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Ministerio del Poder Popular para la Salud (MPPS)

Servicio Autonomo de Contraloria Sanitaria (SACS)

La mision del Servicio Autonomo de Contraloria Sanitaria
(MPPS / SACS) es |la de ejercer un rol regulatorio sobre
los productos y servicios de uso y consumo humano,

AMINORANDO LOS RIESGOS que sobre la salud produce

el uso y consumo de los mismos.

vicio Autonom.o

Ser 1 ! .
de Contraloria Sanitaria
Www.sacs.gob.ve
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SIS

Servicio Autonom.o
Req. SACS de Contraloria Sanitaria

DIRECCION DE INOCUIDAD E
INSPECCION DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS ALCOHOLICAS

REQUISITOS EXIGIDOS PARA EL REGISTRO SANITARIO

2. Planilla de Evaluacion de
las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) vigente
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Req. SACS Beb Alcoh.pdf
Norma SACS Cocuy 2017.pdf

Conjunto de:
' PF_l > Procedimientos
de tipo general
que se aplican en los establecimientos
PARA CONSUMO HUMANO,
con el objetivo de disminuir

Buenas Practicas de Fabricacion
> Condiciones
> Controles
DEDICADOS AL PROCESAMIENTO
O MANUFACTURA DE BIENES
los peligros de contaminacion
biolégica, quimica o fisica.

Ambiente Adecuado de Manipulacion y Produccion

Evita / Reduce los Peligros a la Inocuidad




* HIGIENE DE LOS ALIMENTOS:

Todas las CONDICIONES Y MEDIDAS necesarias
para asegurar la inocuidad y la idoneidad
de los alimentos en todas las fases de
la cadena alimentaria.

CADENA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

Produccion Tiendas

Distribucion :

6ol

Preparacion

Procesamiento

O .1'.'.".‘ [
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Codex 2020




e HIGIENE DE LOS ALIMENTOS:

Todas las CONDICIONES Y MEDIDAS necesarias
para asegurar la inocuidad y la idoneidad
de los alimentos en todas las fases de
la cadena alimentaria.

Codex 2020

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV




 IDONEIDAD DE LOS ALIMENTOS:

Garantia de que los alimentos
son aceptables para el consumo humano
de acuerdo con su uso previsto.

IDONEIDAD DE LOS ALIMENTOS

"

... garantia de
que los alimentos
son aceptables
para el consumo
humano, de
acuerdo con el
uso al que se
destinan”

Codex Alimentarius

Cedexiclat




- NIVEL ACEPTABLE:

Nivel de Peligro en un

alimento en el cual, o por debajo del cual,
se considera que el alimento es INOCUO
de acuerdo con su uso previsto.

«Alimento Inocuo»

A | Peligro: Agente biolégico, quimico o
que _que no represente fisico, o propiedad de un alimento, capaz
un «Riesgo « para el de provocar un efecto nocivo para la

consumidor, salud.

25 " (Codex Alimentarius)
Que esté libre de «Peligros

Nivel aceptable del peligro:
Nivel de un peligro particular en el producto final que se

{ requiere en el paso siguiente de la cadena alimentaria para
; | asegurar Inocuidad; se refiere al nivel aceptable en
” $ alimentos para consumo humano cuando el paso

siguiente es el consumo.
Datos cientificos,
investigaciones de instituciones :
v'Requisitos Legales del pais.
v'Requisitos del cliente.
v Experiencias .
v'Uso previsto por el cliente.

(Fte - SO 22004-Guia para la aplicacién de ISO 2200:2005) —
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« La garantia de que los alimentos no
causaran perjuicio al consumidor
cuando sean preparados o

ingeridos de acuerdo con su uso
previsto. FAO/OMS 1997.
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GARANTIA de que los Alimentos

no le causen dano a la salud

cuando se preparen y/o consuman

de acuerdo al uso previsto

DOLOR de CABEZA

NAUSE A5

VOMITOS
DIARREA
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DOLOR ABDOMINAL
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+ Garantizar o Asegurar% =

Inocuidad Alimentaria &2 |

Estar Sobre Seguro

Ser totalmente Preventivo ... ante ponerse
a las situaciones de Peligro. Planificado.

Correcta Manipulacion Higiénica de los Alimentos Q

Condiciones Ambientales de Manipulacion y Procesamiento

CULTURA EN INOCUIDAD ALIMENTARIA
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LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
no es tan sélo un problema técnico,
incluye también un importante componente de
CONCIENCIA INDIVIDUAL
y COMPORTAMIENTO GENERAL.:

LO QUE LOS EMPLEADOS
PIENSAN,
COMO SE SIENTEN Y,
EN ULTIMA INSTANCIA,

COMO ACTUAN.
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Comportamiento Espontaneo

Comportamientos Espontaneos alineados
con lo que la Organizacion espera.

Convencidos de los aspectos positivos ... Inocuidad
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Procedimientos

Comunicaciones

Objetivos

| L» Gonte_
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Entorno Externo

GESTION DE PROCESOS Mision GESTION DE PERSONAS
Vision

1 Infraestructura

| Resultados I |
Grupos de Interés
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Entorno Externo

GESTION DE PERSONAS

Medir estado actual.

coo!x Planificar acciones.
Definir cémo medir
‘u“!mmus eficacia (objetivos y

métricas).

