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Resumen

Las practicas de higiene son principios que ayudan a producir alimentos inocuos y aptos para el
consumo humano. El objetivo de este estudio fue, crear un curso al respecto a través de la educacion
virtual, en modalidad asincrdnica y validarlo. Primero, se identificaron las herramientas a utilizar, de
las cuales, la plataforma Google Classroom es la principal. También, para la creacion de materiales se
utilizaron otras como Canva, Geneally, Quizlet y Google Forms. Después, se investigd sobre la oferta
de quince cursos virtuales relacionados al tema de higiene en la cadena alimentaria y se delimitaron
los topicos a ensefar en los médulos. Se crearon los contenidos y se estructuraron en la pagina de
Google Classroom. Posteriormente, se validaron los contenidos con 57 participantes que revisaron los
contenidos. Cuando se obtuvieron los datos de conocimiento inicial y final, se realizé un analisis
estadistico t de estudiante con pruebas pareadas con un nivel de significancia de 95%. Se obtuvo una
diferencia de 16.40 puntos entre la nota final y la inicial (P < 0.0001). Por esa razdn, el curso fue
validado y ayudaria a aumentar el conocimiento sobre las practicas de higiene. El curso podria
habilitarse para los estudiantes y empleados temporales/permanentes que ingresen a las unidades de
produccién de Zamorano.

Palabras clave: BPM, capacitacién, ETAs.
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Abstract

The higiene practices are principles that help to produce safe food for human consumption. The
objective of this study was to create an online course and to validate it. Firstly, the online tools were
identified, being Google Classroom the principal platform. Canva, Geneally, Quizlet and Google Forms
were also used in order to create other supporting materials. Furthermore, there was reasearch
carried out on different online courses o this topic, which were found in the web, and with the help
of these 15 courses the topics were limited. As the topics for each module were created, all the
content was uploaded into the Google Classroom platform. Later, 57 student started doing the online
course. They perform an initial and a final test. When all the results were obtained, t an statistical
analysis was performed using a paired T test using a 95% level of significance. It was obtained a mean
difference of 16.40 points between the starting and final test (P < 0.0001). Therefore, the course was
validated and it may help to improve the knowledge on higiene practices. This course could be taken
by all students and permanent or part time employees in Zamorano'’s food producing areas.

Keywords: Foodborne illness, GDP, training.
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Introduccion

En la region de las Américas de la Organizacién Mundial de la Salud se enferman 77 millones
por enfermedades de transmisidn alimentaria cada afio y mas de 9000 mueren (OMS 2015). Cerca de
20 millones de personas se enferman a causa de los norovirus cada afio siendo algunos casos por
comer alimentos contaminados vy los trabajadores de la industria de alimentos que estan infectados
son frecuentemente la fuente de los brotes de norovirus por alimentos contaminados (CDC 2014). En
particular, los operarios contribuyen en toda la cadena alimentaria en gran parte a las enfermedades
de transmision alimentaria. Miembros del Comité sobre Control de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos de la Asociacion Internacional sobre Proteccidon Alimentaria analizaron 816 brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos, en los cuales hubo 80,682 casos donde los operarios
estuvieron implicados como la fuente de contaminacion (Todd et al. 2007).

El enfoque principal de ese trabajo fue crear una cultura alrededor del tema, debido a que la
inocuidad alimentaria equivale a decir comportamiento. El principal problema es que si estas practicas
se convierten en un comportamiento humano inseguro, nacen después las enfermedades de
transmisidn alimentaria (Yiannas 2009). Por esta razén es de suma importancia convertir la higiene en
un valor elemental.

Existen diferentes nombres para las practicas de higiene entre las cuales, se puede mencionar
practicas sanitarias. Otros nombres, son buenas practicas de manufactura, buenas practicas de
higiene, buenas practicas de fabricacion, o buenas practicas agricolas. En todos los distintos dmbitos
pueden existir buenas practicas, pero lo que se debe conocer al respecto es que todas tienen el mismo
objetivo principal. Este objetivo es garantizar alimentos inocuos y aptos para el consumo humano.
Entonces, el objetivo debe ser un valor para implementar en toda la cadena alimentaria porque de
esta manera se lograra evitar enfermedades o pérdidas de producto. Todo manipulador de alimentos
necesita conocer detalladamente este tema para asi poder hacer uso de los principios de higiene la

mejor manera posible. Ademas, en Zamorano por tener varias unidades productivas en distintos
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eslabones de la cadena alimentaria. es vital que todos aquellos que tengan contacto con alimentos
estén informados sobre las practicas de higiene.

En la biblioteca en linea de Zamorano se buscaron proyectos especiales de graduacion
realizados dentro de sus instalaciones con las palabras clave de buenas practicas de manufactura
(BPM) e higiene, y se encontré un total de ocho resultados. En particular, es importante subrayar que
las BPM son principios basicos de higiene.

En 2002, se realizé un manual de BPM en la planta de concentrados (Godoy Cal 2002). En
2003, se implementé un sistema de BPM en la planta de lacteos y dos aflos después se hizo una
implementacién de BPM vy procedimientos estandarizados de sanitizacién (Ledezma Casco 2003;
Madrid Paz 2005). Posteriormente, en 2006 se cred un manual de BPM para la cafeteria y un plan de
higiene y seguridad ocupacional en la planta de concentrados (Boniche Ledn 2006; Guardado Ticas
2006). En 2008 se escribié un manual de higiene y seguridad ocupacional en la planta de semillas
(Layedra Barreno 2008). Cinco afios después, se realizd otro manual de BPM para la planta de
alimentos balanceados (Vasquez Madrid 2013). Por ultimo, se encontré que en 2018 Bermudez Vera
actualizé el manual de higiene y seguridad ocupacional de la planta de alimentos balanceados.

Por consiguiente, la actualizacién mas reciente en relacidn a practicas de higiene es la planta
de alimentos balanceados de Zamorano (Bermudez Vera 2018). Sin embargo, como en las plantas se
llevan a cabo auditorias siempre existe la importancia de actualizar y cumplir con los requisitos
regulatorios. De manera que este curso podria ser utilizado para generalizar el conocimiento de
practicas de higiene en todos los estudiantes y empleados, tanto permanentes como temporales.

Indiscutiblemente, Zamorano debe producir alimentos inocuos y seguros para el consumo
humano. Por esto, es importante realizar no solo un programa de capacitacién, sino implementar una
cultura de higiene con todos los empleados que tengan contacto con alimentos desde el campo hasta
la planta procesadora. Definitivamente, todos los empleados de Zamorano deben manejar un nivel

alto y constante en cuanto a précticas de higiene como parte de su trabajo diario.
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En el buscador en linea Google, se buscaron cursos de buenas practicas de manufactura
insertando las palabras curso buenas practicas manufactura online. Esto con el fin de encontrar la
oferta de cursos. El buscador produjo 582,000 resultados. Esto denota que hay una gran oferta de
cursos. Se encontrd una gama de instituciones que los imparten y cada uno con su propio precio.

Se enumeran algunos ejemplos:

El primero es del Centro e-Learning de la Universidad Tecnolégica Nacional, Facultad Regional
Buenos Aires. Tiene una carga de 30 horas, un precio de 120.00 ddlares y su objetivo es que los
participantes tomen conciencia de que la manipulacién de los alimentos tiene efectos directos sobre
la salud de la poblacién (UTN.BA 2020).

El segundo curso es avalado por la Universidad Nacional Abierta y a Distancia de Florida y es
impartido por Cecilia Osio de Servicios GDP. Este curso no se centra solo en las practicas de
manufactura, sino que también en planes HACCP. Tiene una duracion de 24 horas y un precio de
USD55.00 (Osio 2017).

El tercer curso encontrado es de BSG Institute. Este tiene como objetivo explicar los conceptos
y alcances para la adecuada interpretacidn de los requisitos de los Principios generales de Higiene de
los Alimentos. La duracidn es de un mes y cuesta USD230.00 (Melgar 2020).

En sintesis, se encontrd que todos los cursos estan enfocados a todas aquellas personas que
trabajan en la cadena alimentaria. El curso de BSG Institute estaba mas dirigido a profesionales o
personas con posiciones gerenciales. Concluyendo, se determind que si existe la oferta de dichos
Cursos.

Para cerrar, se debe observar la situacion de los diferentes eslabones de |la cadena alimentaria
donde hay una alta rotacién de personal; por lo que, si cambia el personal con mucha frecuencia se
les debe capacitar sobre practicas de higiene y también reforzar el tema de forma continua; de esta

manera, generar una cultura de prdcticas de higiene. Si todos los empleados alcanzan un nivel
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avanzado sobre el tema, se reducirian los problemas de Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA).

