicas sensoriales, fisicas y
quimicas, que bajo diversos tratamientos culinarios (cocerlos, molerlos, picarlos, entre
otros) y la combinacion de los mismos surgen los platillos que forman parte del “arte
culinario” (Bourges, 2008).

Coccion

Todos los procesos culinarios implican una aplicacion de calor, la coccion es la
operacion que transforma fisica y quimicamente las propiedades organolépticas y
nutricionales de los al imentos por accion del calor (Tabla 7) (Astasiaran y Martinez,
2000).

La funcion basica y principal de la coccion de los alimentos es hacerlos digeribles y
eliminar posibles bacterias presentes cuando estan crudos. Las técnicas pueden ser
de dos tipos:

1. Lasque actUan por expansion (se introduce al alimentoen agua o caldo): guisado,
estofado, a | vapor, en olla de presion.

2. Las que actuan por concentracion (el alimento mantiene la humedad en el
interior): Fritura, plancha, asado, horneado, salteado (Nieto, 2014).

Concentracion y tiempo indicado a modo de ejemplo, debe ajustarse a las instrucciones de uso del

producto utilizado.




Tabla 7. Principales métodos culinarios y sus caracteristicas.

Método Temperatura Transferencia Medio Equipo Alimento
de calor
Pocheado | 95-100 °C. Conduccién Agua Sartén lF:escado,
Hervido 100 °C. ket
Carne,
huevos,
pasta, arroz,
verduras.
Braseado Agua + | Ollacon Carne dura,
- Aceite |tapa aves,
Hervido verduras
continuo duras.
Coccién a >100 °C. Conveccidn + Agua Cacerola Carne,
vapor. Conduccién verduras,
aves, arroz.
Cocciona | 120 °C. Aceite + | Sartén o Pescado,
presion. grasa Cacerola huevos,
carge,

. verduras,
Fritura otros.
Asado al 150 °C. Radiacion + Aceite + | Horno Masas,
horno Conveccioén. vapor carnes,

pescado.
Fritura 170 °C. Conduccion. Aceite | Sartén Papas.
profunda. ara

ritura.
Microondas.| Depende el Irradiacion + Horno de | Platos
alimento. conveccion. microondaq preparados.

Asado (ala | >180 °C. Radiacion. Aire. Asta de Carne,
plancha). asar. p{-_\scado y

otros.

Modificado de: Astiasaran y Martinez, 2000.

Al cocinar los alimentos, seguir un control en el tiempo y temperatura durante los
procesos de elaboracion con la ayuda de termometros calibrados llevando un registro
para que se cocine, enfrié y recaliente los alimentos en forma adecuada (Reid et al,
2011).

Todos los alimentos crudos de origen animal tienen que tener una coccion adecuada
para que los microorganismos potencialmente daninos sean destruidos. La
temperatura interna minima a la cual los patdogenos son eliminados depende del
tipo de alimento que esta siendo preparado (Tabla 8) (Macia et al,, 2005) .



Tabla 8. Temperaturas y tiempos minimos requeridos para la

eliminacion de agentes patégenos en algunos alimentos.

Tipo de alimento Temperatura minima Tiempo minimo.
recomendada.
Muslos ){ alas de aves de corral (piezas 83 °C. 15 segundos.
grandes).
Pechuga de ave de corral, carne deres y 77 °C.
cerdo (piezas grandes).
Rellenos. 73.5° C.
Embutidos, huevos. 72° C.
Pescado, res, puerco, pollo (filete). 63°C. 3 minutos.

Modificado de: Macia et al., 2005.

Enfriamiento de comidas

Los alimentos cocinados se deben enfriar de 60° C a 21°C en no mas de 2 horas y
de 21° C a 4°C en menos de 4 horas. Para ello se recomienda dividir los alimentos
cocinados en recipientes grandes a recipientes mas pequenos, y se utilice un bano
de agua helada (tipo “bano maria”) (Figura 3) (Reid et al., 2011) .

Figura 3. Procedimientos seguros para el enfriamiento de

comidas.

Reduce la masa de comida

Reduce el tiempo de
enfriamiento a menos

de 4 horas
Bandejas o Bafio de hielo, Utiliza el
moldes poco  mover termémetro
profundos frecuentemente ara medir

a temperatura

Modificado de: NRA, 1992.

Recalentamiento

Losalimentos se deben recalentar hasta alcanzar unatemperatura de 60°Cen nomas
de 2 horasy luego llegar a una temperatura interna de 74°C y mantenerse durante 15
segundos (FDA, 2017).
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Procedimientos estandarizados de saneamiento (POES)

Los POES son aquellos procedimientos que describen las tareas de limpieza y
desinfeccion (L+D) destinadas a mantener o restablecer las condiciones de higiene
en la industria alimentaria (Tabla 9), forman parte de las actividades diarias que
garantizan alimentos aptos para el consumo humano, siendo una herramienta
imprescindible para asegurar la inocuidad de los alimentos (Quintela y Paroli, 2013).

Plan de limpieza y desinfeccién (L+D )

Resulta precisoun plan estructurado sobre métodos formalesyfrecuenciade limpieza
de la totalidad de la planta y el equipo, se recomienda que los principios basicos de
la limpieza se realicen segun un procedimiento secuencial. Con el fin de eliminar la
suciedad (limpieza) y mantener controlada la poblacion microbiana (desinfeccion)
(Martin et al., 2011).

Etapas del proceso de Sanitizacién

a) Adecuada eleccion del agente sanitizante

b) Enjuague del area de trabajo para la eliminacion de la suciedad excesiva de las
instalaciones

c) Limpieza, con la aplicacion de detergentes con el fin de eliminar la suciedad
adherida a las superficies

d) Aclarado para la eliminacion de las sustancias detergentes y sanitizantes

e) Aplicacion de desinfectantes para la destruccion de la carga microbiana

Nota: Se deben cambiar los productos de limpieza elegidos para evitar que se
desarrolle resistencia bacteriana y evitar asi contaminacién cruzada; Ademas los
productos de limpieza, desinfeccion y de eliminacion de plagas, asi como cualquier
sustancia peligrosa tienen que almacenarse por separado, donde no exista riesgo del
mismo tipo de contaminacion, y deben estar debidamente identificados (Lopez et
al, 2015;).



Tabla 9. Ejemplo de un plan de limpieza y desinfeccion.

Lugar donde se realizara la limpieza Frecuencia de Descripcion del
y desinfeccién realizacion método empleado
en la limpieza/
desinfeccién
Suelos Diario. 1.Despejar la zona
- (retirar los alimentos y
Paredes 3{ extractores (filtros Semanal. equipos).
incluidos
2.Desmontar los
2 Equipos (marmita, cacerolas, Después de elementos de equipos y
] freidora, ..) cada uso maquinarias siguiendo
S las instrucciones del
Menaje Splatos, cubiertos, fabricante.
vasos, .. 3.Retirar(|a s_l.lciciedad
— rosera (aspirado,
Horno. Diario. arri?oEy/o arra:jstre gqcn
Py agua). En caso de existir
Suelos Diario. suciedad adherida se
w‘g Paredes Semanal. procedera al raspado.
TLE ; . 4.Limpieza con aplicaciéon
© g,z Equipos Diario. ge cjefter ente-
. . esinfectante (1).
NS Superficies de corte y otras Después de y
E superficies en contacto conlos | cada uso 5.Dejar actuar el
alimentos producto (2).
3 o Refrigerador Semanal 6.Aclarar, secar y en su
a2 caso guardar en el lugar
S+ - indicado.
59 Congelador Trimestral
e Los_eciuipos se limpieza
Almacén a temperatura Diario. seran lavados, aclarados,
ambiente escurridos o tendidos y
almacenados en el lugar
" Zona de recepcién y expedicion asignado.
o
= Contenedor y botes de basura
o .
Pasillos
Vehiculos de transporte
1)A la concentracién y temperatura indicada en las instrucciones del uso del producto.
2)Durante el tiempo indicado en las instrucciones del uso del producto.
El paso 4 se realizara en dos fases, primero limpieza y después desinfeccién con
aclarado entre ambas. Cuando se limpien superficies en contacto con los alimentos.

Modificado de: Martin et al., 2011.

Los equipos electronicos utilizados deben lavarse al final de |a jornada, lavando las
partes removibles siguiendo las instrucciones del fabricante. El lavado y desinfeccion
de vajilla, cubiertos y vasos después de cada uso (Tabla 10) (Muguruza, 2008).

Los cuchillos utilizados para picar carne cruda, o alimentos del mar deben ser
adecuadamente limpiados antes de utilizarlos para cortar otros alimentos como
vegetales o frutas (lechuga, jitomates, zanahorias, manzana, entre otros) para su
consumo en crudo (Eucharia, et al,, 2016).



Tabla 10. Pasos para la limpieza de equipos y utensilios en cocina.

Equipos

Vajilla, cubiertos y vasos

a)Apague y desenchufe el equipo antes
de limpiarlo.

b)Quitar los restos de alimentos y la
suciedad que esta debajo del equipo y
alrededor del mismo.

c)Retirar las partes desmontables, Ly D
dejando secar al aire.

d)Cuando se laven objetos filosos,
limpidandolos con movimientos hacia
afuera. colocarlos de forma opuesta a el
que los manipula

Después del secado al aire, colocarlas
nuevamente en los equipos de acuerdo
a las instrucciones del fabricante.

Modificado de: Muguruza, 2008.

a)Retirar los residuos de comida.

b)Lavar con agua potable proveniente de
la corriente, con detergente. Lavando con
esponja suave, no metalica las ollas y
sartenes.

c)Enjuagar.

d)Desinfectar con cualquier producto
quimico autorizado para dicho uso o con
un enjuague final por inmersiéon en agua a
una temperatura minima de 80°C por tres
minutos.

e)Enjuagar con agua potable si utilizo un
desinfectante quimico.

Secar al medio ambiente.

La eficacia de la L + D depende de la adecuada eleccion del producto de limpieza,
temperatura, dureza y pH del agua, tiempo de contacto del producto y su forma de
aplicacion (concentrado, solucion, espuma,
restregado, trapeado, entre otros.) ,(Figura), todos estos son factores variables, por
lo cual, se pueden combinar de distintas formas, segun la suciedad, la superficie a
limpiar; si uno de los factores disminuye debera estar obtener una buena calidad

inyeccion, aspersion, vaporizado, rociado,

final (Figura4) (Lopez et al,, 2015 ; Marco, 2016 ).

Figura. Circulo de Sinner

Accion
mecanica

Temperatura

Quimico

Tiempo

Modificado de: Marco, 2016.
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Tipos de desinfectantes

Laeleccion de undesinfectante depende de lasituacion en particular, las propiedades
gue debe reunir un buen desinfectante:

- Fuerte accion biocida frente a bacterias Gram positivas y negativas, virus, esporas
de mohosy bacterianas.

- Estable en presencia de residuos organicos y aguas duras.

- Facilidad de arrastre por aclarado y sin dejar residuos tras el mismo.

-No corrosivo y escasa toxicidad.

-No tenir las superficies, ni dejar o lores persistentes.

- Econdmicos.