Infraestructura

Plan de
Mejora de Implementar
Cultura

Hacer correcciones.
Evaluar y definir
mejoras.

g = g =
GFSI

Global Food
Safety Initiative

M= E® | Food
LF e Safety Resultados

Grupos de interés
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Entorno Externo

GESTION DE PROCESOS Mision GESTION DE PERSONAS
Vision

Infraestructura ‘
/ ; Dlan An

= _ Alineados a un
g Alineados a un Modelo de

Sistema de

Ges_ti_én y_l9 Inocuidad
Certificacion | Alimentaria

- b SaFety Resultados

Grupos de interés
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No le causen dano a la salud

La perdida de inocuidad en [ __2
los alimentos esta asociada
a multiples peligros de
naturaleza variada

Biologica, Quimica y Fisica

; ." “i?;l B
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http://www.biochiapas.org/Tec%20Alimentos%20II.html

* No le cause daino la Salud :Malas

Para los fines de Condiciones ?
la inocuidad de los alimentos,

los Peligros en los alimentos, sus procesosv

manejos, se refieren a:

¢.Agentes ?

2 o 8P vviasy
£ %5 COLEANDO

ESTADO
LATENTE

que pueden causar dano 5
a los consumidores por medic
de una lesion o enfermedad, 4
de forma inmediata o tardla,
por una unica ingesta o
por ingestas relteradas.



Presentación 2.pptx

¢Malas

Para los fines de Condiciones ?
la inocuidad de los alimentos,
los Peligros en los alimentos, sus prodesos v
manejos, se refieren a:

¢.Agentes ?

aue pueden causa
a los consumidore
de una lesion ¢



Presentación 2.pptx

La produccion de etanol es basicamente similar en
las etapas de desarrollo del inoculo a la produccion de
levadura - pienso, pero el producto final depende de que
opere o no el mecanismo de control metabodlico conocido
como "EFECTO PASTEUR" (inhibicion de la fermentacion
alcoholica debido a la participacion de oxigeno y aumento
de su tasa de crecimiento o multiplicacion celular).

Asi, A) el piruvato se decarboxila OXIDATIVAMENTE
dando acetil coenzima A y entrando en el ciclo de Krebs,
si existe aireacion en condiciones de crecimiento optimo
de |la levadura o B) se decarboxila NO OXIDATIVAMENTE
a acetaldehido, que se reduce a continuacion a etanol,
en condiciones de anaerobiosis y altas concentraciones
iniciales de azucar (10 - 19 % p/v) y fosfato.
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GLUCOLISIS T www biologia.edu.ar

@ie @D e 3
H-vl'l:.‘-—GH \_/

HG—[F-—-H y =0
H—IJ:—CIH Hy
H-C~OH Acido pirivico

CH,OH

GGlucosa

%
C

7( NAD )

oH FERMENTACION | |
| ALCOHOLICA )
H-C—OH / y 2H O

CH, ¢
Etanol

| En auss_ncia d? oxigeno | ¢,

s Acetaldehido
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En la Industria Alimentaria la Higiene
es una de las armas fundamentales
para asegurar
Calidad e Inocuidad en los Alimentos
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En la Industria Alimentaria la Higiene
es una de las armas fundamentales
para asegurar
Calidad e Inocuidad en los Alimentos
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En la Industria Alimentaria la Higiene
es una de las armas fundamentales
para asegurar
Calldad e Inocuidad en los Allmentos

Control
Sistematico y Constante

de Condiciones Higiénicas
y Procesos

ICTA-UCV Prof. Raul Martinez Valdivieso




Srdicares
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Vibrio, Proteus y Yersinia llevan
a cabo una fermentacion [ErEheenr « » Ac. butirico  Butanol
denominada ACIDA MIXTA ....

FIGUIRA 2. Fermenteciones bacterianas dermvadas dal aocido piravico., Los productos fi-
nales estan subrayados. Prof. Raul Martinez ICTA-UCV
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FERMEMTACIOMES BACTERIANAS DE AZUCARES DERIVADOS DE LA RUTA
DE EMBDEN-MEYERHOF

Tipo de fermentacion

Productos principales Grupos bacterianos

(1) HOMOLACTICA

(2) ACIDA-MIXTA

(2a) BUTANODIOL

{(3) BUTIRICA

{3Fa) ACETOMNA-BUTAMOL

(4) PROPIOMICA

CH3 CHOH COOH
(acido lactico)

Bacterias ldcticas de los ge-
neros Streptococcus, Pedio-
coccus ¥ Lactobacillus (al-
qunas E:s.pemesl

Muchas enterobacteriaceas,
p.a. Escherichia, Salmonella,
Shigella, r"'r'-lJT_:EU'i “l"ers.lnm

-

CH3 CHOH CO0OH (ac. lactico)
CHa COOH (=c. acético)

COOH CHz GHz COOH

{ac. Succinicao)

H COOH (ac. formico) & CO2 + Ha
CH3 CH2 OH (etanaol)