Los objetivos de este estudio fueron: conocer diferentes modalidades y herramientas de
educacion virtual, crear un curso virtual de las practicas de higiene para todos los empleados que

estén en contacto con alimentos en Zamorano y validar los contenidos del curso virtual.
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Materiales y Métodos
Etapa 1. Conocer Diferentes Modalidades y Herramientas de Educacion Virtual

En esta primera etapa se curso el Bootcamp virtual del Banco Interamericano de Desarrollo y
el Instituto Interamericano para el Desarrollo Econdmico y Social (Anexo A). Este se titula Bootcamp
virtual para ensefianza remota (Edicién 05) (INDES y BID 2020). En él se buscé conocer las diferentes
modalidades y herramientas de educacién virtual. Luego se definié el método de ensefianza del curso,
se planificaron los temas a ensefiar y se obtuvo conocimiento sobre herramientas como Google
Classroom, Canva, Geneally y Quizlet.

Etapa 2. Crear Curso Virtual de Practicas de Higiene para los Empleados de Zamorano

Para crear el curso se empezd por buscar informacién sobre los cursos existentes en linea. Las
palabras de busqueda fueron: curso buenas practicas manufactura online, capacitacién BPM y curso
virtual BPM. De todos los cursos encontrados se seleccionaron 15 en base a sus objetivos, los temas
gue imparten, precios y la duracidn. Se cred una tabla con esos datos, la cual se encuentra en
resultados y se analizaron los temas que impartian, los precios y la duracién de ellos. Luego, se
establecié y definid la planificacién del curso virtual de prdcticas de higiene para los empleados de
Zamorano.

Después, se desarrollaron los contenidos necesarios para el curso. El contenido fue recopilado
mediante la utilizacion de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius,
el Cédigo Federal de Regulaciones Titulo 21 Parte 117 de la Administracién de Alimentos y Drogas de
los Estados Unidos de América, el Reglamento Técnico Centroamericano titulado Buenas Practicas de
Higiene para Alimentos no procesados y el Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los
alimentos de la Organizacién Mundial de la Salud. Se establecieron los tépicos esenciales tales como:
introduccion (Anexo B), las instalaciones (Anexo C), el equipo (Anexo D), el personal (Anexo E), el
producto (Anexo F), la produccién y el control de proceso (Anexo G) y cierre (Anexo H). Estos cinco

temas son criticos porque es la mejor manera de organizar los principios de higiene.
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Luego se cred el curso de manera virtual y se hicieron pruebas para confirmar que todo
funcionara. Se buscé la mejor manera para desarrollar el curso en formato digital con documentos
que se pudieran abrir en celulares inteligentes como PDFs, audios y presentaciones. Esto debido a que
no todos los estudiantes tienen acceso a computadoras. El tamafio de los archivos no es muy grande
para que pudieran ser descargados sin ningun problema o que los pudieran ver en linea y no
consumieran demasiados datos moviles. Por esta razén, los archivos no sobrepasan los 100
megabytes.

Al reflexionar acerca de lo que los operarios pudieron lograr, se consideré que en cuanto al
contenido deberian alcanzar un nivel de conocimiento avanzado sobre el tema. En cuanto a las
competencias se esperaba que no solo lograran aplicar los temas en su trabajo, sino que también en
casa. Fue muy importante que comprendieran la importancia del tema y cdmo este puede afectar a
los consumidores. A partir de eso también se esperaba propiciar la cultura en relacién con el tema.
Ademas, en el contexto virtual el objetivo era que aprendieran los estudiantes a manejarse dentro del
curso con seguridad y lograran orientarse en la ensefianza remota.

Igualmente, al considerar las opciones y recursos disponibles se utilizo el sistema de gestion
de aprendizaje de Google, el cual se llama Google Classroom, el cual tiene la posibilidad de descargar
una aplicacién para los celulares. Ademas, es gratuito y simplifica el acceso para los estudiantes. El
curso se desarrollé en una modalidad asincrénica para que los empleados pudieran revisar el
contenido segln su disponibilidad de tiempo. Para crear contenidos se utilizaron las aplicaciones de
Google. También se creé material en Canva o Genially. Para tener repasos del tema se utilizé Quizlet
y hubo actividades de reflexién. Las evaluaciones se realizaron con Google Forms.

Etapa 3. Validacion del Curso Virtual

Por ultimo, se hizo la validacién del curso, empezando con promocionar el curso con todos los

operarios de las diferentes unidades de Zamorano relacionadas al rubro de alimentos. Se enviaron

correos a todos los instructores de las plantas procesadoras de alimentos con el anuncio sobre el curso
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(Figura 1). Al no obtener su colaboracién y tampoco informacion, se enviod el anuncio de las practicas
de higiene a los estudiantes de tercer afo de Agroindustria Alimentaria. Con ellos se obtuvo una
muestra de 57 participantes. Primero realizaron un cuestionario inicial, luego revisaron todo el
contenido del curso y por ultimo un cuestionario final. Los datos de los cuestionarios se analizaron
estadisticamente a través de una prueba pareada con una prueba t de estudiante y un nivel de

significancia de 95%.
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Resultados y Discusion
Etapa 1. Modalidades y Herramientas de Educacién Virtual

Se determind que el curso seria asincrénico y se desarrollaron los documentos de manera que
funcionaran tanto en computadoras como en celulares inteligentes, entre ellos se encuentran PDFs o
presentaciones. En cuanto a las herramientas, se utilizé Google Classroom. También se utilizé Google
Forms para los dos cuestionarios. Respecto a las actividades se utilizd Quizlet y Kahoot. Mientras que
para desarrollar material se utilizaron Canva y Geneally. Todas las herramientas tienen en comun que
son faciles de utilizar y gratuitas.

En comparacidon a otros estudios se encontré que Tedman Lezcano (2015) utilizé una
modalidad diferente siendo esta una capacitaciéon presencial con charlas magistrales y sin utilizar
ninguna herramienta de la educacién virtual. Asimismo, en ese estudio se concluyd que esa es una
forma efectiva de impartir conocimientos a los manipuladores de alimentos. En Zamorano, nunca se
ha realizado una capacitacién con una modalidad virtual sobre practicas de higiene.

Etapa 2. Creacidn del Curso Virtual de Practicas de Higiene para los Empleados de Zamorano

En Zamorano, lo mas reciente que se encontrd en capacitaciones sobre buenas practicas de
manufactura fue la realizacién de un CD interactivo por Valarezo (2003), el cual fue aceptado por los
jefes de las unidades productivas de Zamorano. En el Cuadro 1 se encontré que la disponibilidad de
cursos para manipuladores de alimentos es muy baja, de hecho, solo seis de los cursos tienen como
publico objetivo a manipuladores. Entre esos seis, solo hay uno que es especificamente para
manipuladores y ese es el de RILAA (2020). La mayoria de los cursos tienen una duracién mayor a 20
horas. El curso mas caro es de 546.00 délares (Pineda y Veldsquez Ardila 2020) y hay otros cursos que
son gratis como los cursos de RILAA (2020), Vasquez Vargas (2020) o Instituto Nacional de Tecnologia
Industrial de Argentina (2020). El contenido de los cursos es muy variante, pero respecto a las practicas
de higiene se engrupan los temas en equipo, instalaciones, personal, producto, produccién y control

de proceso.
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Todos los cursos identificados en el Cuadro 1 son de modalidad virtual. Esto significa que se
realizan en una computadora. Es curioso que ninguno de ellos mencionaba algo sobre poderse realizar
en un teléfono inteligente. Entre ellos se encontraban cursos sincrénicos y asincrénicos. El curso
creado es asincrdnico y puede ser realizado desde teléfono inteligente o una computadora.

Los manipuladores de alimentos no tienen una variedad de cursos en linea sobre practicas de
higiene como se observa en el Cuadro 1. Ellos deberian poder aumentar su conocimiento con una
gama de cursos porque son los principales vectores de enfermedades en la cadena alimentaria. En
Paraguay se realizd un estudio al respecto en tres diferentes distritos con 264 manipuladores y se
concluyd que todos tenian un conocimiento malo sobre las buenas prdacticas de manufactura
(Estigarribia et al. 2019).

En el curso se establecieron los siguientes objetivos generales:

° Enumerar los principios de las practicas de higiene.

° Reflexionar sobre su labor en la cadena de alimentos y el uso de las précticas de higiene.
° Ser capaz de transmitir los conocimientos adquiridos a otras personas.

. Convertir las practicas de higiene en una cultura.

Ademas, se separé en siete médulos: Introduccidn, instalaciones, equipo, personal, producto,
produccién y control de proceso y cierre. Para cada uno de ellos se estableciéd un material de lectura
y diferentes actividades. En todo el curso el centro del proceso fue el estudiante. Este estudiante se
definié como cualquier trabajador en la cadena alimentaria.