La clasificacion de los desinfectantes estd basada en la materia activa biocida son la
que se formulan (Tabla 11) (Lopez et al,, 2015 ; Pérez et al,, 2017 ).



Tabla 11. Tipos de desinfectantes.

Alcohol, etanol, Ventajas. ) Desventajas. .
alcohol isopropilico. Se evaporan con rapidez. Son inflamables y explosivos.
Presentan un amplio poder Tienen limitada actividad
microbicida. Son corrosivos. | residual debido a su facil
evaporacion. Limitada
actividad en presencia de
material organico. No son
eficaces contra hongos o
esporas bacterianas.

Rango | Concentracion Actividad contra Actividad contra Actividad contra

de pH. de uso ppm. bacterias Gram (+). | bacterias Gram esporas.

5-8 70% 444 ++++ ———-

Aldehidos, Ventajas. o Desventajas. .

glutaraldehido. Microbiocidas, esporicidas Se inactivan parcialmente en
y fungicidas. presencia de compuestos

organicos.

Rango | Concentracion Actividad contra Actividad contra Actividad contra

de pH. de uso ppm. bacterias Gram (+). | bacterias Gram esporas.

6-8 2% ++++ ++++ ++++

Halogenuros Ventajas Desventajas

Agentes clorados y Gran capacidad de atacary Accidn corrosiva. Escasa

yodados destruir sustancias solubilidad. Fuerte olor.
inorganicas y Tendencia a teiir las
microorganismos superficies de color*

Rango | Concentracién Actividad contra Actividad contra Actividad contra

de pH. de uso ppm. bacterias Gram (+). | bacterias Gram esporas.

1-5 25 +++ ++++ S

Cloro e Hipocloritos Ventajas Desventajas

de sodio, calcio y Desactivacion de la actividad

soluciones de de microorganismos y son

hipobromito relativamente baratos

Rango | Concentraciény Actividad contra Actividad contra Actividad contra

de pH. de uso ppm. bacterias Gram (+). | bacterias Gram esporas.

5-7 200 ++++ ++++ +++

*Yodoforos

++++ Altamente efectivo

+++ Moderadamente efectivo
++- Levemente efectivo

---- Inefectivo

Modificado de: Lépez et al., 2015; Pérez et al., 2017.




Tabla 11. (Continuacion).

Fendlicos Ventajas. Desventajas. )
Corrosivo para la E!el_ y
generan vapores téxicos.

Rango | Concentracién| Actividad contra Actividad contra Actividad contra

de pH. | deusoppm. | bacterias Gram (+). | bacterias Gram esporas.

10.5-11.5 | 200-400 e F— s

Quats (compuestos de | Ventajas. L Desventajas.

amonio cuaternario). | Desengrasan, limpiany No sirven contra

desodorizan en una sola Pseudomonas o esporas
etapa**. bacterianas.

Rango | Concentracién| Actividad contra Actividad contra Actividad contra

de pH. | de uso ppm. bacterias Gram (+). | bacterias Gram esporas.

8-1 200 ++++ +4++ _—

*Yodoéforos

++++ Altamente efectivo

+++ Moderadamente efectivo

++- Levemente efectivo

---- Inefectivo

Modificado de: Lopez et al., 2015.

Calcular partes por millén de cloro

Para calcular las partes por millon (ppm) de una solucion por ejemplo Hipoclorito de
sodio en su empaque dice 525% de solucion de cloro . Para expresarlo en decimal,
dividimos: 5.25 /100 = .0525. Para obtener ppm, se multiplica .0525 por 1, 000, 000
resultando 52, 500 ppm. Para obtener unas ppm especificas, por ejemplo: 200 ppm
se utiliza la siguiente ecuacion:

) 1PARTE _ x
52,500  200ppm

b) 52,500 x = 200 ppm

__ 200ppm
c) x= 52,500
d) x =0.0038

Lo que significa en mL. que debemos usar 0.0038 mL. de Hipoclorito de sodio por
mML. de agua. Sin embargo medir esa cantidad puede ser complicado por lo que se
recomienda multiplicarlo por 1, 000 mL. (1 litro).

-3.8 mL. de 5.25% Cl en1litro de agua (Shuler et al,, 1999).



Lavado y desinfecciéon de equipos y utensilios

Deberan limpiarse, lavarse y desinfectarse después de cada uso todos los equipos y
superficies de contacto con los alimentos utilizando toallas desechables o panos de
cocina, de colores, con las soluciones respectivas, debidamente identificados (Tabla
12) (Bravo, 2012).

Tabla 12. Dosificacion de desinfectantes.

Fendlicos Cloro al 4% Cloro al 6% Yodo
Frutas, verduras y leguminosas

1.5mL/ L. 11 mL/L. 1.0 mL/L.
Utensilios y trapos

3.0 mL/L. 2.0 mL/L. 2.0 mL/L,
Concentracién minima 50 ppm. 12.5ppm
Temperatura de la solucion. 23.9°C. 23.9°

.48.9°C.

Tiempo de Sanitizacion para 1 minuto. 1 minuto.
inmersion de utensilios.

Fuente: Modificado de NFRA, 1992; Bravo, 2012

Dichas operaciones tienen lugar sobre las superficies que tienen contacto directo
con los alimentos las cuales pueden llevar a contaminacion cruzada (tablas de picar,
ollas, recipientes, por mencionar algunas) y las que no lo hacen (paredes, techos,
suelos, entre otras) (Tabla 13) (Martin et al., 2011).



Tabla 13. Pasos para la limpieza de Equipos y/o utensilios en cocina.

Forma de lavado: Frecuencia: Después de cada uso.

Manual.

Equipos/Utensilios. Pasos para la limpieza.

Maquina Lava loza. Después de lavar todos los platos del dia, quite los

filtros y péngalos en la maquina lava loza. Asegurese

de que los filtros pasen libremente.

Ponga cada filtro acostado en una canastilla de platos o
Fn ug transportador, realizando el ciclo completo de
avado.

Examine cada filtro conforme vaya saliendo de la
magquina, si este no esta completamente limpio, péngalo
a lavar nuevamente.

Coloque los filtros a secar para posteriormente colocarlos
en su lugar.

Campana. 1.Quite los filtros (péngalos a remojar en agua caliente).
2.Llene el rociador con desengrasante.

3.Rocié las superficies del exterior, interior y en los
rincones con el limpiador.

En los lugares mas sucios o donde la grasa y el
cochambre se haya endurecido.

1.Talle con fibra o cepillo de cerdas duras hasta que la

grasa y el cochambre se disuelvan, limpie el canalén de
esague alrededor del borde interior de la campana

asi como los canales que sostienen los filtros.

2. Quite la grasa y la solucién con abundante agua limpia y|

caliente. Deje que las superficies interiores se sequen al

aire y seque con un paio las superficies exteriores.

Tablas de cortar. 1.Quite con un cepillo todos los desperdicios.

2.Moje la superficie con agua temblada y remueva los
desperdicios. . L

3.Talle con fibra o cepillo hasta dejar limpia.
4.Sumeérjala en una solucion desinfectante por algunos
minutos.

Se puede utilizar una solucién de 1 cucharada de cloro
liquido por un galén de agua. o
Déjela secar al aire o con una toalla de papel limpia.

Modificado de: Bravo, 2012; Eucharia et al., 2016.




Tabla 13. (Continuacion).

Forma de lavado: Frecuencia: Después de cada uso.

Manual.

Equipos/Utensilios. Pasos para la limpieza.

Barras calientes. Nota: Saque los recipientes de comida y en caso de

residuos refrigerar de forma apropiada.

1.Lave con un cepillo todas las superficies, usando una
solucidn caliente de detergente. Esto incluye la parte
superior, la placa posterior, la campana (en caso de
tener), el frente y los lados. Para quitar los residuos
endurecidos, use un raspador de metal sin filo.
2.Enjuague todas las superficies lavadas con agua
caliente.

Para desincrustar: si se han formado depésitos
calcdreos, llene los depdsitos de vapor, agregue
desincrustante y deje reposar la solucion caliente hasta
que desaparezcan todas las incrustaciones, en caso de
ser necesario realizar un cepillado ligero, apague el
vapor, vacié los depésitos y enjuague con agua caliente
seque limpiando.

Marmitas de vapor. Desincruste cuando sea necesario, de acuerdo al
?rog[ama de limpieza profunda de su unidad.

.Vacié y enjuague la marmita con agua caliente después
de usarla. .

2.Cierre la valvula, llene ' parte de la marmita con agua
caliente y detergente.
3.Lave cepillando todas las superficies interiores y
exteriores, asi como la toma de vapor y las valvulas de
salida conforme el detergente vaya vacidndose.
4.Talle la tuberia adjunta, las abrazaderas y las valvulas.
5.Enjuague todas las superficies ya lavadas con agua
caliente.

Para desincrustar. Si se han formado depdsitos calcareos,
llene la marmita con agua caliente justo encima del nivel
normal.
1.Abra el vapor a hervor.

2.Lave cepillando todas las superficies exteriores, si se
han formado depdsitos deje reposar la solucion caliente
en la marmita, cepillando ocasionalmente por encima del
nivel de liquido, durante ese periodo de remojo.

3.Abra la valvula de vaciado y cepille quitando todos los
depdsitos sueltos conforme se vacié la marmita,
ﬂnlc::lmtente enjuague todas las superficies con agua
caliente.

Modificado de: Bravo, 2012.



Tabla 13. (Continuacion).

Forma de lavado: Frecuencia: Después de cada uso.

Manual.

Equipos/Utensilios. Pasos para la limpieza.

Pisos. 'I.Qu}tle todo el equipo y los estorbos que se encuentren
en el lugar. o
2.Prepare una cubeta con una solucion tibia de
sanitizante.

3.Llene otra cubeta con agua y detergente.

4.Raspe la comida pegada, o cualquier otra impureza

E%qua al suelo. o .

> njuague y trapeé con agua limpia. Recoja el exceso
e agua.

G.Segue el piso perfectamente.

Nota: Coloque siempre un aviso en el area donde esté

trabajando.

Botes de basura. 1.Lave con manguera los botes de basura y otros
recipientes grandes.

2.Enjuague con un cepillo, tallando fuertemente para
retirar la basura pegada, de las orillas y asas.
3.Enjuague con agua y sanitizante.

4.Deje secar al aire libre.

Coloque la bolsa de basura.

Mesas, barras y sillas. 1.Rocie con el limpiador.

2.Pula, para abrillantar con un pafio seco.

Nota: En el caso de la mesa retirar los objetos y comida
para verter el limpiador sobre la misma.

Estantes, mostradores 1.Limpie los derrames o salpicaduras de alimentos
mesas de acero inoxidable.| inmediatamente.

2.Rocie una solucion sanitizante. Luego limpie.

3.Seque con un pafio limpio.

En lugar de usar el limpiador diario, use una vez por
semana un desinfectante desincrustador, este evitara la
formacion de depdsitos de minerales y de peliculas
opacas y mantendra el brillo del acero inoxidable.

Carritos de servicio. 1.Cepille o limpie todo el desperdicio suelto.

2.Rocié el limpiador,

3.Limpie con un pafo seco,

4.En caso de manchas de agua, rayones o peliculas
opacas ocasionadas por los residuos minerales. Aplique
uha solucién desengrasante, deje reposar hasta que
desaparezca.