Como en (2) pern ademés
CH3 CHOH CHOH CHZ3
(2.3 - butanodial)

Agrobacter, Serratia, Aero-
monas, Bacillus polymyxa

CH3 CH2 CH2 COOH
(acicddo butiricn)

CHz3 COOH (ac. acético)
COoa He

Muchos anaerobios esporu-
lados {Clostridium) v algu-
nos anaarobios no esporula-
dos |(Butyribacterium)

Como en (3) pero ademas

CH3 {CH2)2 CH20H (butanol)
CH3 CH2 OH (atanol)

CH3z CO CH3 (acetona)

CH3 CHOH CH3 (isopropanol)

Algunos anasrohios esporu-
lados (Clostridium}

-

CHz CHz COOH (ac. propidnico)  Pro
CHz COOH (ac. acético) ]:j'il onell
COOH (CHz2)2 COOH {ac, Succinico)
CO2

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV



FERMEMTACIOMES BACTERIANAS DE AZUCARES DERIVADOS DE LA RUTA
DE EMBDEN-MEYERHOF

Tipo de Farmentacion

——————————.

Productos principales

Grupos bacterianos

—

Excelentes MPs
Melaza, Agua, ....
e Insumos

Infraestructura

Limpieza y
Desinfeccion

Condiciones asépticas

de Fermentacion y
Cond. Controladas

Cond. Controladas de
Destilacion y
Anhejamiento

Cond. Controladas de
Envase y Proceso

S— —

CH3 CHOH COOH
(acido lactico)

CH73 CHOH CO0OH (ac. lactico)
CHa COOH (=c. acético)
CO0OH CH2 CH2 COOH

{ac. Succinicoa)

H COOH (ac. formico) & CO2 + Ha

CH3 CH2 OH (etanol)

Como en (2) pern ademés
CH3 CHOH CHOH CHZ3
(2.3 - butanodial)

CH3z CH2 CHz COOH
{dcido butirico)

CHg COOH {ac. acético)
CO2z2 H2

Como en (3) pero ademas
CH3 {CH2)2 CH20H {(butanol)
CH3 CH2 OH (atanol)

CHz CO CH3 (acetona)

CH3 CHOH CH3 (isopropanol)

CHz CH2 COOH (ac. propidnico)

CH=z COOH {ac, acetico)

COOH (CH2}2 COOH {(ac, Succinico)

CO2

e

Bacterias ldcticas de los ge-
naros Streptococcus, Padio-
coccus ¥ Lactobacillus (al-

Qunas especies)

Muchas antearobactariaceas,

p.a. Escherichia, Salmonella,
Shigella, Proteus, Yersinia.
Aerobacter, Serratia, Aero-

monas, Bacillus polymyxa

Muchos anaerobios esporu-

laclos {Clostridium) v algu-

nos anaarobios no esporula-

dos (Butyribacterium)

Algunos anasrobios esporu-
lados (Clostridium}

Propionibacterium
Veillonella

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV



Niveles de Control de Peligros

Todos los peligros no tienen el mismo NIVEL DE
RIESGO, por ello que se pueden aplicar diversos

niveles de control, esto se manifiesta en varias
partes de los PGHA. En la Fig. 6 se observan
los niveles de control de peligros,
segun el NIVEL DE RIESGO.

trol de peligros, segun el nivel de riesgo.
CINCO CLAVES peigos-se 9
PARA LA INOCUIDAD
DE LOS NTOS

Metanol ???

Plan HA

(PCC) APPCC
Medidas HACCE
de control
BPH

especiales El nivel mas basico de control
- - son las 5 claves de la OMS
Rchd B para la Inocuidad de
5 claves ~®- . &~ los Alimentos y el mas
de la OMS @@ Bl riguroso es el Sistema HACCP

P




Riesgo:

Estimado de la probabilidad de
ocurrencia de un peligro que pueda
causar perjuicios al consumidor.

ICTA-UCV Prof. Raul Martinez ATIACA



Riesgo

Analisis de Riesgo

Riesgo = Probabilidad de Amenaza * Magnitud de Dano

Medio Riesgo (8-9)

Valores:
1 = Insignificante

Magnitud de Dafo

1 2 3 4
Probabilidad de Amenaza

Es la probabilidad de que el dafno sera causado
bajo condiciones definidas de exposicion.

ICTA-UCV Prof. Raul Martinez ATIACA



La inocuidad alimentaria significa

Limpieza

Lavate las manos con frecuenciaq,

que los alimentos se encuentran mantén limpios los lugares donde

libres de riesgos para el

se preparan y consumen alimentos.

consumo humano, debido

a que en todas las etapas Cocina comp|e'|-amen'|'e
de la cadena alimentaria Es importante una coccién adecuada de los

han sido cuidados
debidamente

alimentos, especialmente de carnes rojas, aves,
huevos y pescado, ya que con ello mata casi
todos los microorganismos peligrosos.

Separa alimentos

Evita guardar, preparar y cocinar alimentos
crudos y cocidos al mismo tiempo, con esto
evitas la contaminacién cruzada.

Manteéen los alimentos a
femperaturas seguras

No dejes que los alimentos se mantengan a temperatura
ambiente por mds de 2 horas, se recomiendan
temperaturas menores a 5°C o superiores a 60°C.