Asimismo, Azanaw et al. (2019), hicieron un estudio en establecimientos de comida en la
ciudad de Gondar, Etiopia, y encontraron que de una muestra de 384 manipuladores de alimentos un
poco mas de la mitad utiliza una red para cubrirse el pelo. También, de esa muestra solo 190 atendian
a sus chequeos médicos de rutina. Con esta informacion se discute que las prdacticas de higiene son
parte de la cultura debido a que el uso de red y los chequeos médicos de rutina son esenciales en la

manipulacidon de alimentos. Mientras aumenta la cantidad de gente que utiliza y aprende sobre
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practicas de higiene, los nuevos manipuladores de alimentos empezardn a obtener esos
conocimientos de aquellos que ya tienen experiencia. Por otro lado, si tuvieran acceso a educacion
virtual el nUmero de personas que se atienen a practicas podria ser mayor.

La implementacién de programas de capacitacién sobre practicas de higiene toma una mayor
importancia con la pandemia de COVID-19. Para mantener la inocuidad de los alimentos es necesario
tomar medidas como lo son las practicas de proteccion de empleados y las practicas de higiene
(Medina Guerra 2020). También, para evitar el riesgo de contaminacién de superficies en envases o
alimentos con el virus el personal alimentario necesita mejorar sus medidas de higiene y las empresas
deben proveer mayor conocimiento al respecto (FAO y OMS 2020). Las practicas de higiene cada vez
van tomando mas importancia a lo largo de la historia y son vitales para lograr la inocuidad
alimentaria.

La pandemia de COVID-19 trajo consigo un desafio para mantener la inocuidad alimentaria.
Este es mantener las actividades rutinarias, como inspecciones, monitoreo y vigilancia de la inocuidad
en la cadena alimentaria por las restricciones que se efectuaron para detener la propagacién del virus
(FAO y CEPAL 2020). Sin embargo, si se promueven cursos sobre practicas de higiene, la cadena
alimentaria empezara a desarrollar el conocimiento en los manipuladores de alimentos para disminuir

las enfermedades de transmisién alimentaria y por ende la transmisién de COVID-19 entre ellos.



Cuadro 1

Cursos de Buenas Prdcticas de Manufactura.
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Titulo Institucién Publico Duracion Contenido Precio USD Cita
Buenas practicas de cursosgdp Todas aquellas 24 horas Introduccidn, identificacion 55.00 (Osio 2017)
manufactura de personas que y control de riesgos de
bienes de consumo trabajanenla contaminacion de los
humano cadena alimentaria y alimentos, implementacion

organizaciones de un sistema de analisis de
relacionadas con peligros y puntos criticos de
alimentos, bebidas y control, monitoreo y
bienes de consumo seguimiento de las buenas
humano. practicas de manufactura.
Curso buenas BSG Institute Es para personas 1 mes Introduccion, 230.00 (Melgar 2020)
practicas de que se desempefien implementacion y
manufactura en alguna de las mantenimiento de las
etapas de la cadena buenas practicas de
alimentaria. manufactura.
Buenas practicas de  Universidad Tecnoldgica Técnicos y 1 mes Introduccion, 120.00 (UTN.BA 2020) (UTN.BA

manufactura en la
industria alimentaria

Nacional Facultad
Regional Buenos Aires

profesionales en
cualquier eslabon de
la cadena
alimentaria.

implementacion,
enfermedades de
transmision alimentaria,
manejo de plagas, limpiezay
desinfeccidn

2020)
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Titulo Institucion Publico Duracién Contenido Precio USD Cita
Capacitacién virtual Red Interamericana de Manipuladores de 4 horas 20  Introduccién, peligros de los Gratis (RILAA 2020)
para manipuladores Laboratorios de Analisis alimentos. minutos alimentos, enfermedades
de alimentos de Alimentos transmitidas por alimentos y

medidas higiénicas para
prevenir la contaminacion
de alimentos.
Gestion de las EQS Todos aquellos 20 horas. Introduccioén, principios 62.00

buenas practicas de
manufactura
aplicada a la
industria
agroalimentaria

involucrados en la

cadena alimentaria.

generales del CODEX,
procesamiento primario,
cadena alimentaria, vision
del proyecto, aspectos
normativos, autoridades
competentes, reglamento
de inocuidad, funciones de
gobiernos, industria y
consumidores.

(Gallardo 2021)
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Titulo Institucion Publico Duracién Contenido Precio USD Cita
Capacitacién en Inocuidad alimentaria ND* 10 horas Manejo higiénico de 17.00 (Inocuidad Alimentaria
buenas practicas de alimentos, limpieza 'y 2020)
manufactura desinfeccion, microbiologia

basica de alimentos,
enfermedades transmitidas
por alimentos, saneamiento
en las fabricas de alimentos.
Buenas practicas de Camara de Comercio de Gerentes, 90 horas Buenas practicas de 546.00 (Pineda y Velasquez
manufacturay Bogotd directores, manufactura y analisis de Ardila 2020)
analisis de peligros y tecnédlogos, peligros y puntos criticos de
puntos criticos de especialistas, control.
control profesionales del
sector de alimentos
en cualquier etapa
de la cadena
alimentaria.
Formacién de Organismo Internacional ND* ND* ND* ND* (OIRSA 2020)

capacitadores en las
buenas practicas
pecuarias, buenas
practicas de
manufacturay
HACCP

Regional de Sanidad
Agropecuaria

Nota. *ND: No Disponible
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Titulo Institucion Publico Duracién Contenido Precio USD Cita
Buenas practicas de  Camara de Comercio del Empresarios del 40 horas ND* Gratis (Vasquez Vargas 2020)
manufactura y CAUCA sector de alimentos.
manipulacion de
alimentos
Introduccidn a las Instituto Nacional de Toda persona ND* ND* Gratis (Instituto Nacional de
buenas practicas de Tecnologia Industrial de involucrada en el Tecnologia Industrial de
manufactura Argentina sector Argentina 2020)
agroalimentario.

Implementacién de Formacién Integral y ND* 3 meses Buenas practicas de campo, 255.00 (FIDE 2021)
buenas practicas de Desarrollo Empresarial buenas practicas de
manipulacién y manipulacién y manufactura
manufactura de de alimentos y
alimentos y POES procedimientos operativos

estandarizados de

saneamiento.

Buenas practicas de CITEagroindustrial ND* 2 horas ND* Gratis (CITEagroindustrial

manufactura y
lineamientos para el
plan de higiene y
saneamiento

Chavimochic - ITP

Chavimochic 2020)

Nota. *ND: No Disponible
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Titulo Institucion Publico Duracién Contenido Precio USD Cita
Implementacién de Universidad del Azuay El curso esta 40 horas Introduccién de las buenas 80.00 (Universidad del Azuay
buenas practicas de orientado a practicas de manufactura, 2019)
manufactura en profesionales y requisitos de instalaciones,
industrias colaboradores del control de operaciones,
procesadoras de area alimenticia. higiene y saneamiento,
alimentos higiene personal,

documentacion y registros.
BPM, POE, plan EQS Aquellas personas 140 horas Buenas practicas de 260.00 (Gallardo 2014)
HACCP, gue deseen tener un manufactura, higiene y
implementacion y conocimiento mas saneamiento, POE, POES,
auditoria amplio en que es la HACCP, auditoria.
gestion de la calidad.
Diplomado BPM BPM Center, Gerentes, 1 mes Fundamentos y medicidn del ND* (Cardemil 2021)

Universidad Técnica
Federico Santa Maria

subgerentes, jefes,
lideres de cambio,
analistas,
consultores,
ingenieros y
profesionales que
quieran recibir una
formacién en
gestién orientada a
procesos.

desempeiio BPM,
arquitecturas de procesos y
empresariales, taller de
modelamiento con la
notacién y el estandar
BPMN, tutorial de
implementacion con BPMS
Bizagi Studio, gestion de
proyectos BPM, desarrollo
del caso de estudio
integrado.

Nota. *ND: No Disponible
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Etapa 3. Validacion del Curso Virtual
Se realizé un anuncio para compartir con los estudiantes de tercer afio los vinculos de internet
para poder acceder a las presentaciones sobre coémo utilizar la aplicacion Google Classroom en
teléfonos inteligentes y en la computadora. También, tiene un vinculo para ir directamente al curso.
En la Figura 1, se observa dicho anuncio.
Figura 1

Anuncio sobre el curso “Prdcticas de higiene”.

HIGIENE

/Aprende mds ol respecls!

En este curso puede participar cualquier persona que esté
interesada en ‘aprender mds sobre las prdcticas he higiene en toda
la cadena alimentaria. El curso tiene diferentes médulos como
equipo, instalaciones, producto, personal y produccion. Este se
imparte en modalidad virtual, con clases asincrénicas. Esto permite
que cada persona las tome a conveniencia de su propio horario.
También, el curso se puede realizar desde un teléfono inteligente o
una computadora.