Enjuague y seque.

Modificado de: Bravo, 2012.




Tabla 13. (Continuacion).

Forma de lavado: Frecuencia: Después de cada uso.
Manual.
Equipos/Utensilios. Pasos para la limpieza.

Flota_: Desconecte los equipos de la corriente eléctrica antes de iniciar la
impieza.

Transportadores. 1.Quite Ias_bandc_agas. canastillas, etcétera.
2.Codn cepillo quitar todos los alimentos que puedan
uedar.
.Usando un desincrustador, lave la posicién expuesta
del transportador. .
Voltee la banda para limpiarla por debajo.

Licuadoras y batidoras. 1.El vaso, la tapadera y el conjunto de cuchillas y
péngalos en el fregadero de ollas y sartenes (tenga
cuidado con las cuchillas).

2.Limpie la base de la licuadora.

3.Sumerja el vaso, la tapadera y las cuchillas en una
solucién caliente con desinfectante.

Dejar secar al aire.

Cafeteras. Interior:

1.Enjuague muy bien las “medias” y con agua abundante
entre carga y carga.

2.Al final de cada periodo de uso, vacie todas las
unidades y lave con agua caliente.

3.Enjuague muy bien la cafetera con agua caliente.
4.Limpie todas las piezas de soporte y talle segun sea
necesario para eliminar impurezas.

Exterior:

1.Limpie todas las superficies sucias con una solucién
templada de limpiador. Enjuague con agua limpia y
seque con un pano limpio.

Rocie las superficies con una solucion templada de
limpiador y seque con un pafo.

Tostador. Interior:

1.Quite y vacie la bandeja de las migajas.

2.Limpie la bandeja con una solucion desengrasante.
3.Enjuague la bandeja con una solucién desengrasante.
4.Seque con un trapo limpio.

Exterior:

1.Remueva el tostador y IimFie el mostrador de
desperdicios que se acumula abajo.

2. Limpie tallado el exterior con Iiguido limpiador. Tenga
cuidado de que no caiga dentro del tostador.

3.Pula con un pafo limpio y seco,

Vuelva a colocar la bandeja de migajas.

Modificado de: Bravo, 2012.




Manual de Inocuidad

En las industrias alimentarias el riesgo de incumplimiento de los planes de higiene
en cualquiera de sus apartados puede provocar serios problemas tanto econdmicos
como de salud publica (Marco, 2016).

Disposicion adecuada de basura y desperdicios

Es recomendable que se utilicen botes diferenciados para desechos organicos e
inorganicos. Los desechos se deben retirar de las areas de preparacion tan pronto
como sea posible para prevenir olores, plagas y una posible contaminacion.

Contar con botes o contenedores con tapa, bolsa de color oscuro en su interior,
de tamano suficiente para la eliminacion de desechos, ubicados en un ambiente
exclusivo, no cercano a las areas de preparacion de comida o almacenamiento
(Montes et al.,, 2013).

Control de plagas

Las BPM respecto al control de plagas indican una serie de acciones que hay que
observar para evitar que haya proliferacion de estas o que por exceso de aplicacion de
plaguicidas se ponga en riesgo la salud del consumidor (Martinez, 2010 ).

Tanto los insectos como roedores pueden acceder a las zonas de elaboracion o
almacenamiento de alimentos y traer consigo microorganismos y suciedad que
pueden contaminarsuperficies, utensiliosy equipos de trabajo, asicomo losalimentos
por medio de microorganismos, excretas, fragmentos de insectos, entre otros; por
ende es importante realizar un Manegjo Integral de Plagas (MIP) (SAGPy A, s.f.).

Un aspecto importante del control de plagas, es que este debe de ser una accion
preventiva (evitar que estén presentes donde se elaboran los alimentos) vy
ocasionalmente se realice como accion correctiva (eliminarlos cuando se han vuelto
una plaga) (Valle y Lucas 2000) .



Las medidas preventivas que se sugieren son las siguientes:

-Se deben proteger las puertas, ventanas, compuertas, ductos de ventilacion,
etcétera con malla plastica o metalica. La distancia entre el piso y las puertas o
ventanas, tanto en el interior como exterior, debera ser menor a1 cm. o de cierre
hermeético.

Una vez realizadas las medidas preventivas, continuar con el control fisico de las
plagas por ejemplo: las trampas de luz UV para insectos voladores y las trampas de
pegamento para insectos o roedores, asi como trampas mecanicas.

Se sugieren tambiéen medidas de control bioldgico, la cual consiste en la eliminacion
de las plagas empleando a los enemigos naturales de las mismas, utilizando a
parasitos y depredadores (Martinez, 2010).

Dentrodelcontrol biologicotambiense encuentra el usode repelenteso biopesticidas
(T abla 14) (Gomez, 2009).

Tabla 14. Ejemplo de algunas plantas que se utilizan como

biopesticidas.

Efecto Planta Insectos sobre los que actua
Insecticida Ajo Chupadores.
Altamisa. Masticadores.
Barbasco. Antracnosis.
Sauco. Mosca blanca, nematodos en tomate,
papa y hortalizas.
Caléndula. Chupadores y nematodos.
Hierbabuena.
Repelente. Aji. Chupadores, arafias y pulgones.
Albahaca.
Tomate. Tierreros.
Fungicida. Ruda. Pulgones.
Papaya. Hongos del café y tizén.

Hierbabuena.

La preparacion de los biopesticidas varia de acuerdo a la edad y tipo de cultivo, el
tipo de planta ingrediente y el tipo de plaga.

Modificado de: Gémez, 2009.

La aplicacion de productos o control quimico se lleva a cabo una vez que se tiene
el diagnostico previo, conocie ndo el tipo de plaga a controlar, como parte de las
barreras quimicas se requiere contar con programas de fumigaciones ya sea por
nebulizacion o aspersion peridodicas tanto en el exterior como en el interior, cuando
estassean enelinterior,deben seren periodosen los cuales no se trabaje, protegiendo
adecuadamente los equipos de procesamiento y que no haya alimentos (Valle y
Lucas, 2000 ).




Los plaguicidas se pueden clasificar en relacion con la familia quimica o en funcion
de las plagas sobre las que se usan, pueden ser herbicidas, insecticidas, fungicidas
u otros. En general se usa una clasificacion mixta por ambos criterios. Debido a la
importancia que representan los plaguicidas, se han establecido “Limites practicos”,
respecto a la cantidad maxima aceptable de estos compuestos (Valle y Lucas, 2000).

Tabla 15. Tipos de plaguicidas.

Plaguicida Ejemplos IDA* | DL50** Alimentos Tolerancia***
mg/Kg |mg/Kg mg/Kg

Hidrocarbonos DDT 0.005 300 Frutas blandas, | 7.0

clorados. Solubles vegetales,

en lipidos, se carne.

acumulan en los

tejidos grasos de | Aldrin 0.0001 | 40 Fresa, raices, 1.0

los animales. nueces, papa, 0.2
ve%etales._ 0.1
frutas, citricos, | 0.05
arroz integral. 0.02

Lindano 0.0125 | 200 cereales 0.5

Or?anofosfatos Malatién 0.02 1500 | Harina, 2.0-8.0

Solubles en agua, vegetales,

absorbidos por frutas.

las plantas.

Paratién 0.005 10 Frutasy 0.5-1.0

vegetales.

Carbamatos Carbaril 0.01 560 Frutas Y 5.0-10.0

Derivados de vegetales.

acidos

carbamatcos,

altamente toxicos

para los

vertebrados.

*IDA la Ingesta Diaria Aceptable con respecto a la cantidad de contaminantes
(plaguicidas) que puede ser ingerido diariamente durante toda la vida sin que exista
riesgo apreciable a la salud. Se expresa como mg de téxico por Kilogramo de peso
corporal.

**DL50 es la cantidad de una sustancia administrada en una sola dosis via oral o
dérmica g_algl), para ocasionar la muerte en el 50% de la poblacion de ratas de prueba,
bajo condiciones establecidas. Se expresa como mg por Kilogramo de peso corporal.

***Tolerancia es la maxima concentracion permitida de residuos de plaguicidas
después de la cosecha o antes de su proceso. En aves y carne se reportan las
tolerancias con base al contenido graso.

Modificado de: Valle y Lucas, 2000; Badii y Landeros, 2007.

Tipo de plagas

Los insectos pueden ser de tipo primario, secundario o terciario, también se clasifican
por su forma de desplazarse en rastreros y voladores; por su forma de atacar a los
alimentos: mordedura, succion, masticacion y perforacion, po r su habito a la luz:
diurnos o nocturnos, pero a manera general todos los insectos so n de sangre fria. La
infestacion puede originarse desde el campo, en el empaquetado, transporte, en el
almacén o en areas de procesamiento descuidadas (Tablas 16-19) (Valle y Lucas, 2000)



Tabla 16. Insectos asociados a plantas, granos y bodegas de

alimentos: gorgojos.

Nombre y caracteristicas

Nombre cientifico: Nombre cientifico: Nombre cientifico:
Zabrotessubfasciatus. | Acanthoscelidesobtectus.| Trogodermagranarium.
Nombre comun: gorgojo] Nombre comun: gorgojo | Nombre comtn: gorgojo
mexicano o pinto. del frijol. khapra.

Tamario: 0.25 cm de long] Tamario: 3 - 5 mm. de long. Tamafio: 2 - 3 mm. de long.
Color: café oscuro. Color: café ferruginoso. | 19 OF ©87€ OSCULR: o
Huevecillos: hasta 36. Huevecillos: hasta 63. de Tt ooree i
Ciclo biologico: 25 dias Ciclo biolégico: 23 dias. afe 9 P
(32.5°C,70% HR). Alimento afectado: frijol. | Cicio biologico: 220 dias a
Alimento afectado: frijol. %‘;:,ng)dias (30°C,

Alimentb afectado:

Control biolégico: Dinarmusbasalis (Micro himendptero).

Fuente: Modificado de Garcia et al., 2007; Garcia et al., 2009;

Garcia et al., 20009.

Las plagas de tipo primario atacan directamente el alimento (gorgojos).

Secundaria. Los insectos primarios adultos, permiten la entrada a los insectos.




Tabla 16. (Continuacién).

Nombre y caracteristicas

Nombre cientifico: Nombre cientifico: Nombre cientifico:
Sitophiluszeamais. Sitophilusgranarius. Sitophilusoryzae.
Nombre comun: gorgojo Nombre comun: gorgojo Nombre comun: gorgojo
del maiz. del trigo. del arroz.

Tamafio: 3.3 - 5 mm. de Tamano: 3 - 4 mm. de long. | Tamafo: 2.5 - 3.5 mm.
long. Color: café oscuro casi de long.

Color: pardo, negruzco o negro. Color: café a negro.
rojizo. Huevecillos: de 50 a 250. Huevecillos: de 300 a 400.
Huevecillos: hasta 250, Ciclo bioldgico: 4y 6 Ciclo biolégico: 4 a 6

con 2 a 3 generaciones semanas. semanas (30° Cy 70% de
por afio. Alimento afectado: trigo. HR).

Ciclo biolégico: depende Alimento afectado: arroz.
de la temperatura entre

30 y N3 dias.