Uso de agua y materia
prima segura

Selecciona alimentos frescosg' en buen estado, usa y bebe
a,

agua segura o desinfecta

lava frutas vy verdurcs,

comprueba la caducidad de alimentos enlatados.



10: Nuevas o Actualizacion
de Definiciones

Algunas definiciones se han
cambiado y otras se han
agregado, por ejemplo
(solo algunos):

« BUENAS PRACTICAS DE
HIGIENE (BPH):
Medidas y Condiciones
fundamentales aplicadas en
cualquier fase de la cadena
alimentaria para
proporcionar productos
inocuos e idoneos.

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV




10: Nuevas o A8
de Defin

Algunas definig
cambiado y ¢

agregado, pli
(solo al

 BUENAS P

Medidas y Cii}
fundamentaleg™
cualquier fase

alimenta

proporciona :
inocuos e idoneos.
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Los PPR's establecidos en ISO 22002-1:2009
incluyen:

Construccion y el diseno de edificios (Diseno Sanitario).
Disposicion de las instalaciones, incluyendo el lugar

de trabajo y las instalaciones de los empleados.

Servicios de Planta, Im
por ejemplo aire, agua y energia, entre otros. @9
Disposicion de Deshechos y Aguas Residuales.
Conveniencia de los equipos y su accesibilidad

para la limpieza, asi como los Procesos de Mantenimiento.
Gestion de Proveedores.

Administracion de los materiales adquiridos.

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV



vV V. V VY V V VY

Los PPR's establecidos en I1SO 22002-1:2009

Medidas para la prevencion de la Contaminacion Cruzada,
Metales, Alergenos, etc.

Limpieza y Desinfeccion.

Control de Plagas.

Higiene Personal. I/?b
Reproceso. NS
Retiro de Productos del Mercados.

Almacenamiento.

Informacion de los Productos y

la concientizacion de los Consumidores.

Defensa de los Alimentos; Biovigilancia y Bioterrorismo.

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV



Certificacion en Seguridad Alimentaria

Origen, evolucion y actualidad

International

= = - - - /@\
Los 7 Principios del Codex Alimentarius Organizaion for

Standardization

Principio1  Realizar un analisis de peligros.

Principio 2  Identificar los puntos criticos de control (PCC) del
proceso.

Principio 3  Establecer los limites criticos de control para las '
BRITSH RETATLCONSGRTIO

medidas preventivas asociadas a cada PCC

Principio4  Establecer los criterios para la vigilancia de los PCC y
el procedimiento para ajustar el procesoy
mantenerlo bajo control.

Principio 5  Establecer las medidas correctivas a realizar cuando ..
se detecten desviaciones food standard

Principio 6 Documentar el Sistema APPCC mediante registros .

Principio 7 Establecer un sistema para verificar el correcto &
funcionamiento del APPCC IFS






2b. Codex Alimentarius y

La Cultura de Inocuidad Alimentaria

e La Comision del Codex Alimentarius fue
creada en 1963 por la FAO y la OMS para
desarrollar NORMAS ALIMENTARIAS,
reglamentos y otros textos relacionados tales
como Codigos de Practicas bajo el Programa
Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias.
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2b. Codex Alimentarius y

La Cultura de Inocuidad Alimentaria

e Las materias principales de este Programa
son la proteccion de la salud de
los consumidores, asegurar unas practicas
de comercio claras y promocionar
la coordinacion de todas las normas
alimentarias acordadas por
las organizaciones gubernamentales
y no gubernamentales.

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV




2b. Codex Alimentarius y

La Cultura de Inocuidad Alimentaria

 El Codex Alimentarius, que en latin
significa , codigo o ley de los alimentos,
es una coleccion de normas alimentarias
internacionales aprobadas, presentadas
de manera uniforme que contiene también
disposiciones de caracter consultivo,
en forma de codigos de practicas,
directrices y otras medidas recomendadas,
destinadas a alcanzar los fines del
Codex Alimentarius

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV




CODEX

YT Codex Alimentarius

LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS ADOPTO
LOS TEXTOS BASICOS SOBRE

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

CAC/RCP-1 (1969), Rev. 4 (2003)
’ codex @ fao.org '

Rev. 4 (2003)

- Prof. Raul Martinez ICTA-UCV



CAC- RCP 1-1969, Rev 4 (2003).pdf

CODEX ALIMENTARIUS

NORMAS INTERNACICNALES DE LOS ALIMENTOS
A et (¢ )
Q? :'llu Igrii':ultur: ne I%- Mlll‘lﬂla| dE‘ Ia SEIUd

E-mall: codexi@fac org - www codexalimentanus.org

El Codex Alimentarius, el ano 2020
actualizé los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (PGHA),

tiene cambios importantes, nuevos enfoques,
nuevas directrices y nuevas definiciones.
Siempre con el mismo énfasis,
LOGRAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
CXC 1-1969

Adoptados en 1969. Enmendados en 1999. Revisados en 1997, 2013, 2020.
Correcciones editoriales en 2011.