Para entrar al curso presione en el siguiente link:
https://classroom.google.com/c/MTU2MjU2NTk4Mzc0?cjc=2cnkd4y

Gufa para uso de Classroom en teléfono:
https://drive.google.com/file/d/1v_IMXuA-_GtsssigYpBUIDyelCO76alg/view?usp=sharing
Gufa para uso de Classroom en computadora:
https://drive.google.com/file/d/1obxHdMjRMvED2G6tRuXs7ccg5aMKDs9S/view?usp=sharing

Para mas informacion eseribir a pablo.tobar@est.zamorano.edu
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Una vez que los estudiantes de tercer afo obtuvieron las instrucciones, empezaron a
desarrollar el curso. Todos tuvieron que empezar realizando un cuestionario inicial y al finalizar un
cuestionario final. Al final, se obtuvo los resultados de una muestra de 57 estudiantes de la carrera de
Agroindustria Alimentaria.

Los estudiantes ya han tenido conocimiento previo sobre practicas de higiene en médulos
como la Planta de Hortofruticola o la Planta Apicola. Por ello, se puede observar en el Cuadro 2 que
su conocimiento inicial fue bueno y alto, siendo este de 80.52. Segiin FAO (1999) las actualizaciones
de las capacitaciones se deben hacer periédicamente y el personal debe ser capaz de manipular
alimentos en condiciones higiénicas teniendo el conocimiento requerido. Por esa razén, es importante
actualizar el contenido a los manipuladores de alimentos y se debe refrescar su conocimiento sobre
el tema.

Por otro lado, los estudiantes demoraron un minimo de una hora realizando el curso y un
maximo de ocho horas. El 70% de los participantes se tomaron un tiempo entre 2 a 4 horas para
realizar el curso (AnexoS |y J). Comparado con los demas cursos el tiempo recomendado para concluir
el curso es de una semana.

En el Cuadro 2, se observa que obtuvieron una nota promedio inicial de 80.52 y una nota
promedio final de 96.92. Esto da una diferencia promedio de 16.40 puntos. Mientras que en el Cuadro
3 se observa una desviacién estandar de 11.40 y una probabilidad de 0.0001. Esa probabilidad es
menor a 0.05, por lo cual se valida el curso.

Cuadro 2

Resultados del curso virtual.

Tema Promedio nota inicial Promedio nota final Promedio diferencia

Practicas de higiene 80.52 96.92 16.40

Nota. Datos reportados en una escala: 0 a 100.



28

Cuadro 3

Desviacion estdndar y probabilidad del promedio de la diferencia de las notas.

Tema Promedio de la Desviacién estandar Probabilidad
diferencia
Practicas de higiene 16.40 11.40 0.0001

Nota. Datos reportados en una escala: 0 a 100

Ademas, en las actividades se encontrd que los estudiantes de tercer afio hacen comentarios
acordes a lo leido en el médulo. También exponen datos precisos sobre los manuales que se utilizaron.
Por ejemplo, en la actividad de equipo, una participante describe una despulpadora que se encuentra
a 50 centimetros lejos de la pared y menciona que se puede limpiar y utilizar correctamente. Otros
hablan sobre cortadoras de pan industrial o sobre marmitas y expresan muy bien las condiciones para
que esos equipos trabajen de acuerdo con las practicas de higiene. Eso demuestra que los
participantes desarrollaron un juicio critico y tienen conocimiento al respecto.

Aparte, Yiannas (2009), establece que las practicas de higiene deberian de convertirse en una
cultura porque de esta manera todos los comportamientos que ellas conllevan, se convertiran en
valores. Entonces, los manipuladores de alimentos necesitan periddicamente tener actividades para
reforzar el conocimiento. Un lider a cargo de impartir dichos cursos sobre practicas de higiene y quien
dé el ejemplo sobre cémo hacer las cosas de manera correcta. Esos dos componentes podrian

introducir una cultura sobre el tema.
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Conclusiones

Se logrd realizar un curso en linea con una variedad de herramientas virtuales. Se conocié la
modalidad asincrénica en la enseflanza remota y las herramientas Google Classroom, Quizlet,
Geneally, Canva y Google Forms. También se creé un curso virtual de las practicas de higiene para los
empleados que estén en contacto con alimentos en Zamorano. En este curso los estudiantes tuvieron
un incremento sobre practicas de higiene. La probabilidad de 0.0001 observada en el Cuadro 3
demuestra que hubo diferencia significativa en el conocimiento inicial contra el final. Esto demuestra
gue el curso capacito en el tema a los participantes de una manera correcta y puede ayudar a mejorar
el conocimiento de manipuladores de alimentos. Por esto, se validaron los contenidos del curso

virtual.
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Recomendaciones

Se recomienda realizar mayor cantidad de capacitaciones con un enfoque cultural buscando
que los temas impartidos se vuelvan parte esencial de los operarios. Mientras mayor cantidad de
capacitaciones con este enfoque, serd mayor el impacto positivo que Zamorano obtendra. Los
operarios pasan una gran parte del dia con estudiantes, los cuales podrian ayudar transmitiendo
mayor conocimiento. Por esta razén, es recomendable realizar un conjunto de capacitaciones para los
empleados de las distintas areas productivas que vayan acompanadas de un plan a largo plazo.

Aparte, en cuanto al curso se recomienda evaluar el uso de otras plataformas porque algunos
estudiantes expresaron que era poco practica. Utilizar Kahoot para las actividades porque es lo que
prefieren los participantes. También, se recomienda actualizar cada afio el curso virtual con
informacién actual para que este curso siempre tenga la mejor informacién disponible y la mas
actualizada. Otra recomendacion es que todo empleado nuevo que ingrese a Zamorano realice este
curso. Por ultimo, se recomienda que se disefie el curso en conjunto con el Centro de Educacion a

Distancia de Zamorano.
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Certificado de “Bootcamp virtual para ensefianza remota”.
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Anexo B
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1. Introduccion

Las practicas de higiene son acciones constantes que ayudan a garantizar que los
alimentos no causaran dafo al consumidor. La inocuidad alimentaria es esa garantia
mencionada que asegura que el producto es apto para consumo humano. La higiene
es importante a lo largo de toda la cadena alimentaria porque un producto se puede
contaminar no solo en la planta procesadora, sino que también en el camién de

traslado o en el punto de venta.

Ademas, existen diferentes nombres para las practicas de higiene como lo podria ser
practicas sanitarias. Otro ejemplo de nombre son las buenas practicas de
manufactura, buenas practicas de higiene, buenas practicas de fabricacion, o las
buenas practicas agricolas. En todos los distintos ambitos pueden existir buenas
practicas, pero lo que se debe conocer al respecto es que todas tienen el mismo
objetivo principal. Este objetivo es garantizar alimentos inocuos y aptos para el
consumo humano. Entonces, el objetivo debe ser un valor a implementar en toda la
cadena alimentaria porque de esta manera se logra evitar enfermedades o pérdidas
de producto. Cualquier manipulador de alimentos necesita conocer detalladamente
este tema para asi poder hacer uso de los principios de higiene de la mejor manera

posible.

2. Reglamentos

Existen diferentes manuales o reglamentos para cada pais, o algun grupo de paises.
Por ejemplo, en Centroamérica aplica Reglamento Técnico Centroamericano, el cual
tiene una parte llamada: Buenas practicas de higiene para alimentos no procesados.
Otro ejemplo es el del Codex Alimentarius llamado Principios Generales de Higiene
de los Alimentos. Este es la base para el Reglamento Técnico Centroamericano.
Mientras que en Estados Unidos existe el documento 117. llamado Current Good
Manufacturing Practices (CGMPs) For Food and Dietary Supplements creado por la
administracion de alimentos y drogas (FDA), y publicado en el Cédigo Federal de

Regulaciones titulo 21.
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3. Contenido de las practicas de higiene

Los temas que tratan todas las diferentes fuentes bibliograficas se pueden resumir en
el acronimo IEPPP. La | es de instalaciones; la E, de equipo; la P, de producto; la P,
de personal y la ultima P, de produccidén y control de proceso. Todos los reglamentos
anteriormente mencionados tratan estos cinco temas, pero estan ordenados de una
manera distinta. Por ejemplo, en lugar de decir instalaciones, tienen una parte de

disefio y construccion.

Todos estos manuales tienen la informacién muy parecida. Por ejemplo, en Principios
Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius aparece en la seccién
IV Proyecto y construccion de las instalaciones, mientras que en el RTCA aparece en
Disefio y construccion en la parte 4.2.1. Esto se puede observar e analizar a fondo en
la figura 1. Por ser parecidos los contenidos se pudieron agrupar en instalaciones,

equipo, producto, personal y produccion y control de proceso.