Alimento afectado: maiz.

Control de la plaga.

Control biolégico: Avispa Hymenoptera, perteneciente a la familia
Pteromalidae. _

Control quimico: se recomienda fumigar con agentes como fosfuro de
aluminio (fosfina) en caso de infestaciones importantes.

Fuente: Modificado de Carcia et al., 2007; Garcia et al., 2009;

Garcia et al., 2009.




Tabla 17. Insectos asociados a plantas, granos y bodegas de

alimentos: Barrenadores.

Nombre y caracteristicas

Nombre cientifico: Prostephanustruncatus.] Nombre cientifico: Rhizopertha dominica|

Nombre comun: barrenador grande del Nombre comun: barrenador pequefio
?rano. del grano.

amano: 3 - 4 mm. de long. Tamano: 2.5 - 3 mm. de long.
Color: café oscuro a rojizo. Color: café claro a oscuro.
Huevecillos: hasta 400. Huevecillos: de 300 a 400.
Ciclo biolégico: 27 28 dias Ciclo biolégico: 4 - 10 semanas.
(22° C, 50% HR). Alimento afectado: cereales, frijol,
Alimento afectado: frijol. maiz, arroz.

Control de la plaga.

Control biolégico: El escarabajo Teretriosomanigrescens
Control quimico: Se recomienda fumigar con una mezcla de
organofosforados a base de malatiéon deodorizado o pirimifos- metil y
Elretrmdes sintéticos (deltametrina). :

e recomienda fumigar con una mezcla de organofosforados (fosfotoxina)
y piretoides sintéticos.

Fuente: Modificado de Garcia et al., 2007; Garcia et al., 2009;

Garcia et al., 20009.




Tabla 18. Insectos asociados a plantas, granos y bodegas de

alimentos: carcomas.

Nombre y caracteristicas

Nombre cientifico:
Tenebrio
tenebroidesmauritanicus.
Nombre comun: carcoma
de los granos.

Tamafo: 6 - 11 mm.

de long.

Color: café oscuro a negro
brillante.

Huevecillos: hasta 1000.
Ciclo biologico: 4 y 14
meses; pueden vivir de
1a 2 anos.

Alimento afectado:
granos.

Nombre cientifico:
Stegobiumpaniceum.
Nombre comun: carcoma
del pan.

Tamafio: 2.5 mm, de long.
Color: marron rojizo.
Huevecillos: 30 - 100.
Ciclo biolégico: 2 - 4
semanas.

Alimento afectado:
harinas, cereales y
oleaginosas.

Nombre cientifico:
Oryzaephilussurinamensis.
Nombre comun: carcoma
del pan.

Tamano: 2.5 - 3.5 mm.

de long.

Color: rojo oscuro.
Huevecillos: 45 a 285.
Ciclo biolégico: 2 a 4
semanas.

Alimento afectado:
cereales y derivados.

Control de la plaga:

Fuente: Modificado de Garcia et al., 2007; Garcia et al., 2009;

Garcia et al., 2009.




Tabla 19. Insectos asociados a plantas, granos y bodegas de

alimentos: palomillas.

Nombre y caracteristicas

Nombre cientifico: Tenebrio y tenebroides | Nombre cientifico: Plodiainterpuctella.

mauritanicus. Nombre comun: palomilla india de la
Nombre comun: palomilla de los granos. harina.

Tamano: 6 - 9 mm. de long. Tamano: 12 mm. de long.

Color: amarillo a griséceo. Color: café rojizo.

Huevecillos: 150 promedio. Huevecillos: de 60 a 300.

Ciclo biolégico: 5 semanas. Alimento afectado: oleaginosas y
Alimento afectado: granos. cereales.

Nombre cientifico: Cadracautella. Nombre cientifico: Ephesiakuehniella.
Nombre comun: palomilla del cacao. Nombre comun: palomilla de la harina.
Tamano: 15 mm. de long. Tamano: 12 mm. de long.

Color: café claro. . Color: café rojizo.

Huevecillos: hasta 300; 5 generaciones Huevecillos: hasta 300.

por afo. Ciclo biologico: 8 a 9 semanas.

Ciclo biologico: 69 dias en estado larval. Alimento afectado: harina.

Alimento afectado: cacao.

Control de la plaga.

Control biolégico: avispa Braconhebetor.
Control quimico:

Fuente: Modificado de Garcia et al., 2007; Garcia et al., 2009;

Garcia et al., 2009.

Las cucarachas pertenecen a uno de los grupo de insectos mas antiguos y tienen
la caracteristica de adaptarse a cualquier ambiente (pueden permanecer a una
temperatura de -4°Csin morir,aunque lastemperaturas ideales para su desarrollo son
entre 20y 29°C con una humedad de entre 80 y 90%), en la actualidad se conocen 45
patogenos aproximadamente que pueden ser transmitidos de manera mecanica por
estos insectos, representando un problema de salud publica. Son plagas nocturnas
pero en infestaciones altas pueden verse durante el dia moviéndose por f uera de sus
escondites (Tabla 20) (Ponce et al.,, 2005; Marino, 2011).



Tabla 20. Descripcidon de caracteristicas y control de cucarachas.

Nombre cientifico: Periplaneta americana.
Nombre comun: cucaracha americana.
Tamafio: 10 mm. de longitud.

Color: rojizo a café oscuro.

Huevecillos: 14 - 15 por oteca (6 a 14
otecas por hembra)l.)

Ciclo biolégico: 5 semanas.

Alimento afectado: comida fermentada.

Nombre cientifico: Periplaneta
australasiae.

Nombre comun: Cucaracha australiana.
Tamafio: 12 mm. de longitud.

Color: café oscuro a negro.

Huevecillos: 24 por oteca (20 a 30 otecas
por hembra).

Alimento afectado: plantas.

Nombre cientifico: Periplaneta café.
Nombre comun: cucaracha café.
Tamafio: 12 mm. de longitud.

Color: café oscuro a negro.

Huevecillos: 21 - 28 por oteca ( 32 otecas
por hembra). .

Alimento afectado: materiales de
plantas.

Nombre cientifico: Periplaneta fuliginosa.
Nombre comun: cucaracha café ahumada.
Tamafio: 10 mm. de longitud.

Color: café oscuro a negro.

Huevecillos: 20 por oteca (10 otecas por
hembra).

Nombre cientifico: Supellalongigalpa.

Nombre comun: cucaracha de bandas
cafés.

Tamafo: 5 mm. de longitud.

Color: café rojizo.

Huevecillos: 14- 18 por oteca (14 otecas
por hembra).

Alimento afectado:

Nombre cientifico: Blatella germanica.
Nombre comun: cucaracha alemana.
Tamafo: 6 mm. de longitud.

Color: café amarillo.

Huevecillos: 30 - 40 por oteca(4a5
otecas por hembra).

Alimento afectado:

Nombre cientifico: Blattaorientalis.
Nombre comun: cucaracha oriental.
Tamafio: 10 mm. de longitud.

Color: café rojizo a negro.

Huevecillos: 16 por oteca (8 otecas por
hembra).

Alimento afectado:

Nombre cientifico: Parcoblatta
ennsylvanica
ombre comun: cucaracha de la madera
de Pennsylvania.
Tamafo: 12 mm. de longitud.
Color: café amarillento.
Huevecillos: 32 - 36 por oteca (30 otecas
por hembra).
Alimento afectado: madera

Control de plaga

Control quimico: insectic |
insecticidas vegetales: piretroides;
substancias reguladoras del crecimiento;
cebos (sulfluramida);

feromonas.

Control fisico: La limpieza es clave, eliminacion de refugios o lugares donde puedan
habitar, eliminacién de residuos de alimentos. . .
Control biolégico: Hon?o_patqgeno Metarhiziumanisopliae.

icidas inorganicos: carbamatos;

Modificado de: Ponce et al., 2005; Marifio 2011.




Roedores plaga

La importancia de los “roedores plaga” se
debe principalmente a las infecciones vy
enfermedades de las que son portadores
O reservorios y que pueden transmitir
a los humanos (zoonosis). Los roedores
sinantropicos tienen patrones de gusto
alimentario similares a los humanos. Cada
especie deja senales de su presencia vy
evidencia en alguna medida, por lo que es
indispensable llevar a cabo una inspeccion
cuidadosa donde se puede llegar a
encontrar la presencia de excremento,
orina, huellas o roeduras (Tabla 20)
(Minsalud y OPS, 2012).

Tabla 20. Descripcion de caracteristicas y control de roedores.

Nombre y caracteristicas.

Nombre cientifico:
Rattus rattus.

Nombre comun: rata de
techo.

Tamafio: 15 a 20 cm. de
longitud, la cola es mas
larga que la cabezay el
cuerpo juntos.

Color: café.

Crias: 6 - 14 por camada
(3a7 partos?.
Excremento: tamario
mediano (1.5 cm).
Alimento afectado:
cereales, semillas, huevos,
frutas.

Nombre cientifico: Rattus
norvegicus.

Nombre comun: rata de
alcantarilla.

Tamafo: 20 a 30 cm. de
longitud, cola mas corta que
la cabeza y el cuerpo juntos.
Color: bicolor, café o negro
sobre el lomo, vientre gris,
amarillento o blanco.

Crias: 6 - 18 por camada
(3a7 partosE .
Alimento afectado: Harinas,
vegetales, frutas, carnes,
cereales, pescado.

Nombre cientifico: Mus
musculus.

Nombre comun: ratén
doméstico.

Tamafho: 7 a 10 cm. de
longitud, cola casi igual de
larga que su cabezay
cuerpo juntos.

Color: gris.

Crias: 8 - 12 por camada

(8 partos). )
Alimento afectado: Casi
todo alimento de consumo
humano.

Control de plaga

ultrasonido.

de ser necesario

Control fisico: la limpieza es clave, eliminacion de refugios o lugares donde puedan
habitar, disposicidon adecuada de basuras y desechos.

Control mecanico: Trampas tipo pega, jaula, Sherman, o de captura muerta,
Control biolégico: gatos entre otros depredadores, plantas de aroma fuerte del
género Allium (cebollas, ajos), la menta fresca o seca, narcisos y Jacinto entre otras.
Control quimico: uso de rodenticidas de accion aguda o crénica (restringido a

profesionales caracitad_qs. con el antidoto respectivo disponible para utilizarlo en caso
, también se utilizan anticoagulantes.

Fuente: Modificado de Coto y Agudelo, 2012.
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La Seguridad en la
Cocina






Parte 6. La seguridad en la cocina
Senalizacién
Es necesario establecer un sistema de sefnalizacion de seguridad a efectos de notificar

en forma clara y rapida los riesgos y peligros que pueden amenazar a los empleados
dentro de los establecimientos (Tablas 1-6) (FEHGRA y CFI, 2003.).

Tabla 1. Formas geomeétricas para senales de seguridad e higiene.

Tipo de senal Caracteristicas
Senales de advertencia de peligro De forma triangular y usualmente de
(precaucion). color amarillo, las tuberias de este color

conducen fluidos peligrosos.

Sefales de prohibicion. De forma circular, prohiben acciones que
provoquen un riesgo, de color rojo, el
material, equipo y las tuberias de este
color son para el combate de incendios.