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV




A) Las Buenas Practicas de Higiene (BPH) y

B) El Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos
Criticos de Control (HACCP).

Fig. 1: ambitos de directrices de los PGHA.

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV




los 10 cambios mas importantes
en los nuevos PGHA.

1: Funciones de los tres
(03) actores de
la Cadena Alimentaria:

Lograr inocuidad de
los alimentos, no es solo
responsabilidad de
LAS EMPRESAS de
la cadena alimentaria, ni
de LAS AUTORIDADES;
esto lo deja claro el
Codex, al establecer que
EL CONSUMIDOR también
tiene responsabilidad.




Textualmente manifiesta:

“LOS CONSUMIDORES
deberian desempenar
su papel siguiendo
las orientaciones e
instrucciones pertinentes

para la manipulacion,
preparaciony
almacenamiento de
los alimentos y aplicando
las medidas adecuadas de
higiene de los alimentos”.
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Consumidor

El consumidor es
el ultimo eslabon
de la cadena
LR CEU G EW EERY
tiene también

importantes
responsabilidades
para garantizar
la Inocuidad de
los alimentos.
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Respecto a los Operadores de LAS EMPRESAS
Alimentarias (nueva definicion), el Codex manifiesta,

QUE DEBEN “APLICAR LAS PRACTICAS DE HIGIENE
Y LOS PRINCIPIOS DE INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTO”.

En cuanto a la responsabilidad de
LAS AUTORIDADES competentes, manifiesta que:

DEBEN “DECIDIR EL MEJOR MODO DE APLICAR ESTOS
PRINCIPIOS GENERALES A TRAVES DE LA LEGISLACION,
LOS REGLAMENTOS Y LAS REGULACIONES PERTINENTES”.

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV




Una de las novedades que traen los PGHA del
Codex 2020, es que agrega Principios Generales,
los cuales se muestran en la Fig. 2.




3: Compromiso de la Direccion

Otro de los elementos que es novedad es que
se describe claramente cual debe ser

el compromiso de LA DIRECCION con
la seguridad alimentaria. Este compromiso
se manifestara en dos aspectos, los que
se muestran en la Fig. 3.

Fig. 3: ambitos de compromiso de la direccion.

Establecimiento Velar por la
v mantenimiento eficacia de
de una cultura los sistemas

positiva de establecidos
inocuidad de en materia

los alimentos. de higiene



En la Fig. 4, se describen las directrices que
establece el Codex para que LA DIRECCION vele
por la eficacia de los sistemas establecidos.




Fig. 5: elementos que se pueden
aplicar para cultivar la cultura positiva
de inocuidad de los alimentos.
Compromiso
de la direccién
y del personal con
la produccion de
alimentos
seguros.

Disponibilidad
de recursos
suficientes.

5 elementos

para cultivar L'd;';;fglg L
una Cultura lnvolucrarat?do
el persona
Positiva de en las BPM.

Comunicacién Iinocuidad
abierta y clara
entre todo el
personal, incluida la

comunicacion
de desviaciones
y expectativas. Conciencia de la
importancia de
la higiene

alimentaria.



Educacion al Consumidor

El Codex Alimentarius da directrices para educar al
consumidor para que comprendan la importancia
de la informacion de las etiquetas de los productos
y seguir las instrucciones que los acompanan.

La informacion a entregar al consumidor que se
menciona es:

- Relacion entre control del tiempo o temperatura,
- La Contaminacion Cruzada y las ETAs,

- La Presencia de Alérgenos.
- Las 5 Claves (OMS) en inocuidad de los alimentos.

EDUCAR AL CONSUMIDOR PARA QUE APLIQUEN
LAS MEDIDAS ADECUADAS DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV




6: Describir la fuente de Peligros o
motivo de ocurrencia

En el Principio 1 del Sistema HACCP, el Codex
Alimentarius explicita la necesidad de describir
la FUENTE DE LOS PELIGROS y
el MOTIVO DE OCURRENCIA de esto.

ESTO ES RELEVANTE, ya que los peligros
provienen de algun lugar (fuente) y
se deberia conocer;
lo mismo los peligros no llegan al alimento solos,
si no que son ayudados por factores
(motivo de ocurrencia).
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El Manipulador y La Correcta
Manipulacion de Los Alimentos

Curso
Segun contenido exigido por el SACS

Prof. Raul Martinez Valdivieso ICTA-UCV

Asesores Técnicos Industria de Alimentos, C.A.
rmartinezvaldivieso@hotmail.com
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Objetivo General

Conocer, Comprender y Manejar las Practicas Correctas
relacionadas con |la Manipulacion Higiénica de
los Alimentos dentro de establecimientos y/o empresas
de elaboracion y manejo de alimentos, por medio de
la Capacitacion de los Manipuladores de Alimentos, ....

y con ello, contribuir al Aseguramiento (Garantia) de
la Inocuidad de los Alimentos, reducir la incidencia
de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAS) y
por otra parte, evitar el Impacto de la Condicion Celiaca y

las Alergias Alimentarias en la Poblacion.




Objetivos Especificos

e |ldentificar la Importancia de la aplicacion de Practicas Higiénicas
en la Manipulacion de los Alimentos, dentro de la Cadena Alimentaria.