Otro documento relacionado con las buenas practicas de higiene, son las 5 claves de
la inocuidad, descritas en el Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los
alimentos de la Organizacién Mundial de la salud. La primera es mantenga la limpieza;
la segunda, separe alimentos crudos y cocinados; la tercera, cocine completamente;
la cuarta, mantenga los alimentos a temperaturas seguras y la ultima, use agua y

materias primas seguras. Estas claves se aplican en distintas etapas del acrénimo.

Las instalaciones se deben mantener limpias y deben tener servicios de agua potable.
El equipo se puede relacionar con mantenga la limpieza porque siempre se debe tener
todo equipo limpio para producir algun alimento o cosecharlo. El producto se relaciona
con separe alimentos crudos y cocinados, cocine completamente y mantenga los
alimentos a temperaturas seguras. El personal estda encargado de cumplir con las
cinco claves de inocuidad para garantizar el objetivo principal. La produccién tiene
relacion con todas las claves de la inocuidad. También no importa el tamarfio de la
planta o el lugar donde se preparen alimentos es de vital importancia que se utilicen

estas claves para cualquier establecimiento y en toda la cadena alimentaria.



Figura 1. Cuadro comparativo de manuales sobre las practicas de higiene.

38

Requisito

Principios Generales
de Higiene de los
alimentos - Codex

Alimentarius
(CAC/RCP 1-1969)
(Codex Alimentarius
1999)

FDA CFR Title 21 Part
117
(FDA 2020)

RTCA
(Ministerio de
Economia et al. 2009)

Manual sobre las
cinco claves para la
inocuidad de los
alimentos
(Organizaciéon Mundial
de la Salud 2007)

Instalaciones

3.1 Higiene del medio

Subpart 117.20

5. Condiciones de los
edificios:

4.1.1 Establecimientos

Disefio y construccion.

5.1 Plantas y sus
alrededores

4.2 Edificios y salas

Alrededores

5.2 Instalaciones fisicas
del area de proces y
almacenamiento

4 4 Servicios

117.35 - Operaciones
sanitarias.

5.3 Instalaciones
sanitarias

Seccion VI —
Instalaciones:
mantenimiento y
saneamiento

117.37 - Instalaciones
sanitarias y controles

5.4 Manejo y
disposicién de
desechos liquidos

5.6 Limpieza y
desinfeccion

Clave 1: Mantenga la
limpieza

5.7 Control de plagas
Eauioo 4.1.2 Equipo Subpart 117.40 Equipo | 6. Condiciones de los Clave 1: Mantenga la
quip 4.3 Equipo y utensilios equipos y utensilios limpieza
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3.4 Limpieza,
mantenimiento e
higiene del personal
en la produccion

7. Personal

primaria Subpart 117.10
Personal Seccion VII - u Ft)ar ; Clave 1: Mantenga la limpieza
Instalaciones: Higiene ersona 7.1 Capacitacion
Personal
. 7.2 Practicas
CSGCC'?tn X- higiénicas
apacitacion 7.3 Control de salud
3.3 Manipulacién, Subpart 117.93 - ) :
) . . . Clave 2: Separe alimentos
almacenamiento y Almacenamiento y 8.1 Materias primas .
T crudos y cocinados
transporte distribucién
Seccién VIII - Subpart 117.95 - Clave 3: Cocine
Transporte Conservacion y completamente
Producto distribucion de
Seccion IX - subproductos 8.5 Almacenamiento y

Informacion sobre los
productos y
sensibilizacion

alimenticios para uso
humano como
alimento para
animales

distribucion

Clave 4: Mantenga los
alimentos a temperaturas
seguras

Produccién y control
del proceso

3.2 Produccion
higiénica de materias
primas de los
alimentos

Subpart 117.110
Niveles de accion de
defectos

8. Control en el
procesoy en la
produccion

Seccion V — Control
de las operaciones

Subpart 117.80

8.2 Operaciones de
manufactura

Procesos y controles

8.3 Envasado

8.4 Documentacion y
registro

9. Vigilancia y
verificacion

Clave 5: Use agua y materias
primas seguras
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4. Enfermedades de transmision alimentaria (ETA)

Las enfermedades de transmisién alimentaria (ETA), afectan a casi 1 de cada 10
personas y provocan la pérdida de 33 millones de afios de vida saludable cada afo.
Estas pueden ser mortales, especialmente en menores de 5 anos. Hay 420,000 muertes
al ano y un tercio de ellas son en nifios. Los principales microorganismos que producen
enfermedades diarreicas son Norovirus, E. coli, Campylobacter y Salmonella (no
tifoidea). Las ETA son provocadas por diversos tipos de bacterias, virus, parasitos,

toxinas o productos quimicos (Organizacién Mundial de la Salud 2015).

De esta manera las practicas de higiene son la mejor manera de prevenir las ETA. Si
todas las personas contribuyen para mejorar su cultura alrededor de las buenas practicas
de higiene, se podria disminuir inimaginablemente los numeros de muertes al afio por
ETAs.

5. Cierre

Para finalizar, se pudo aprender que existen distintos nombres para las practicas de
higiene y que todas tienen el mismo objetivo, producir alimentos inocuos e aptos para
consumo humano. También se trataron los diferentes reglamentos que existen al
respecto y los contenidos que se simplifican con el acronimo IEPPP. Por ultimo, se

introdujo el tema de las ETA y su importancia en el mundo.

Este curso constara de 7 mddulo, siendo este el primero. Se tocaran todos los temas que
se abrevian con el acronimo IEPPP y también habra un mdodulo de cierre. Se recomienda

aprovechar el curso al maximo y no dejar ningun material sin consultar.
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Figura 1. Cuadro comparativo de manuales sobre instalaciones.
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1. Introduccién
Las instalaciones son aquel establecimiento, edificio o zona donde se manipulan

alimentos, contando sus alrededores(Ministerio de Economia et al. 2009). Las
instalaciones suelen tener un croquis’ donde se muestra la distribucion de todas las
diferentes areas productivas. En este modulo se tratara sobre la construccion, el
mantenimiento, el saneamiento y las areas que deben tener las instalaciones para la

higiene personal.

2. Diseno y construccion
El objetivo del disefio es lograr que haya la menor cantidad de contaminacion exterior e

interior. Esto incluye que en el interior no exista la contaminacién cruzada. Por ejemplo,
en una planta de carnicos no debe de estar unida la cosecha con el procesamiento
porque si las visceras tienen contacto con producto terminado, ellas le transmitiran

microorganismos dafiinos al producto terminado y esto ocasionara una ETA.

El disefio tiene que estar pensado para que se pueda realizar una limpieza? y
desinfeccion?® profunda de toda la planta, como por ejemplo los servicios, drenajes o
cuartos frios. En todas las diferentes areas del establecimiento se disefia con el fin de
evitar encharcamientos, tener el mejor drenaje posible y un flujo de proceso continuo e
inocuo. Aparte, los materiales de construccion deben ser de grado alimenticio. Esto
significa que no tengan alguna sustancia que pueda afectar con el tiempo el producto
terminado. Se recomienda utilizar material duradero, no absorbente, de color claro y de

facil limpieza.(Codex Alimentarius 1999)

1 Croquis: Esquema con distribucién de los ambientes del establecimiento, elaborado por el

interesado sin que necesariamente intervenga un profesional colegiado (MINECO et al. 2006).
2 Limpieza: La eliminacidn de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables (MINECO et al. 2006).

3 Desinfeccion: Es la reduccion del nimero de microorganismos presentes en las superficies de edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios,
equipos, mediante tratamientos quimicos o métodos fisicos adecuados, hasta un nivel que no constituya riesgo de contaminacion para los

alimentos (MINECO et al. 2006).
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3. Alrededores
En los alrededores es muy importante que se tenga un control de plagas y malezas. Esta

area se debe de manejar como que si fuera lo mismo que el interior de la planta. La razén
detras es que, si afuera existe alguna contaminacion, a pesar de todas las medidas de
higiene, existe la probabilidad que se contamine el interior y llegue a un alimento. En esta
area también es necesario tener en orden la disposicion de liquidos y sélidos. Los
drenajes deben de limpiarse y tener el mantenimiento adecuado de una manera

constante.

Ademas, el control de plagas y malezas se debe tener calendarizado para un mayor
efecto. Este calendario es como un plan que especifica lo que el proveedor hara y la
sustancia autorizada que se usara. Por ser un establecimiento, donde se manipulan,
cosechan o lavan alimentos, no se puede utilizar cualquier producto quimico para
controlarlas. Si fuese necesario controlar cucarachas, por ejemplo, el operario debe

reportarlo inmediatamente para que se soliciten los servicios del proveedor.