Sefales de obligatoriedad. De forma circular, las de color azul son
seflalamientos para realizar acciones
especificas.

Sefales de informacion. De forma triangular o cuadrangular,

proporcionan informacién para indicar
salidas de emergencia, rutas de
evacuacion, zonas de seguridad y
primeros auxilios, usualmente son de
color verde, las tuberias de este color
conducen fluidos de bajo riesgo. Sélo la
sefalizacién contra incendios es de color
rojo.

Modificado de: NOM-003-SEGOB-2011;NOM-026-STPS-2008.




Tabla 2. Senales de precaucién

>

Piso resbaloso

Riesgo de caida a desnivel

Sustancia toxica

Sustancia corrosiva

>

Materiales inflamables
o combustibles

Materiales con riesgo
de explosién

>

Riesgo eléctrico

JA

Superficie caliente

>

Zona de alta temperatura

/#\

Riesgo por baja temperatura.
Condiciones de congelamiento.

Fuente: Modificado de NOM-026-STPS-2008;NOM-003-SEGOB-2011.




Tabla 3.Sefales de prohibicion.

&

No utilizar agua como Prohibido fumar. Prohibido generar
agente extinguidor. Ilama abierta e

introducir objetos

incandescentes.

Fuente: Modificado de NOM-026-STPS-2008;NOM-003-SEGOB-2011.

S

Proteccion ocular. Guantes de Calzado de
proteccion proteccion

Tabla 4.Senales de obligacion.

Fuente: Modificado de NOM-026-STPS-2008.

Tabla 5. Senales de seguridad contra incendios.

EXTINTOR

: HIDRANTE
Ui \ !
Ml \
Ubicacion del extintor Ubicaciéﬁ de un hidratante
(o [_
Ubicacion de un dispositivo de UblcaC|on del gabinete de equipo
activacién de alarma. de emergencia.

Fuente: Modificado de:NOM-003-SEGOB-2011.
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Tabla 6. Sefales informativas (de salvamento).

Ubicacién del lugar donde se
brindan primeros auxilios

PUNTO DE
L 2

= G <=
t

REUNION

Ubicacion del punto
de reunion

-2

SALIDA DE EMERGENCIA

Ubicacion de la salida
de emergencia

#
X~
ESCALERA DE EMERGENCIA

Ubicacion de la escalera
de emergencia

Fuente: Modificado de:NOM-003-SEGOB-2011.

Accidentes en cocina

Cuando se trabaja en una cocina, industrial o domeéstica, existe la posibilidad de tener
accidentes que pueden ocurrir durante la elaboracion de platillos por descuido o
desinformacion entre otras. Las caidas pueden ocurrir durante cualquiera de las fases
de preparacion de alimentos en la cocina, estos accidentes son extremadamente
peligrosos porque la persona puede sufrirde fract uras o esguinces (Tabla 7) (GConzalez

et al, 2014).

utilizar calijado de
‘+achn bajo, con guela
arhdayrapdarte (de
goma o polivrehano).




Tabla 7. Caidas al mismo y/o distinto nivel.

Causas del Riesgo.

Medidas preventivas.

® Tipo de suelo resbaladizo por
suciedad, humedad y/o lavado, o
por desnivel imperceptible (menores
a 0.10 mts.).

® Escaleras en malas condiciones
(peldaios faltantes o flojos).

® Escalera mal apoyada en su base
(con pocainclinacién con respecto a la
base, subir la escalera con las manos
ocupadas).

® Desengrasar de inmediato todo
derrame de aceites o grasas.

® Mantener en buen estado los pisos,
reparando fallas, aberturas o
desniveles.

En caso de que se encuentren
desniveles abruptos o inclinaciones
destacar el cambio de nivel con una
linea de precaucion pintada en el
piso.

Utilizar pisos con superficies
antideslizantes.

Escaleras en buenas condiciones.

No ascender o descender con una
0 ambas manos ocupadas.

Las escaleras disponibles deben ser
compatibles (1 mt menos) con la
altura maxima de los estantes de
almacenamiento.

Modificado de: FREMAP, s.f.; FEHGRA y CFl, 2003; Muprespa, 2006.

ilmportante!
Las operaciones de limpieza se deben realizar en ausencia de

comensales. De no ser asi, es importante realizar la sefalizaciéon
pertinente (anuncio indicador) de que el suelo esta mojado para
advertir a las personas.




Las lesiones en el aparato 6seo muscular pueden deberse a algun esfuerzo o mal
movimiento, que a lo largo del tiempo, estas practicas erroneas pueden tener
consecuencias graves (Tabla 8) (Figura 1).

Tabla 8. Lesiones en el aparato 6seo muscular.

Causas del Riesgo. Medidas preventivas.

@ Objetos muy pesados. ® No realizar esfuerzos con movimiento
. de rotacion o torsidon de la columna.
® Levantar o transportar objetos en

mala posicién. @ Para levantar pesos la posicién
. i siempre debera ser con las rodillas
©® Mover, desplazar o girar objetos flexionadas y espalda recta.
pesados.

® El traslado manual de cargas se
realizara con los brazos extendidos
y con la carga cerca del cuerpo.

® Alterna las tareas repetitivas con
otras donde se utilicen diferentes
grupos musculares.

Modificado de: FREMAP, s.f.; FEHGRA y CFIl, 2003; Muprespa, 2006.

Figura 1. Método correcto para evitar lesiones del aparato osteomuscular.

Apoyar los pies Doblar la
firmemente y caderaylas (
separarlos a una rodillas para
distancia de poder

50 cms. uno del cargarla.

otro.

&

Transportar la carga
manteniéndote
erguido.

Mantener la espalda recta y
levantar la carga mediante
el enderezamiento de las
piernas.

Fuente. Elaboracion de los autores



Pueden ocurrir con frecuencia en las cocinas, las heridas y los cortes que se hacen
con elementos punzo cortantes (refiriendose a los distintos cuchillos y tijeras) que se
utilizan para la preparacion de alimentos (Tabla 9) (Figura 2) (Gonzalez et al,, 2014).

Tabla 9. Heridas por el uso de elementos punzo cortantes.

Tipos de riesgo

Cortes con cuchillos, tijeras u otros
objetos afilados por el empleo indebido
o mal estado de los mismos.

Lesiones en mufiecas y codos debido a la
mala practica de uso, en manera
constante de utensilios de corte.

Medida preventiva

Escoger adecuadamente el cuchillo

(material a cortar y tipo de corte):
Para cortes bastos/hoja gruesa.
Para cortes finos/hoja delgada.

El cuchillo debe estar bien afilado.
Guardar en un lugar adecuado como

sogortes para cuchillos, nunca dejarlos
sobre trapos o mandiles.

Agarrar el cuchillo por el mango

Modificado de: FREMAP, s.f.; FEHGRA y CFIl, 2003; Muprespa, 2006.




Figura 2: Manejo correcto del cuchillo

La técnica correcta para el manejo del cuchillo evitara lesiones,
cortaduras y permitira que el corte de alimentos sea mas
rapido.

Se sujeta el cuchillo firmemente, del mango con toda la mano.

Manejo incorrecto del cuchillo

La carga de trabajo es mayor lo que puede provocar una
lesion en el dedo, mufieca y/o mano.

Modificado de: Del Valle, 2012.



Otra posibilidad de heridas y cortes que se puede dar en |la cocina esta relacionada
con el uso de maquinas de corte las cuales pueden tener cuchillas afiladas, aspas,
entre otros, que pueden ser extremadamente peligrosos (Tabla 10) (Gonzalez et al,
2014).

Tabla 10. Manejo de maquinas de corte.

Tipos de riesgo

Cortes durante el uso y la limpieza de
maquinas rebanadoras, picadoras o
batidoras de mano.

Medidas preventivas

Usa las mdaquinas conforme a las
instrucciones del fabricante.

Cuando vayas a realizar la limpieza de
las maquinas, recuerda desenchufarlas
previamente y extrema las precauciones
con los elementos de corte.

Utilizar los medios de proteccién de las
magquinas (guias, empuiadores,
resguardos, entre otras).

Modificado de: FREMAP, s.f.; FEHGRA y CFl, 2003; Muprespa, 2006.




En la mayoria de las cocinas, los fogones funcionan usualmente a través de gas;
cuando se habla de guemaduras se refiere basicamente al riesgo de que ocurra
en las manos y/o brazos debido a las altas temperaturas de los alimentos (Tabla 1)
(Conzalez et al,, 2014).

Tabla 11. Quemaduras.

Causas del Riesgo. Medidas preventivas.
® Contacto con llamas o superficies ® La superficie de apoyo de recipientes
calientes como planchas, ollas, con liquidos calientes debe ser firme.

freidoras, entre otros. o
® Llenar los recipientes hasta un

@ Vuelco de un recipiente con contenido maximo de 80% de su altura, con
liquido a alta temperatura. todo su contenido Hp queconla
o temperatura y ebullicion la superficie
® Derrame por rebase de liquido a del liquido puede llegar hasta el
alta temperatura. borde.
® Salpicadura de aceite u otros © Utiliza los utensilios adecuados para
liguidos a alta temperatura. el transporte de los objetos calientes

. g avisa al resto de los compafieros de
© Escape de vapor o agua caliente rabajo cuando pases detras.
por falla de cafieria.

® Girar los recipientes de modo que los

® Derrame de liquido combustible o mangos a manijas no queden
inflamable sobre llama abierta o expuestos a otra lumbre o
punto caliente. sobresalgan de la superficie de
trabajo.

® Mantener limpio de grasas y aceites
el entorno de quemadores.

Modificado de: FREMAP, s.f.; FEHGRA y CFI, 2003; Muprespa, 2006.

Existe el riesgo de incendios por contactos eléctricosy agua, u otros elementos como
papel de cocina, delantales (mandiles) maderas, o cuando las instalaciones de gas no
son las adecuadas o el flujo de gas esta abierto (sin control), dandose la posibilidad de
explosion cuando se encienda (Tabla 12) (Gonzalez et al.,, 2014).



Tabla 12. Incendios.

Tipos de riesgo Medidas preventivas

Pérdidas de gas no detectadas a tiempo. Utilizar solamente liquidos inflamables
. o en caso de necesidad y ventilar bien el

Fuego abierto cerca de liquidos o gases lugar, luego de la tarea.

inflamables.

Limitar la practica de fumar a lugares
Instalaciéon eléctrica en malas condiciones | especifico.

o sobrecargada. . .
Disponer de extintores con correcto
Derrames accidentales de liquidos funcionamiento, e identificar. claramente
inflamables. Su posicion, revisando peridédicamente
su estado de carga.

Verificar el correcto funcionamiento de
las cafierias que transportan gas o
liguidos inflamables, revisando al final
de la jornada que las llaves de paso del
gas estén cerradas.

Mantener limpias las campanas y
conductos de extraccion.

No utilices equipos eléctricos con las,
manos o pies mojados, ni en presencia
de agua o humedad.

No limpies con trapos humedos los
equipos 0 maguinas cuando estén
conectados.

Conecta los cables con su clavija de
conexion homologada. Desconecta los
equipos tirando siempre de la clavija.

Modificado de: FREMAP, s.f.; FEHGRA y CFl, 2003; Muprespa, 2006.