 Reconocer los agentes y condiciones asociados a la Contaminacién
de los alimentos y sus consecuencias en los consumidores.

e Describir los Requisitos relacionados con las Practicas Higiénicas
del Personal y Condiciones del Establecimiento para resguardar
la Inocuidad de los Alimentos en su Procesamiento y Manipulacion.

* Identificar los aspectos claves para la ejecucion de Programas de
Limpieza y Desinfeccion (D&L), Manejo Integral de Plagas (MIP),
Manejo Residuos, Control de Gluten / Alergenos y otros Programas
como medidas preventivas en la Manipulacion de los Alimentos (MA).

* Nociones sobre Alimentos y Practicas Higienicas sobre Manipulacidon
de Alimentos Libres de Gluten (LDG) y Alérgenos para evitar
los Sintomas de las Enfermedades Asociadas. Analizar aspectos
la Resolucion 416 GORBY 40.965 del 12/08/2016.

g




Ministerio del Poder Popular para la Salud

Servicio Autonomo de Contraloria Sanitaria (SACS)
Curso Manipuladores de Alimentos

MODULO I: Nociones Generales sobre los Microorganismos

y otros Agentes Contaminantes de los Alimentos.

MODULO II: Nociones sobre Alimentos y su Conservacion.

MODULO llI: Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.

MODULO IV: Instrumentos Legales en el Area de Alimentos.

MODULO V: Practicas Higienicas del Manipulador de
los Alimentos y en la Manipulacion del Alimento.

MODULO VI: Condiciones del area de Trabajo: Control del
Agua, Limpieza y Desinfeccion, Control de Plagas, Manejo de
Residuos, Manejo de Quimicos, etc.

MODULO VII: Nociones sobre Alimentos y Practicas
Higiénicas sobre Manipulacion de Alimentos Libres de Gluten
y Alérgenos para evitar los Sintomas de las Enfermedades
Asociadas. Aspectos relevantes de la Resolucion 416 GORBV
40.965 del 12/08/2016.
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Introduccion a la Inocundad

Inocuo...?




Todos los dias en todo momento,
millones de personas se alimentan
por la propia necesidad de vivir
o por el simple deseo
de satisfacer un placer.
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El habito de alimentarse se debe al factor
de que el organismo necesita
constantemente de una serie de nutrientes
fundamentales para mantener
una vida activa y saludable.

Grasas, Aceites Y Dulcas

USELOS ESPORADICAMENTE

Grupo dela Leche
ol Yogqurt ¥ el Queso

-3 PORCIONES

Grupo de lasfrutas §
24 PORCIONES

611
PORCIONES
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A pesar de los beneficios que los alimentos
ofrecen, Ud. o alguien que Ud. conoce,
puede desafortunadamente
comer un alimento
contaminado, alterado o descompuesto,
y sentirse mal o pasaria mal
horas despues de la ingesta,
llegando algunas veces
a ser internado o pudiendo hasta morir.

DOLOR de CABEZA

. NAUSEAS “' 3 .mql . =4
Algo a lo que estamos obligados diariamente..Comer

se nos puede transformar en una sﬂuacmn dramatlca
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Compilacion de la estructura Legal y Normativa relacionada
con Higiene de los alimentos, BPF y

Sist. de Gestion de Inocuidad en Venezuela

LEGAL MOR M A
[Caracter uhliqatﬂriu[ [Caracter voluntario]
Texto legal Fecha Instrumento Texto Ao
Gaceta Oficial de 1a 16 de ensro eglamento General de I
Republica de Wenszuela de 18549 Alimentos
No 25 864 E ,f.
Gaceta Oficial de la 15 de marzo MNormas Complementanas del speCI ICOS

Repuablica de Wenszuela de 1996
MNo. 35 921

FReglamento General de
4 himentos

SGaceta Oficial de 1a o7 de Mormas de Buenas Practicas de
Repablica de Wenezuela noviembre Fabricacion, Almacenamiento v W |
MNo. 36081 de 1996 ransporte de Alimentos para EE:H gﬁ?zggz
onsumo Humano ]
‘Directrnices Seneral
Gaceta Oficial de la 12 de Resolucion sobre las Mormas de|Fo 2 la Aplicacon d |-
Sistema HACCP en

Republica de VWenszuela buenas practicas para el

Mo, 26100 funcronamiento de las Sector Alimentarnco 2
micnoempresas de alimeantos

FProyecto de Resoalucion Hde marzo |Busnas Practicas de Higiens en [Norma Wenezolana 2005

Mo se ha publicado en la Preparacion, Serwvicio wo Sistema de gestion de

Gaceta Oficial Consul Fwrandin A= Alimantas |istas la inocuidad de los

Publica aimentos. Requisitos

Permiso Sanitario bt

organizacion de la

los Establecimientos y o e i e

Vehiculos para Alimentos. P e
aceta Oficial de Ia SACS: Aprobacion Curso
Republica Baolivariana de 5 0z .
e Manipulacién de Alimentos NormasB

enezuela KN® 38.678

Generales

SG-403-96 5.097 18/09/96 PF
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Permisos Sanitarios.pdf
Normas BPF.pdf

Constitucion de

la Republica Bolivariana de Venezuela

El articulo 117 establece:

“Todas las personas tendran derecho a disponer de bienes
y Servicios de Calidad, asi como a una informacion adecuada
y no engafnosa sobre el contenido y caracteristicas de
LOS PRODUCTOS Y SERVICIOS QUE CONSUMEN,

a la libertad de eleccion y a un trato equitativo y digno.