4. Ubicacion
Cuando se escoge la ubicacion de un establecimiento para trabajar alimentos, donde ya

sea que se preparan, manipulan, cosecha, lavan o empacan, es importante considerar
que no existan amenazas de contaminacion cerca del lugar. Por ejemplo, el lugar no
puede estar cerca de un basurero y peor aun si el viento paso por el basurero y se dirige
a la planta. Ademas, el basurero aumenta el problema de plagas y esto haria que sea
mucho mas dificil controlarlas. El reglamento técnico centroamericano dice que se tiene

que ubicar alejado de:

e zonas contaminadas y de actividades industriales y mineras.

e zonas expuestas a inundaciones.

e zonas expuestas a infestaciones de plagas.

e zonas de las que no puedan retirarse los residuos, tanto solidos como liquidos.
e rellenos sanitarios.

(Ministerio de Economia et al. 2009)
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5. Mantenimiento
El mantenimiento es una etapa clave para todo establecimiento. Esto se debe a que todo

tiene un tiempo de vida util y puede alargarse con el correcto mantenimiento. El problema
de no dar mantenimiento es que puede ocasionar contaminacion al producto terminado,
por ejemplo. Es necesario tener un plan de mantenimiento para poder asegurar el

correcto funcionamiento de toda la planta.

A continuacion, se presentara una lista de instalaciones que requieren mantenimiento:

e Equipos
e Pisos
e Paredes

e Alrededores

e Drenajes

e Tuberias

e Sistemas de ventilacion
e Cuartos frios

e Puertas

e Ventanas

6. Servicios
El primer servicio es el acceso a agua potable. Es importante asegurar que este servicio

no tenga contacto con cualquier tipo de contaminacion. Siempre se debe hacer un
muestreo del agua para asi poder asegurar la higiene y calidad de la misma. Si se usa
quimicos para potabilizar el agua, el proceso tiene que estar en constante vigilancia. Se
puede reutilizar el agua siempre y cuando no ocasione contaminacion en el producto. Se

debe diferenciar tuberias de agua potable de las de agua reutilizable.

Otro servicio importante es el desague y eliminacion de residuos. Todo desague debe
contar con una rejilla para que impida el ingreso de plagas al interior del establecimiento.
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Todo desague debe transportar adecuadamente las aguas negras y evitar que esas

aguas negras sean un peligro para el producto. (FDA 2020)

En servicios es importante mencionar la quinta clave del manual de las cinco claves de
inocuidad, la cual es use agua y materias primas seguras. Agua segura es aquella que
fue tratada y no tiene ninguna contaminacion. Esta se debe utilizar para, lavar la fruta, la
verdura y las hortalizas, también para afadir a alimentos o preparar bebidas.
(Organizacion Mundial de la Salud 2007)

7. Higiene personal
La existencia de lugares de higiene personal en los establecimientos es vital para poder

cumplir con las practicas de higiene. Para la higiene personal es importante contar con
vestidores para cada género. Si es necesario como en carnicos se deben separar
vestidores de la cosecha de los de procesamiento. Esto cuenta también para los banos
y estos no deberian estar por nada del mundo dentro de alguna area que maneje
producto o materia prima. También, se necesitan estaciones para lavado de manos y de

botas antes de entrar a un area productiva.
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Figura 1. Cuadro comparativo de manuales sobre equipo.
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1. Introduccion

En este modulo se tocara el tema de equipos y utensilios que se utilizan en toda la
cadena alimentaria para que haya una buena aplicacion de las practicas de higiene. Ellos
deben tener ciertas caracteristicas para poder cumplir con las necesidades, que se
presentan en toda la cadena alimentaria tanto plantas procesadoras como en el campo
o areas de cosecha. También, se tocaran los temas de peliculas microbiana y el circulo

de Sinner.

El equipo es aquella maquina, que tiene contacto con alimentos y juega un rol en el
proceso. Mientras que los utensilios son herramientas utilizadas por los operarios para

poder realizar su trabajo y también tienen contacto con los alimentos.

2. Ubicacion de los equipos
El equipo debe estar instalado de manera que:

¢ Funcione de conformidad con el uso al que esta destinado.

e Permita el flujo de los procesos para evitar contaminacion cruzada“.

e Facilite el desmontaje para las practicas de limpieza y desinfeccidn. Los equipos
no deben estar junto a las paredes, sino que se dejan por lo menos 50 cm entre
pared y equipo.

e Facilite las buenas practicas de higiene, el desmontaje cuando sea necesario y
la vigilancia.

e Facilite el mantenimiento.

e Facilite la circulacion de productos y personas.

(Ministerio de Economia et al. 2009)

3. Equipos y Utensilios

1 La contaminacion cruzada es la introduccion de un contaminante a un alimento de forma directa o indirecta, a través de otro alimento, manos,

utensilios, equipos, ambiente u otros medios contaminados. (MINECO et al. 2006)
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Los equipos y utensilios deben estar disefiados, construidos y usados apropiadamente
para evitar adulteracion de la comida con lubricantes, combustible, fragmentos de metal,
agua contaminada o cualquier otro contaminante®(FDA 2020). Estos necesitan una
limpieza y desinfeccion para proteger la comida de contaminacidn cruzada de alérgenos,

por ejemplo.

Especialmente los equipos tienen que estar disefiados para poderse desarmar y limpiar
completamente. Existen equipos que tienen un limpiado automatico, pero de la misma
forma en un espacio de tiempo mayor se deben de desarmar y lavar manualmente. Es
importante que exista un mantenimiento preventivo con el objetivo de asegurar el

correcto funcionamiento del equipo(Ministerio de Economia et al. 2006).

4. Materiales
Los materiales con los que se fabrican los equipos y utensilios deben ser faciles de

limpiar, no absorbentes y una superficie lisa. También es importante que se puedan
desinfectar. Los mejores son aquellos materiales de grado alimenticio. Esto significa que
no van a ocasionar ningun tipo de contaminacion hacia el producto que pase por este

equipo/utensilio.

Otro punto importante es que el equipo / utensilio este construido de manera que se
reduzca al minimo la acumulacion de suciedad y de condensacion. Estos deben estar
hechos para que no desprendan particulas dentro del producto. Las superficies de los
equipos / utensilios estan en contacto con el producto® deben ser sdlidas, duraderas,

faciles de mantener y desinfectar. Ademas el material tiene que ser no téxico, inerte a

2 Contaminante: Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que
puedan comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos (Codex Alimentarius 1999).
3 Superficie de contacto con los alimentos: Todo aquello que entra en contacto con el alimento durante el proceso y manejo normal del producto

(MINECO et al. 2006).



55

los alimentos, los detergentes y los desinfectantes utilizados en condiciones de trabajo

normales(Codex Alimentarius 1999).
Materiales no toxicos e inertes:

e Acero inoxidable
e Ceramica
e Vidrio
e Plastico
e Metal carbonizado
e Cobre
(Schmidt y Erickson 2008)

5. Manuales
Todo equipo que se encuentre en la cadena alimentaria tiene un manual completo de

cémo funciona, medidas de seguridad a tomar mientras se usa o especificaciones de
corriente eléctrica. Por esta razén, es muy importante que todos los operarios tengan
conocimiento al respecto. Esto se logra mediante la capacitacion de los empleados sobre
el uso de cada equipo. De esta manera se evitaran accidentes o dafos permanentes a
los equipos. Los dafios a los equipos pueden ocasionar fragmentacion de metales que

causa un problema de inocuidad en los alimentos.

Ademas, existen los procedimientos operativos estandarizados (POE) que son un
protocolo a seguir sobre el funcionamiento de los equipos. En ellos se describe el equipo,
y se especifica el proceso a seguir para utilizarlo. También, se llenan registros sobre el
mantenimiento y los usuarios de los equipos, con el objetivo de validar que tiene su

mantenimiento al dia.

El mantenimiento de los equipos es una forma de prevenir un dafo a futuro. Este es
esencial para asegurar el correcto funcionamiento de ellos. No es opcional, siempre se

debe dar para que no ocurran problemas de inocuidad, como el de los metales.

6. Peliculas microbianas
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Una pelicula microbiana es una matriz polisacaridica adherida a una superficie que
contiene células bacterianas (Buckley et al. 2015). En otras palabras, una pelicula
microbiana es una masa semisolida de microrganismos unidos entre si y se fijan por la
produccion de polisacaridos (provenientes de los residuos del alimento), principalmente.

Estas se pueden formar en equipos, tuberias, utensilios y en areas productivas.

Estos son importantes de conocerlos porque proveen cierta proteccion ante la limpieza
comun. Por esta razon, se deben utilizar una combinacion de detergentes especificos
para atacar estas peliculas microbianas. Aparte, se pueden prever mediante la correcta

sanitizacion diaria o cuantas veces sea necesaria en el dia.