Los extinguidores varian de acuerdo a los diferentes tipos de fuego, y los empleados
deben conocer las diferencias. El encargado debe comprar el tipo de extintor
adecuado (Tabla 13) (NRA, 1992 ).



Clase de fuego

Tabla 3.Senales de prohibicion.

Descripcién

Agente extintor

Se presenta en material combustible
sélido y que su combustion se realiza
con formacién de brasas.

Materiales: madera, carboén, papel,
tela, entre otros.

Polvo quimico
seco.

Se presenta en liquidos combustibles
y gases inflamables.

Materiales: gasolina, alcohol, entre
otros.

Dioxido de
carbono.

Polvo quimico
seco.

Se presenta en aparatos y/o
equipos eléctricos, asi como
instalaciones eléctricas.

Didéxido de
carbono.

Polvo quimico
seco.

Se presenta en metales
combustibles.

Magnesio, Sodio, Potasio.

Modificado de: NOM-002-STPS-2010. Proteccion Civil, 2015.

Se presenta en instalaciones de
cocina, donde hay sustancias
combustibles.

Aceites y grasas vegetales o
animales.

Acetato de
potasio.




En caso de incendio, primero se debe llamar al departamento de bomberos, antes
de usar el extintor. En caso de que el incendio sea severo, se recomienda primero
evacuar el edificioy en un area segura llamar al departamento de bomlberos (Figura
1) (NRA, 1992) .

Figura 1. Actuacion en caso de incendio.

Comunica la emergencia.

Si el fuego es pequeno, intenta apagarlo utilizando el
extintor (siempre que se este capacitado para ello).

Debes utilizar el extintor adecuado.

Descolgar el extintor.

Quitar el pasador de seguridad.

Dirigir la boquilla a la base de las llamas moviéndola en zigzag.

Apretar la maneta de forma intermitente.




Las sustancias quimicas forman parte integral de la vida y de todo | o que rodea
por lo que es utilizado practicamente en todos los ambitos de la actividad humana,
incluyendo los procesos industriales. Pero bajo ciertas condiciones de exposicion y
mManejoinadecuado pueden presentar riesgosimportantes paralasaludyelambiente
(Tabla 14) (Mendoza e Ize, 2017).

Tabla 14. Manejo de productos quimicos.

Tipo de riesgo. Medidas preventivas.

® Exposicion permanente o accidental ® Los productos quimicos deben estar
a productos quimicos de limpieza, identificados.
tales como lejias, amoniaco,
detergentes o desengrasantes que ® No uses envases de Eroductos
pueden causar dafnos a la salud por alimenticios y desecha los que no
inhalacién, contacto o ingestion estén identificados.
accidental.

@ Almacena los productos quimicos en
® Quemaduras por contacto o un lugar alejado de fuentes de calor,
salpicaduras de los productos bien ventilado y protegido frente a
quimicos empleados en la limpieza. condiciones ambientales extremas.

® No mezcles productos quimicos, por
ejemplo: lejia con amoniaco (genera
gases téxicos, nocivos para la salud).

© No comas ni bebas mientras
manipulas productos quimicos y
lavate las manos después de su
manipulacién. El uso de guantes no
excenta de ello.

Modificado de: FREMAP, s.f.; FEHGRA y CFl, 2003; Muprespa, 2006.

Es importante leer la etigueta u hoja de datos de seguridad del producto quimico, ya
que esta permite identificar las caracteristicas del mismo para su utilizacion (Tabla 15).

La etigueta u hoja de datos de seguridad del producto, debe estar escrita en espanol
y contener lo siguiente:

1. Identidad quimica de la sustancia quimica peligrosa o mezcla, nombre comun
y/o sinénimos.

2. Uso recomendado y restricciones de uso de la sustancia guimica o mezcla.

3. Datos del proveedor o fabricante.

4. NuUmero de teléfono en caso de emergencia..

5. Descripcion de los primeros auxilios.

6. Sintomas y efectos mas importantes tanto agudos como créonicos (FREMAP, sf. ).

Las fichas de datos de seguridad comprenden los pictogramas de peligros fisicos
Y para la salud, refiriendo un nivel de informacion mas completo que el que se
encuentra en la etiqueta por lo que la empresa debe disponer de estas fichas para
que los trabajadores estén correctamente informados (FREMAP, sf.) (Tablas 16-19).



Tabla 15. Ejemplo de etiqueta Hipoclorito de Sodio.

HIPOCLORITO DE SODIO Datos del
Oxiclorurﬁ sglcci;co al 15% fabricante
a

Precauciones:

Corrosivo: causa severas quemaduras en ojos y piel,
causando dafio irreversible en los ofos. Nocivo o fatal si se
ingiere. Evite el contacto con la piel, ojos y ropa. Evite
respirar los vapores.

Riesgos a la salud.

Ojos: puede ocasionar ceguera.

Piel: causa quemaduras.

Inhalacién: corrosivo al sistema respiratorio.
Ingestion: causa severas quemaduras en el tracto
digestivo.

Primeros auxilios.

Ojos: remueva lentes de contacto, si ocupa, enjuague con
agua los primeros 5 minutos y busque atencién médica.
Piel: enjuague inmediatamente con abundante agua por
lo menos 15 minutos .Remueva la ropa o zapatos
contaminados y lave antes de volver a utilizarla.
Inhalacién: mover al aire fresco. Si no respira de respiracion
artificial. Acuda al medico inmediatamente.

Ingestion: Si se ingiere NO induzca el vdmito a menos de
hacerlo bajo la direccion de personal médico. En caso de
intoxicacion consulte al médico y aporte esta etiqueta.
Antidoto: tratamiento sintomatico. Usese Unicamente
como se indica.

MANTENGASE FUERA DEL ALCANCE DE NINOS Y
MASCOTAS. NO REUTILICE EL ENVASE UNA VEZ
TERMINADO EL CONTENIDO, TIRELO A LA BASURA.

Elaborado por los autores.




Tabla 16. Pictogramas de Peligros Fisicos.

® Gases comburentes
(categoria ).

® Liquidos y sdlidos
comburentes
(categorias 1al 3)

® Gases inflamables (cate%orl‘a 1).

© Aerosoles (categorialy 2).

°® LIC.]UIdOS inflamables (categorias
1al 3).

o Sc‘:lizc)fos inflamables (categorias
Ty 2).

® Sustancias y mezclas que

® Explosivos (inestable y
divisiones).
® Sustancias y mezclas que
reaccionan espontaneamente
peréxidos organicos
{clpo AyB).

reaccionan espontdneamente
(tipos B al F). . .

® Liquidos y sdlidos piroféricos
gcategoql‘a 1).

o Sustancias y mezclas que
experimentan calentamiento
espontaneo (categorias 1y 2).

® Sustancias y mezclas que en
contacto con el agua,
desprenden gases inflamables
(categorias 1 al 3). .

@ Peréxidos organicos (tipos B al F).

@ Gases a presion (comprimido,
licuado, licuado refrigerado
y disuelto)

Modificado de: NOM-018-STPS-2015.

@ Sustancias y mezclas corrosivas
para los metales (categoria 1).




Tabla 17. Pictogramas de peligros para la salud.

Toxicidad aguda por ingestion
o inhalacién (categorias 1 al 3),
por via cutanea (categoria 4).

Corrosién/irritacion cutédnea y
lesiones oculares ﬁraves/ irritacion
ocular (categoria 1).

® Sensibilizacién respiratoria
(categoria 1, 1A y 1B).

® Mutagenicidad en células
?ermlnales, carcinogenicidad
categoria 1y 2).

® Toxicidad para la reproduccion
y toxicidad sistémica especifica
de o)rganos blanco (categoria

}g’z. - o
® Peligro por aspiracion
(categorialy 2).

Modificado de: NOM-018-STPS-2015.

@ Toxicidad aguda por ingestién,
via cutanea e inhalacion
(categoria 4).

® Corrosién/irritacion cutaneay
lesiones oculares

raves/irritacién ocular
categoria 2/2A).

©® Sensibilizaciéon cuténea
(categorias 1, 1A,1B).

o Toxicidad especifica de érganos
blanco (categoria 3).




Us

o]

s,

de

Si No Practicas de los empleados
Los empleados tienen conocimientos de los peligros que existenen s
areas de trabajo
Los empleados tienen conocimiento de donde colocar sus manos par,
evitar heridas cuando manejan objetos con filo.
Los empleados utilizan guantes y otras artefactos de proteccion
Los empleados utilizan el calzado adecuado.
Los empleados utilizan la roma adecuada para evitar accidentes dent
de su area de trabajo
Existe al menos un empleado en cada turno de trabajo que conozca
primeros auxilios

Si No Equipo para la prevencion de incendios
Hay extinguidores ubicados cerca del lugar donde pueden ocurrir
incendios.
Hay extinguidores a la vista.
Hay extinguidores apropiados para el correcto control de fuego.
Los empleados conocen como utilizar correctamente un extintor.
Los extintores se encuentran llenos y sin dafos para su uso.
Hay alarmas contra incendios, que funcionan adecuadamente.

Si No Pisos
Los pisos se encuentran en condiciones optimas (sin roturas, desnivel
o resbaladizos)
Los derrames de agua, grasa o cualquier otra sustancia son limpiados
manera inmediata.

Si No Area de comedor
Las mesas de servicio estdn libres de partes rotas.
El flujo de trabajo sobre el area de comedor esta coordinado de
manera que se prevengan colisiones entre el personal.

Si No Puertas de salida
Los alrededores de las puertas de entrada y salida estan libres de
obstaculos y en buen estado.
Existe sefalizacién adecuada para cada salida.

Si No Escaleras o rampas
Las escaleras o rampas cuentan con buena iluminacién.
Las escaleras o rampas cuentan con superficie antideslizante para
prevenir caidas o resbalones.
Las escaleras o rampas cuentan con pasamanos.

Si No Ventilacion
Las areas de trabajo cuentan con la ventilacién apropiada (incluyendo
area de refrigeracion, congelacién y almacenamiento).

Si No lluminacion
La iluminacién en las areas de trabajo es la adecuada.
Los focos de luz tienen pantallas protectoras.

Modificado de NRA, 1992.



Tabla. Lista para la prevencion de accidentes.

Si No Equipo eléctrico

Se revisan los equipos e instalacion eléctrica con irregularidad por la
persona indicada (eléctrico).

El cableado eléctrico no esta roto o gastado.

Los equipos eléctricos y cableado estén protegidos contra la entrada
de agua.

{.os cc)mtactos eléctricos no estdn expuestos a condiciones peligrosas
agua).

Todos los contactos eléctricos tienen conexion a tierra.

Si No Area de recepcién

Los empleados conocen la forma correcta de abrir, levantar y guardar
cada uno de los productos que reciben.

Si No Area de almacén

Hay suficiente espacio de almacenamiento, sin la necesidad de
dejarlo en el suelo, detras de puertas o pasillos.

Los estantes estan en condiciones optimas para resistir el peso de los
productos almacenados.

Los productos de mayor peso son almacenados en estantes
inferiores y los de menor peso en los estantes superiores.

Hay una escalera o medio seguro para alcanzar los estantes superiores
Si No Materiales Peligrosos

Los materiales o sustancias peligrosas son almacenadas de manera
adecuada.