La ley establecera los mecanismos necesarios para garantizar
esos derechos, las Normas de Control de Calidad
y cantidad de bienes y servicios,
los procedimientos de defensa del publico consumidor,
el resarcimiento de los danos ocasionados
y las sanciones correspondientes
por la violacion de estos derechos”.

ICTA-UCV Prof. Raul Martinez ATIACA



LEY DEL SISTEMA VENEZOLANO PARA LA CALIDAD
Gaceta Oficial de Ia Republica Bolivariana de Venezuela
N° 37.555 Ano CXXX Mes l. Caracas, 23 de Octubre de 2002

DISPOSICIONES GENERALES

DEL SIST. VENEZOLANO PARA LA CALIDAD
DEL SUBSIST. DE NORMALIZACION

DEL SUBSIST. DE METROLOGIA

DEL SUBSIST. DE ACREDITACION

DEL SUBSIST. DE CERTIFICACION

DEL SUBSIST. DE REGLAMENTACION TECNICA
DEL SUBSIST. DE ENSAYO

DE LA EVALUACION DE LA CONFORMIDAD Y
RECONOCIMIENTO MUTUO

DE LA PROMOCION DEL SIST. VENEZOLANO PARA LA CALIDAD
DE LOS PROCEDIMIENTO

DEL REGIMEN SANCIONATORIO
DISPOSICIONES TRANSITORIAS Y FINALES

ICTA-UCV Prof. Raul Martinez ATIACA



A menudo
tiende a
confundirse

la Inocuidad
L BENUT ETe
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Inocuidad de los Alimentos
La Inocuidad es uno de los cuatro

grupos basicos de caracteristicas que
junto con las sensoriales,
las nutricionales / salud y
las comerciales
1 componen
la Calidad de los alimentos.

#'1 No obstante,
2% en los Productos
QN 0 debe estar

Y siempre presente
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La Inocuidad

es parte fundamental de
la Calidad

Es la ausencia de agentes y condiciones
que puedan danar la salud e integridad
de las personas y animales.

Es producir, procesar, almacenar,
transportar y ofrecer al consumidor final
productos que no sean daninos
para la salud.

Educacion Condiciones
formal del Higiénicas

Manipulador del lugar

ICTA-UCV Prof. Raul Martinez ATIACA



SGI: secuencia logica de implementacion
Food Safety

° - PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS | ponapaMA DE Sl_s_tem.
Certification