7. Limpieza y desinfeccidn
La limpieza es la eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras

materias objetables (Ministerio de Economia et al. 2006). La desinfeccion es la reduccion
del numero de microorganismo presentes en el medio ambiente, por medio de agentes
quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del

alimento (Codex Alimentarius 1999).

Para asegurar la correcta aplicacion de limpieza y desinfeccion, se utilizan los
procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES). Los POES son un
documento que llevan el numero, la fecha, el titulo, el propdsito, el objetivo o relevancia,
el rango del trabajo, la persona responsable, la lista de materiales, las herramientas, los

procedimientos especificos, los récords y la firma.

En la figura 2 se observan distintos desinfectantes. El mas eficaz y mas utilizado es el
cloro. Este no funciona en presencia de residuos organicos. Cuando se mezcla cloro con
agua, el agente esterilizante activo es acido hipocloroso que actua por oxidacion. El cloro
al igual que el yodo tienen un amplio espectro antimicrobiano. El cloro se usa a 200 ppm
y el yodo a 25 ppm (Huss 1999). En la figura se encuentran las categorias de productos

de limpieza y desinfeccion con concentraciones, ejemplos, funciones y limitaciones.



Figura 2. Cuadro sobre productos de limpieza y desinfeccion.
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Categorias de | Concentraciones Ejemplos de | Funciones Limitaciones

productos de | aproximadas de uso | productos quimicos

limpieza acuosos (%, plv) utilizados

Agua limpia 100 Generalmente contiene | Disolvente y | EI agua dura deja
aire disuelto y minerales | transportador de la | depdsitos sobre las
solubles en pequenas | suciedad, asi como | superficies. La
cantidades de los productos de | humedad residual

limpieza quimicos puede favorecer el
desarrollo microbiano
sobre las superficies
lavadas.

Alcali fuerte 1-5 Hidréxido sédico, | Detergentes para las | Muy Corrosivos,
ortosilicato sédico, | grasas y las | dificiles de eliminar
sesquisilicato sodico proteinas. Precipitan | por enjuagado,

la dureza del agua. Irritantes para la piel y
las membranas
Mmucosas.

Alcali moderado 1-10 Carbonato sédico, | Detergentes, Moderadamente
fosfato trisédico, | tampona a pH 8.4 o | corrosivos. En
tetraborato sodico superior, concentraciones altas

ablandadores del | son irritantes para la
agua piel.

Acido inorganico 0.5 Clorhidrico, sulfurico | Produce un pH 2.5 o | Muy corrosivos para
nitrico, fosférico, | inferior, elimina los | los metales pero
Sulfamico precipitados pueden inhibirse

inorganicos de las | parcialmente con
superficies productos

anticorrosivos.
Irritantes para la piel y
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las membranas
mucosas
Acido organico 01-2 Acético, hidroaxiacético, Moderadamente
lactico, gluconico, COITOSIVOS pero
citrico, tartarico, pueden inhibirse con

levulinico, sacarico

distintos compuestos
anticorrosivos

Agentes 0.15 0o menos Jabones, alcoholes | Mojan las | Algunos forman
humectantes sulfatados, superficies, penetran | demasiada espuma.
anidénicos hidrocarburos en las hendiduras y | No son compatibles
sulfatados, sulfatos de | entramado de los|con los agentes
poliéteres aril-alkil, | tejidos, detergentes | humectantes
amidas sulfonadas eficaces, cationicos.
emulsionantes  de
aceites, grasas,
ceras y pigmentos,
compatibles con
productos de
limpieza acidos o
alcalinos y pueden
ser sinérgicos.
Agentes 0.15 o menos Polietenoxiéteres, oxido | Excelentes Pueden ser sensibles
humectantes no- de etileno, condensados | detergentes para los | a los acidos.
idnicos de acidos grasos aceites. Utilizados en
mezclas con agentes
humectantes para
eliminar la espuma.
Agentes 0.15 o menos Amonio cuaternario Cierto efecto | No son compatibles
humectantes humectante, acciéon | con los  agentes
cationicos antibacteriana humectantes

aniodnicos
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Agentes Variable (segun la | Pirofosfato tetrasddico, | Forman complejos | Los  fosfatos se

secuestrantes dureza del agua) tripolifosfato sédico, | solubles con iones | inactivan por la
hexametafosfato metalicos como el | exposicion
sodico, tetrapolifosfato | calcio, magnesio y | prolongada al calor.
sodico, pirofosfato acido | hierro para impedirla | Los fosfatos son
sédico, acido | formacion de | inestables en solucidn
etilendiamino tetracético | peliculas sobre los | acida.

(sal sodica), gluconato | equipos y utensilios.
sédico con o sin
hidroxido sédico 3%

Abrasivos Variable Cenizas volcanicas, | Eliminan la suciedad | Raya las superficies.
sismotita, piedra pémez, | de las superficies | Las particulas pueden
feldespatos, harina de | frotando. Se pueden | quedarse embebidas
silice, lana de acero, | utilizar con|en el equipo vy
metal de “bolas | detergentes en | aparecen mas tarde
cloradas” plasticas, | trabajos de limpieza [ en los alimentos
cepillos de fregar. dificiles. dafan la piel de los

trabajadores.

Compuestos 1 Acido diclorocianurico, | Utilizados con | No son germicidas por

clorados acido triclorocianurico, | productos de | su elevado pH. Las
diclohidantoina limpieza alcalinos | concentraciones

para peptizar las | varian segun el
proteinas y | producto de limpieza
minimizar los | alcalino y las
depdsitos de leche condiciones de uso.

Anféteros 1.2 Mezclas de wuna sal | Afloja y ablanda los | No son adecuadas

cationica de una amina
o de un compuesto de
amonio cuaternario con
un compuesto
carboxianionico, un

restos de alimentos
carbonizados en los
hornos u otras
superficies de metal
y ceramicas.

para su utilizacion en

superficies en
contacto con
alimentos.
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éster sulfato o un acido
sulfénico.

Enzimas

0.3-1

Enzimas proteoliticas

Digiere las proteinas
y otras suciedades
organicas complejas.

Son inactivadas por el
calor. Algunas
personas se vuelven
hipersensibles a las
preparaciones
comerciales.

Adaptado de (Huss 1999)
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8. Circulo de Sinner (TACT)

El circulo de Sinner consta de 4 factores importantes. Estas son el producto quimico a
utilizar, la energia mecanica que se aplica, la temperatura y el tiempo que debe durar la
aplicacion. Primero en la accion mecanica se elimina la suciedad por un movimiento
manual o mecanico. Segundo, en la accion quimica se aplican productos quimicos. Cada
producto quimico tiene una temperatura y tiempo necesario para funcionar de la mejor
manera posible (Servicios empresariales de Veep 2020). Si se combinan los cuatro

factores de la manera correcta, se obtendra la higiene de los alimentos”’.

Aparte, existe un acrénimo para poder resumir el circulo de sinner. Este es TACT. La
primera T significa tiempo, la A es de acciéon mecanica, la C de concentracién quimica y

la T de temperatura.

9. Cierre
En sintesis, los equipos y utensilios necesitan tener una limpieza y un mantenimiento

adecuado para asegurar una larga vida util. Por esta razon, es importante conocer el
circulo de Sinner y poder realizar la mejor limpieza y desinfeccidén posible. Mientras mas
informacion se conozca sobre los equipos utilizados se puede disminuir el riesgo de que

haya un accidente o una contaminacion.

4 Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases

de la cadena alimentaria (Codex Alimentarius 1999).
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Principios
Generales de
Higiene de los

RTCA

Manual sobre las
cinco claves para la

. FDA CFR Title 21 -~ . inocuidad de los
. alimentos - Codex (Ministerio de -
Requisito . . Part 117 . alimentos
Alimentarius (FDA 2020) Economia et al. (Organizacién
(CAC/RCP 1-1969) 2009) 9
. . Mundial de la Salud
(Codex Alimentarius 2007)
1999)
3.3 Manipulacion, Subpart 117.93 - Clave 2: Separe
almacenamiento y Almacenamiento y 8.1 Materias primas alimentos crudos y
transporte distribucion cocinados
Seccion VIl - Subpart 117.95 - Clave 3: Cocine
Transporte Conservacion y completamente
Producto distribucion de
Seccion IX - subproductos 8.5 Almacenamiento

Informacioén sobre los
productos y
sensibilizacion

alimenticios para uso
humano como
alimento para
animales

y distribucion

Clave 4: Mantenga
los alimentos a
temperaturas seguras

Figura 1. Cuadro comparativo de manuales sobre el producto
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1. Introduccion

En este mddulo se tratara el tema del producto. En él se toman en cuenta subtemas
como el transporte, almacenamiento, materias primas y la contaminacién. A

continuacioén, encontraran la informacién sobre cada uno de ellos.