Los empleados tienen los conocimientos pertinentes sobre el
manejo y precauciones de los materiales o sustancias peligrosas.

Si No Area de preparacion de alimentos

Existe espacio razonable entre el equipo y las mesas de trabajo, para
que los empleados puedan trabajar de manera adecuada y segura.

En el darea de preparacion de alimentos estan todos los utensilios en
buen estado que los empleados puedan llegar a ocupar durante la
preparacion de los mismos (espatulas, cuchillos, tijeras, entre otras).

El equipo eléctrico dentro del area de cocina es utilizado y guardado
de manera correcta.

Los empleados ocupan el equipo de proteccién para las tareas que
asi lo requieran dentro del drea de preparacién de alimentos.

Los cuchillos se mantienen con el filo adecuado para las tareas de
corte de alimentos.

Los empleados estan informados acerca de la operacién de las
maquinas eléctricas dentro del drea de preparacién de alimentos.

Modificado de NRA, 1992,
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Parte7. Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

El sistema de gestion de la inocuidad APPCC es un acercamiento sistematico a la
seguridad del alimento, en el cual se identifican, evaluan y controlan los peligros
a través de 7 principios que resultan clave en la efec tividad del mismo (Figura 1)
(Soman y Raman, 2016).

Figura 1. Efectividad del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control

Disefio
seguro
el
producto

Aplicacién exitosa

+

. . Sistema de
APPCC q §e| APPCC. q mngl,e 8(: el efectivo | =| segura

+

BPA.
BPM.

Modificado de: Soman y Raman, 2016.

Para implementar el APPCC se tienen que cumplir una serie de prerrequisitos como:
BPM y POES los cuales permiten la produccion de alimentos inocuos a lo largo de
toda la cadena agroalimentaria.

Para dar paso a la implementacion del sistemma APPCC se tiene que definir la
conformacion del equipo (usualmente esta integrado por personal de distintas areas
y coordinado por un técnico capacitado en el tema), este equipo sera el responsable
de elaborar y ejecutar el programa (Castellanos et al,, 2004) .

Una vez integrado el equipo tendra que precisar en qué parte de la cadena
agroalimentaria se aplicara el sistemma APPCC para después proceder a la descripcion
del alimento considerando las siguientes caracteristicas:

-Composicion (materias primas, ingredientes, aditivos, etcetera).

- Estructura y caracteristicas fisicas y quimicas (solido, liquido, gel, emulsion, aw,
pH, entre otras).

- Tecnologia de procesos (tipos de conservacion).

- Condiciones de almacenamiento y sistemas de distribucion.

-Recomendaciones de conservacion y uso.

- Periodo de vida util.

- Establecimiento y adopcion de criterios microbiologicos (Castaneda et al.,, 2016) .
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A continuacion el equipo detalla el uso normal o previsto que el consumidor hara del
alimento, considerando el grupo de consumidores al que sera destinado (hospitales,
escuelas, ninos, adultos, ancianos, etcétera) para posteriormente realizar un diagrama
de flujo el cual proporcionara una descripcion simple y clara de todas las operaciones
involucradas en el proceso del alimento en cuestion considerando los factores que
puedan afectar la estabilidad y sanidad del alimento.

Principio 1. Andlisis de peligros

El equipo debe realizar una identificacion, evaluacion, gestion y comunicacion de
todos los posibles peligros que pueden ocurrir a cada paso de acuerdo a la produccion
primaria, manufactura y distribucion hasta el punto de consumo del alimento
(Wallace et al.,, 2014).

Los pasos a seguir en el analisis de peligros:

l.Identificacion del peligro (habilidad de sobrevivencia, multiplicacion o deterioro
y produccion de toxinas).

2.Determinacion de las fuentes de peligro ((donde? y ;como? puede introducirse
en el alimento/producto y/o el ambiente) .

3.Influencia del proceso tecnoldgico .

4 Evaluacion de peligros (produccion o persistencia de agentes bioldgicos,
guimicos o fisicos en el alimento) .

Los tres primeros pasos permiten lograr una lista de peligros potenciales tomando en
cuento los siguientes puntos:

a)Los ingredientes utilizados en el producto.

b)Las actividades que se desarrollan en cada uno de los pasos del proceso.
C)El equipamiento utilizado en el proceso.

d)El alimento en su presentacion final y su forma de conservacion.
e)Forma de distribucion.

f)iIntencion de uso.

g)Tipo de consumidores (Cartin et al,, 2014).



Tabla 1. Dos matrices para el analisis de riesgos.

Cuantificando peligros
Critico 515 10 15 20 25
Muerte
1]
<5 Alto 41 4 8 12 16 20
oE enfermedad/
55 hospitalizacion
_g.t:
53 | Medio 3|3 6 9 12 16
5@ faltar al
9 trabajo
2c .
oo Bajo 2|2 3 4 5 6
89 pérdida
£o econdmica
]
2 | Minimo 1|1 2 3 4 5
Casi sin efecto
Probabilidad 1 2 3 4 5
de ocurrencia -
de peligro Aun no Poco Ocasional | Probable | Frecuente|
reservado | probable
Si%nificado de exposicion:
>10 Peligros Significativos
<10 Sin peligro significativo

Modificado de: Soman, y Raman, 2016.

Para considerar los peligros se evalua la importancia de cada uno considerando la
posibilidad de ocurrencia (riesgo ) y su severidad tomando en cuenta la experiencia,
datos epidemioldgicos e informacion cientifica (evaluacion de la prevalencia
cuantitativa o cualitativa, asicomo la frecuencia de ocurrencia, los niveles tipicos, nivel
mMaximo posible, entre otras cosas) para asi eliminar o reducir a un nivel aceptable
dichos peligros para la produccion segura de alimentos. De esta forma se efectuara
un balance entre la probabilidad de riesgo vy la severidad del peligro a través de una
mMatriz para establecer su significacion (Tabla 1) (Carroy Gonzalez, 2012) .

El limite que distingue entre peligros significativos o no significativos, asi como la
frecuencia, sera revisado por el equipo APPCC tomando en cuenta la severidad
del peligro potencial (S) y la probabilidad de su ocurrencia (O) dentro de la cadena
agroalimentaria en su totalidad, considerando aquellos peligros que puedan ocurrir
en etapas anteriores o posteriores a la del procesado del alimento asignando su
significacion desde el punto de vista de severidad y rie sgos (Cartin et al,, 2014;Soman
y Raman, 2016) .

Probabilidad de que un alimento cause efectos adversos en la salud de los consumidores por la
presencia de uno o varios peligros de tipo fisico, quimico o biolégico.
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Principio 2 Determinacién de los Puntos Criticos de Control. PCC.

Se evaluara cada una de las fases operacionales para determinar los Puntos Criticos
de Control (PCC) que surgen de las fases donde se aplican medidas de control que
puedan eliminar o reducir los peligros a niveles aceptables. Puede emplearse la
propuesta del Codex Alimentarius “arbol de decisiones”, el cual permite, por medio
de preguntas y respuestas, llegar con relativa facilidad a determinar los PCC en el
proceso (Figura 2) (Olivé et al., 2004).



Figura 2. Eg'emplo del arbol de decisiones para la identificacion de

puntos criticos de control.

P1 ¢Existen medidas preventivas de control)?

v l T_ Modificar la fase,

Si No proceso o producto

Modificar la fase, T

proceso o producto —p| Si

v

No —»| noesunPCC —P| Parar (*)

P2 | ¢Ha sido la fase especificamente concebida para
eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible | si
presencia de un peligro?**

v

No

v

P3 | iPodria producirse una contaminacion con Ipe-ligros .
identificados superior a los niveles acePtab es, o0 podrian
estos aumenta a niveles inaceptables?**

v

Si —» No —¥»| NoesunPCC|—¥» Parar(*)

v

P4 | ¢iSe eliminaran los peligros identificados o se reducira su
posible presencia a un nivel aceptable en una fase
posterior? **

¥

Si —» No pP—¥»| Punto Critico de Control (PCC)

v

No es un PCC [—»| Parar (*)

*) Pasar al siguiente peligro identificado en el proceso o
**) Los niveles aceptables e inaceptables han de determinarse en los objetivos
globales cuando se identifiquen los PCC del plan APPCC

Modificado de: Comisiéon de las Comunidades Europeas, 2005.
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Principio 3 Establecimiento de limites criticos para cada PCC

Se basa en el establecimiento de indicadores para niveles y tolerancias con el fin
de asegurar que el Punto Critico de Control estd asegurado. Los Iimites criticos
estableceran las di ferencias entre |o aceptable y lo inaceptable considerando los
riesgos que un alimento puede generar al consumidor (Marriot y Gravani, 20006) .

Las determinaciones que se establezcan pueden referirse a la temperatura, tiempo,
dimensiones, humedad, actividad acuosa, acidez, concentracion de hidrogeniones,
sal, cloro, conservadores; ademas de las caracteristicas sensoriales como la textura,
aroma, entre otras.

Principio 4 Implementacién de un sistema de vigilancia

Este principio consiste en establecer unsistema de monitoreo sobre los PCC mediante
ensayos U observaciones programadas con los siguientes propositos:

1. Evaluar la operacion del sistema.

2. Indicar cuando ha ocurrido una pérdida o desvio de los PCC para llevar una
accion correctiva.

3. Realizar documentacion escrita de cada proceso para la evaluacion y verificacion
de todo el sistema APPCC.

Los procesos de monitoreo necesitan ser de facil y rapida aplicacion, ya que
deben reflejar las condiciones del proceso del alimento en la linea de produccion.
Identificando con la regla de las 5W y 2H (Sanchez et al., 2010).

1. What? ;Qué? Identificar el proceso a mejorar.

2. Who? ;Quién? Establecer a los responsables y sus funciones en la mejora.

3. When? ;Cuando? Determinar el tiempo necesario para la mejora.

4. Where? . Donde? Especificar en qué area se llevara a cabo la mejora.

5. Why? ;Po qué? Las razones por las cuales es necesaria la mejora en el proceso.

6. How? ;Como? Determinar los métodos que permitiran al equipo alcanzar las
metas y objetivos planteados.

7. How much? ;Cuanto? Es importante establecer los costos y beneficios de la
mejora del proceso.

Principio 5.Establecimiento de medidas correctivas

Consiste en establecer medidas correctivas cuando un PCC no esta bajo control. Se
impone el uso de hojasde control en lasque s e identifiquen los PCCy se especifiquen
las acciones correctivas sehalando los procedimientos para restablecer el control del
proceso y determinar la disposicion segura del producto afectado (Castaneda et al,
20176).
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Principio 6. Establecimiento de medidas de verificaciéon

Es la aplicacion de procedimientos para corroborar y comprobar que el plan APPCC
se desarrolla eficazmente cumpliendo los siguientes componentes:

a) Constatacion del cumplimiento del plan APPCC.
b) Constatacion de que los elementos del plan APPCC son cientificamente validos

para lograr el objetivo de la inocuidad del alimento mediante una validacion.
c) Revalidacion.