ESTANDARIZADOS DE
. . PRERREQUISITOS
. BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS SANEAMIENTO

22000
Familia de
Normas
2005 al 2018

~~~~
Y - Y

FSSC 22000 |

<<

BUENAS PRACTICAS DE .

MANUFACTURA ’
SISTEMAS DE GESTION

9 DE LA INOGUIDAD DE |
ANALISIS DE PELIGROS LOS ALIMENTOS ISO 22002:2008

Suplementa
e 22000:2005 (2010
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BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

. ¢

Las BPA son un conjunto

de principios, normas y
recomendaciones técnicas
aplicables a la produccion,
procesamiento y transporte
de alimentos, orientadas a

cuidar la salud humana,

proteger al medio

ambiente y mejorar las

condiciones de los
trabajadores y su familia.




-

Prmcuplos de Ias BPA Q‘
‘ Gnﬂt s

Producir suficientes alimentos que sean

l'ﬁ

L2

seguros y nutritivos.

2. Ultilizar los recursos naturales de manera

responsable.
3. Constituir una medio de vida sostenible.

4. Satisfacer las demandas sociales y

culturales.
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GACETA OFICIAL
DE LA REPUBLICA DE VENEZUELA

ANO CXXIV -MES |1 Caracas, 7 de noviembre de 1996 Numero 36.081

Normas
Buenas Practicas de Fabricacion
Almacenamiento y transporte
de Alimentos para consumo humano
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Las bebidas alcohodlicas FERMENTADAS
presentan mayor probabilidad
de verse contaminadas con productos
congenericos del etanol, asi como por metanol,
debido a que NO SON SOMETIDAS A PROCESOS
DE DESTILACION, en los cuales son purificadas
al eliminarse la contaminacion de ese tipo.

Esta probabilidad aumenta
cuando estas bebidas son elaboradas
sin tomar en cuenta
las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)
y son distribuidas sin habérseles realizado
un Control de Calidad e Inocuidad riguroso.
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Un aspecto importante de Calidad / Inocuidad
estas bebidas es
la determinacion y cuantificacion
de |la presencia de METANOL.

Alcohol muy parecido al etanol,
pero con caracteristicas toxicologicas
mayores que éste, YA QUE NO ES ELIMINADO
FACILMENTE DEL ORGANISMO y

puede provocar desde una embriaguez similar
a la causada por el etanol, hasta ceguera
o la MUERTE, segun la cantidad ingerida.




El metanol es un alcohol
que no se produce en la fermentacion,
pero si se forma a partir de sustancias pécticas
(compuestos naturales de los vegetales,
en astillas de madera, pieles, en pulpas
y mas moderada su presencia en jugos).

Las sustancias pécticas son un grupo complejo
de polisacaridos. Contribuyen a la llamada
textura de las frutas, los vegetales y
los productos procesados.

COOCH,

OO

COOCH;
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FECTIRESTEREAOM
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Como se observa en esa figura, la demetoxilacion de
la pectina por la pectinesterasa LIBERA METANOL (alcohol
metilico), que queda en el jugo; se trata de un caso tipico

de generacion de una substancia toxica como parte del
procesamiento de un alimento.

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV



Este alcohol tiene un punto de ebulliciéon
de 65°C, es decir, evapora antes que el etanol
y se encuentra en cantidades importantes
en cabezas, pero también
en colas de los destilados.

Las cabezas son las primeras porciones de
destilado que salen de los alambiques y
que tiene alto grado alcoholico,
las colas son los ultimos chorros
con un nivel muy bajo de alcohol;
ambos son desechados en la destilacion.

Prof. Raul Martinez ICTA-UCV




El metanol es una sustancia
que de por si no es toxico,
pero si lo son los subproductos que se forman
a partir de él,
los cuales causan graves trastornos como:
ceguera, toxicidad cerebral y nerviosa.

Factores que pueden condicionar toxicidad:

« Cantidad Norma Cocuy
) Norma Ron Ven
o T|empo SACS

 Susceptibilidad

Norma Beb Alcoh Ecu Norma Peru
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Norma COVENIN Requisitos Ron 1993.pdf
Norma Ecuador Requisitos Ron 2016.pdf
Norma SACS Cocuy 2017.pdf
Peligros Beb Alcoh Peru 2001.pdf

LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES DE METANOL:
BASADOS EN NORMAS INTERNACIONALES:

LICORES LIMITES PERMISIBLES

LICORES < 20mg /100 ml
VINOS ? 10° GL VINOS ? 10° GL < 80mg/100 ml
VINOS ? 10° VINOS ? 10° GL <150 mg /100 ml
ALCOHOL ETILICO RECTIFICADOVINOS < 10 mg /100 ml
AGUARDIENTE DE CANA < 50mg /100 ml

La dosis toxica del metanol es de 10-30 ml (100 mg/Kg),
aunque ingestas menores han causado ceguera.
Es letal por encima de 60-240 ml (340 mg/kg)
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El FURFURAL es un compuesto derivado del
etanol, que se encuentra en cantidades elevadas
en bebidas alcohodlicas,
puede ocasionar severos malestares.

Durante la produccion de bebidas destiladas,
el furfural (y el hidroximetil furfural)
es un producto secundario
que puede participar como inhibidor
de la fermentacion.

Los sintomas al ingerir una bebida
con altos contenidos de furfural son:
dolor de cabeza, nauseas, diarreas,

dolor abdominal y malestar en general.
Puede ocasionar a largo plazo
problemas severos en el higado.
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Los ALDEHIDOS (junto con las cetonas)
forman parte de lo que compone
a los compuestos carboxilicos.

Son los mas perceptibles sensorialmente,
aportando gran parte del perfil aromatico de
las bebidas destiladas. Si se tiene la correcta

proporcion de aldehidos en una bebida,

esta tendra un aroma agradable;
pero si se tiene una cantidad muy alta,
esto puede ocasionar olores desagradables
a putrefaccion.

S1 SE INGIERE GRANDES CANTIDADES,
ESTO PUEDE LLEGAR A PROVOCAR
CANCER NASOFARINGEO.
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Los trabajos realizados han permitido demostrar,
que los ésteres, componentes que en general son
favorables desde el punto de vista sensorial,
aparecen mayoritariamente en cabezas y
corazones, mientras que compuestos indeseables
como el metilico, la acetoina, el furfural y ciertos
acidos organicos, aparecen fundamentalmente
en las colas.

Es muy importante, la correcta separacion
de las distintas fracciones del destilado,
lo que requiere un PERMANENTE CONTROL
sobre la graduacion alcohdélica
de salida del destilado, aprovechando
cabezas y corazones y
rechazando las colas.
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Para hacer frente a todos los retos asociados
al proceso de produccion,
la industria de bebidas debe implementar un
Sistema de Control de Calidad especifico,
el cual debe contener los siguientes componentes basicos:

Especificaciones de los Ingredientes (Melaza, Agua, ...)
Lista de Proveedores aprobados

Férmulas de los Productos

Estandares del Producto (especificaciones)
Procedimientos de Fabricacion

Programa de Muestreo / Identificaciéon de PCC
Especificaciones del Analisis en Proceso
Especificaciones de la Etiqueta

Programa de Limpieza y Desinfeccion

Requisitos de Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)
Programa de Recuperacion de Producto

Programa de Almacenamiento, Envio y Recepcioén
Analisis de Laboratorio

Control del Proceso

Inspeccion del Producto final
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