Principio 7. Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

Consiste en establecer un sistema documental de registros y archivo apropiado que
dio inicio en la implantacion del sistema APPCC, siendo los siguientes:
1. Programa de prerrequisitos.
2. Programas de capacitacion.
3. Plan APPCC con la siguiente documentacion de apoyo.
a) Lista del equipo APPCC vy sus responsabilidades.
b) Resumen de |los pasos preliminares para
el desarrollo del plan APPCC.
c) Analisis de peligros.
d) Determinacion de los PCC.

Con los siguientes registros:

1. Registro de monitoreo de PCC donde se demuestre el control de los mismos
2. Registro de accion correctiva
3. Registro de actividades de verificacion, con la siguiente informacion:

a)Titulo del formulario.

b)Nombre y lugar de la empresa.

c)Fechay hora.

d)ldentificacion del producto/alimento (tipo, tamafio del empaque, linea de

procesamiento y codigo del producto (en caso de aplicar)).

e)Medidas de control y observaciones .

f)Limites criticos.

g)Firma o iniciales del operador.

h)Firma o iniciales de la persona que revisa la documentacion.

i)Fecha de revision.
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Glosario

Accidente. Un evento involuntario que resulta en lesiones, pérdidas o danos, que
pueden o no resultar de negligencia. Los incidentes involucran peligros ambientales
y errores humanos.

Aditivos. Cualquier sustancia agregada a los alimentos en el procesamiento o
preparacion que puede convertirse en un peligro quimico (sulfitos).

Agente de limpieza. Un compuesto quimico especificamente formulado para su uso
en pisos, paredes, equipos, superficies en contacto con alimentos o en lavavajillas.

Agua potable. También se le denomina agua para usoy consumo humano, es aquella
CUYO USO Yy CONsumMo No causa efecto nocivo al ser humano, por lo que debe cumplir
con los requisitos que establece el reglamento y las Normas Oficiales Mexicanas
correspondientes.

Alergia. Hipersensibilidad como respuesta del sistema inmunolégico al confundir un
compuesto con microorganismaos peligrosos.

Alimento alterado. Es aquel que durante su obtencion, preparacion, manipulacion,
transporte o almacenamiento, y por causas no provocadas sufre variaciones en sus
caracteristicas organolépticas, composicion quimica o valor nutritivo de tal forma
gue ya no es apto para el consumo humano.

Alimento. Todo producto vegetal o animal preparado o vendido para el consumo
humano. El téermino incluye las bebidas, asi como cualquier otro ingrediente, aditivo
alimentario o sustancia gque intervenga o se emplee en la preparacion de alimentos.

Almacenamiento. Accion de guardar, reunir en una bodega, local, recipiente o sitio
especifico, mercancias, productos u otros para suministro o venta.

Alteracioén. Se considera alterado un producto o materia prima cuando por la accion
de cualquier causa haya sufrido modificaciones en su composicion intrinseca.
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

(APPCC). Abordaje preventivo y sistematico dirigido a la prevencion y control de
peligros bioldgicos, quimicos vy fisicos, por medio de anticipacion y prevencion, en
lugar de inspeccion y pruebas en productos finales.

Bacteria. Todo el grupo de microorganismaos procariotes.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Conjunto de normas y actividades
relacionadas entre si, destinadas a garantizar que los productos tengan y mantengan

las especificaciones requeridas para su uso.

Calidad. Conjunto de propiedadesy caracteristicas inherentes a una cosa que permita
apreciarla como mejor o peor entre las unidades de un productoy la referencia de su

misma especie.
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Conservacion. Accion de mantener un producto u alimento en estado optimo para
SU coNsumMo, sin perder sus caracteristicas organolépticas.

Contaminacion abidtica. La presencia no deseada en los alimentos de
Microorganismos, virus, parasitos y/o productos téxicos de ori gen bioldgico.

Contaminacion biética. La presencia en los alimentos de productos guimicos o
residuos de los mismos y cuya presencia es cualitativa o cuantitativamente anormal.

Contaminacion cruzada. La transferencia de microorganismos dafiinos de un
alimento a otro por medio de una superficie de contacto no alimentario (manos
humanas, utensilios, equipos), o directamente de un alimento crudo a uno cocinado.

Contaminacion. La presencia involuntaria de sustancias nocivas o microorganismaos
en alimentos o agua.

Contenido de agua (de un alimento. )Cantidad total de agua que presenta un
alimento sin interesar de qué manera esa agua se encuentra vinculada con los
ingredientes de los alimentos.

Desinfecciéon. Reduccion del niUmero de microorganismos a un nivel que no dé
lugar a contaminacion del alimento, mediante agentes quimicos (desinfectantes) y
meétodos fisicos (limpieza) que den resultados higiénicamente satisfactorios.

Detergente.Sustanciatensoactivadisefada pararemoveryeliminarlacontaminacion
indeseada de alguna superficie.

Distintivo “H”. Reconocimiento que otorga la Secretaria de Turismo a aquellos
establecimientos de alimentos y bebidas, por cumplir con los estandares de higiene
gue marca la presente Norma Mexicana y los lineamientos de la SECTUR.

Enfermedad Transmitida por el Alimento (ETA). Una enfermedad que resulta de
comer alimentos que contienen bacterias patdgenas u otros microorganismaos.

Envase o empaque. Todo reciente destinado a contener un producto y que entra
en contacto con el mismo, conservando su integridad fisica, guimica y sanitaria. Se
considera envase secundario a aquel que contiene otros envases.

Equipo Sanitario. Aquelequipodisenado parafacilitarlaslaboresdelimpiezaysaneamiento.

Escamochar. Accion de eliminar todos los resid uos de los utensilios de cocina.

Hidratacién. Proceso fisioldgico de absorcion de agua por parte de las células, tejidos
y 6rganos del cuerpo.

Hidratos de carbono. Grupo de compuestos complejos formados por los siguientes
elementos: Carbono, Hidrogeno y Ox igeno, juegan un importante papel en el
metabolismo ya que su rotura produce energia en forma de ATP la cual es utilizada
en las reacciones biologicas.
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Higiene de los alimentos. Todas las condicionesy medidas necesarias para garantizar
la inocuidad e idoneidad de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Hongos. Organismos vegetales formados por filamentos unicelulares (hifas) que
actUan como saprofitos o parasitos debido a la carencia de clorofila y se reproducen
asexualmente mediante esporas.

Huésped. Es la persona o animal que proporciona un lugar adecuado para que el
agente infeccioso crezca y se multiplique.

Inocuidad de los alimentos. Todas las medidas encaminadas a garantizar que los
alimentos no causaran dafno al consumidor si se preparan y/o ingieren segun el caso
al que estan destinados.

Intolerancia. Incapacidad genética de metabolizar determinados nutrimentos por
falta de enzimas especificas.

Intoxicacion alimentaria .Resultado directo de la ingestion de alimentos que
contienen toxinas producidas durante el crecimiento microbiano en los alimentos.

Lejia (cloro). Liquido de fuerte olor que contiene cloroy que se usa para desinfectar las
superficies que han estado en contacto con alimentos e higienizar platos y utensilios.

Limpieza. La remocion de polvo, particulas de comida u otros de alguna superficie.
Limpio. Libre de polvo, particulas de comida u otros que sean visibles.

Lipido. Moléculainsolubleenagua,importante para la estructurade lamembranay pared celular.
Manejo integrado de Plagas (MIP). Utilizacion de los recursos necesarios por medio
de procedimientosoperativosestandarizados para minimizar los peligros ocasionados
por la presencia de plagas. Un sistema proactivo que se adelanta a la incidencia del

impacto de las plagas en los procesos productivos.

Materia Prima. Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la elaboracion
de alimentos, bebidas u otros.

Microorganismos. Organismos microscopicos como bacterias, mohos, virus vy
parasitos que pueden encontrarse en el medio ambiente, alimentos y animales.

Nutrimento. Unidad funcional minima que la célula utiliza para el metabolismo
intermedio y que proviene de |la alimentacion.

Organoléptico. Atributo de los alimentos que puede ser detectado por los sentidos,
tales como: color, sabor, aromay textura.

Pardeamiento. Aparicion de colores marrones o pardos debido a la reaccion entre

azucares solos o con aminodacidos. Dichas reacciones ocurren durante la coccion y/o
procesamiento de alimentos.
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Peligro Biolégico. El peligro que supone para la inocuidad de los alimentos la
contaminacion delos alimentos con microorganismos patdgenos o toxinas naturales.

Peligroquimico. Elpeligroquesupone paralaseguridad alimentarialacontaminacion
de alimentos por sustancias gquimicas, como pesticidas, detergentes, aditivos vy
metales toxicos.

Plagas. Crecimiento desmedido y dificil de controlar de una especie animal o vegetal
generalmente nociva para la salud. Organismos capaces de contaminar o destruir de
manera directa o indirecta los productos (alimentos).

Plaguicidas. Cualquier sustancia o mezcla de la misma con otras, utilizada para
prevenir, destruir o repeler cualquier forma de vida que sea nociva para la salud, los
bienes del hombre o el ambiente.

Portador. Una persona o animal que alberga microorganismos que causan
enfermedades en el cuerpo sin verse notablemente afectado pero que pueden
transmitir los organismos a los alimentos o a otros seres humanos.

Preparacion de alimentos. Manipulacion de alimentos destinados al consumo
humano mediante procesos como: lavar, rebanar, pelar, mezclar, cocinar y trocear.

Preparacion. Conjunto de operaciones que se efectUan para obtener una sustancia
o producto.

Primeras Entradas- Primeras Salidas (PEPS). Un principio de rotacion vy
almacenamiento de existencias que establece que se utilicen los articulos
almacenados en el orden en que se entregaron.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Son
procedimientos operativos estandarizados que describen las tareas de saneamiento
vy se aplican antes, durante y después de las operaciones de elaboracion.

Proceso. Son todas las operaciones que intervienen en la elaboracion y distribucion
de un producto.

Proteina. Cadena de aminoacidos unidos entre si a través de enlaces péptidos.
Punto critico. Se refiere a un punto en el proceso del alimento, en el cual existe una
alta probabilidad de que el control inadecuado pueda causar, permitir o contribuir a

variaciones de las especificaciones del producto.

Reservorio. Habitat natural del agente infeccioso, puede ser el hombre, animales o
fuentes ambientales.

Riesgo. Probabilidad de que un alimento cause efectos adversos en la salud de los

consumidores por la presencia de uno o varios peligros de tipo fisico, quimico o
biologico.
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Sanitizacién. Conjunto de procedimientos que tiene por objeto la eliminacion total
de agentes patdgenos.

Toxico. Aguello que constituye un riesgo paralasalud cuando al penetrar el organismo
humano produce alteraciones fisicas, guimicas o bioldgicas que dahan la salud de
manerainmediata, temporal o permanentey que incluso pueden provocar la muerte.

Utensilios. Objetos como ollas, cazuelas, cazos, cucharas, platos, cucharones,
tenedores, cuchillos, tablasde cortar o recipientes utilizados para preparar, almacenar,
transportar o servir alimentos.

Virus. Agente infeccioso microscopico de estructura no celular que se sirve de una
célula hospedadora para reproducirse.

Zona de peligro. Intervalo de temperaturas que va de los 4.4°C a los 60°C y en el que
los microorganismos crecen y se multiplican con rapidez.