2. Manipulacién
La manipulacion de los productos es toda aquella accion que tenga que ver con el

proceso del mismo y su manejo. Primero es importante mencionar que en la
manipulacion no se debe tener los alimentos crudos y cocinados juntos porque los crudos
pueden estar contaminados y asi pasar la contaminacion a los cocinados. Esto es un
ejemplo de contaminacion cruzada. Luego se deben cocinar completamente para

eliminar microorganismos (Organizacion Mundial de la Salud 2007).

Para asegurar que se esta cocinando completamente se debe usar un termémetro. Se
debe verificar la temperatura interna en distintos puntos de los alimentos. En la figura 2
se observa un cuadro sobre temperaturas internas de coccion de alimentos. Después de

usarlo hay que lavarlo con agua caliente y jabon.
Instrucciones para usar el termometro (Organizacion Mundial de la Salud 2007):

e Coloque el termdémetro en el centro de la parte mas gruesa del trozo de carne.

e Asegurese de que el termémetro no esta tocando un hueco o el recipiente.

e Asegurese de limpiar e higienizar el termometro cada vez que se utilice para
evitar una contaminacioén cruzada entre alimentos crudos y cocinados.

Figura 2. Cuadro sobre temperaturas internas de coccién de alimentos. (FDA 2017)

Alimento Temperatura interna de coccidn

Carne de res, cerdo, ternera y cordero 63°C (145°F) con 3 minutos de descanso
Carne molida 72°C (160°F)

Jamon, crudo (fresco o ahumado) 63°C (145°F) con 3 minutos de descanso
Jamon, totalmente cocido (para recalentar | 60°C (140°F)
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Aves de corral (molido, piezas, entero y | 74°C (165°F)

relleno)

Huevos Cocine hasta que la yema y la clara estén
firme

Plato con huevo 72°C (160°F)

Pez de aleta 63°C (145°F) o cuando la carne esté
opaca y se separa facilmente con el
tenedor.

Camarones, langostas, cangrejo Carne perlada y opaca

Almejas, ostras y mejillones Conchas abiertas durante la coccién

Vieiras Blancas lechosas u opacas y firmes

Sobras y guisos 74°C (165°F)

3. Almacenamiento
Se deben almacenar los alimentos a temperaturas seguras para evitar multiplicacion de

microorganismos. Alimentos cocinados no se deberian dejar a temperatura ambiente por
mas de dos horas. También, es recomendable refrigerar alimentos perecederos a menos
de 5°C (Organizacion Mundial de la Salud 2007). En el almacenamiento de productos se
debe proteger contra contacto cruzado de alérgenos y contra contaminacién biolégica,
quimica y fisica. Todo con el fin de evitar el deterioro de las materias primas o el producto
como tal (FDA 2020).

Nunca se debe almacenar material de limpieza y desinfeccién con materias primas o
producto terminado. Esto porque es muy facil tomar un desinfectante en lugar de una
materia prima y de esta manera se causaria la pérdida de una grande tanda de producto.
Se recomienda siempre tener nombrados los barriles de materia para saber que

contienen.

Definitivamente, es muy importante conocer las fechas de vencimiento para tener en
mente la caducidad de ese producto y no dejar que venza. Es importante escribir la fecha
de ingreso de productos. Esto funciona con el sistema PEPS, este es sobre rotacion de



69

producto. Es una regla basica que protege la calidad y frescura de los alimentos. Este
basicamente se refiere a que los alimentos que primero entran deben de ser los primeros
en salir y asi se minimizan desperdicios y desechos (International Dairy Deli Bakery
Association 2013).

4. Transporte

El transporte correcto del producto tiene como fin evitar su descomposicion y alargar la
vida util. Cuando se utiliza una cadena fria de almacenamiento, los camiones deben
cumplir con la temperatura correcta. Es muy importante colocar el producto dentro de los

camiones adecuadamente para evitar danos fisicos del producto.

5. Materias primas

La quinta clave de inocuidad es use agua y materias primas seguras. Esta recomienda
seleccionar alimentos sanos y frescos. También, elegir alimentos que ya hayan tenido
un procesamiento?®, tales como leche pasteurizada. El lavado de las frutas, verduras y
hortalizas es otra recomendacion. Todo esto se ejecuta para eliminar microorganismos

o quimicos dafiinos y por la seguridad®. (Organizacién Mundial de la Salud 2007)

6. Contaminacién
La contaminacion es la introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o

en el medio ambiente alimentario. Mientras que el contaminante es cualquier agente
biolégico o quimico, materia extrana u otras sustancias no afiadidas intencionalmente a

los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad'® o la aptitud de los alimentos.

1 Procesamiento de alimentos: Son las operaciones que se efectuan sobre la materia prima hasta el alimento terminado en cualquier etapa de su
produccion (MINECO et al. 2006).

2 Seguridad significa que el agua y los alimentos estdn libres de microorganismos peligrosos y de sustancias quimicas toxicas en niveles que
podrian provocar dolencias y/o enfermedades.

3 Inocuidad de alimentos: La garantia de que los alimentos no causardn dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el

uso al que se destinan (Codex Alimentarius 1999).
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También es importante definir la contaminacion cruzada, esta es la introduccion de un
contaminante a un alimento de forma directa o indirecta, a través de otro alimento,
manos, utensilios, equipos, ambiente u otros medios contaminados.(Ministerio de
Economia et al. 2009). Por ejemplo, si se utiliza un cuarto frio para almacenar materias
primas y producto terminado. La materia prima esta contaminada y esta toca el producto
terminado. Esto seria una contaminacion cruzada. Existen dos grandes grupos de los

que se daran ejemplos a continuacion.

a. Contaminacién microbioldégica
Figura 3. Contaminacion microbiolégica

Escherichia coli Staphylococcus aureus
Salmonella spp. Mycobacterium tuberculosis
Coxiella burnetti Shigella

Listeria monocytogenes Yersinia enterocolitica

b. Contaminacioén fisica y quimica
Figura 4. Contaminacion fisica y quimica

Fisicos Quimicos
Fragmentos de metal Detergentes
Vidrio Desinfectantes
Astillas de madera Sustancias toxicas

7. Envasado
El envase final del producto debe ofrecer la proteccion adecuada para reducir al minimo

la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Si se utilizan gases en
el envase, estos no pueden ser toxicos. Si se utilizan envases reutilizables, se deben de

poder limpiar y desinfectar.(Codex Alimentarius 1999)

8. Cierre
El producto necesita ser a base de materias primas seguras y tener un almacenamiento

y transporte adecuado. Los envases deben ser tratados con la inocuidad necesaria para
evitar una contaminacion al final del proceso. Para finalizar, el conocimiento es igual a la

prevencion.
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Figura 1. Cuadro comparativo de manuales sobre personal
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1. Introduccion

En este modulo se ampliara todo sobre el personal acuerdo a las practicas de higiene.
Este tema incluye dentro de las practicas de higiene, lo que son la higiene del personal,
la capacitacion y el control de salud. El personal son todas aquellas personas que
manipulan un alimento en toda la cadena del proceso. Por ejemplo, aquellos que
cosechan o ya lo procesan.

2. Higiene

En este tema se incluye la primera clave, que es mantenga la limpieza. Esta dice que el
personal se debe lavar las manos antes de preparar alimentos y a menudo durante la
preparacién. También, es vital el lavado de manos al salir de los bafos.(Organizacién
Mundial de la Salud 2007) Todo empleado debe mantener un grado apropiado de higiene

personal.
¢, Como lavarse las manos? (Organizacion Mundial de la Salud 2010)

a) Mdjese las manos con agua.

b) Deposite en la palma de la mano jabdn suficiente para cubrir todas las
superficies de las manos.

c) Froétese las palmas de las manos entre si.

d) Frétese la palma de la mano derecha contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa.

e) Froétese las palmas de las manos entre si, con los dedos entrelazados.

f) Frotese el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano opuesta,
agarrandose los dedos.

g) Frétese con un movimiento de rotacion el pulgar izquierdo, atrapandolo con la
palma de la mano derecha y viceversa.

h) Frétese la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la mano
izquierda, haciendo un movimiento de rotacion y viceversa.

i) Enjuaguese las manos con agua.
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j) Séquese con una toalla desechable.

k) Sirvase de la toalla para cerrar el grifo.

[) Sus manos son seguras.
Ademas, el personal después de manipular alimentos o cualquier material contaminado,
en caso de que éstos puedan contaminar otros productos alimenticios; cuando proceda,
deberan evitar manipular alimentos listos para el consumo (Codex Alimentarius 1999).
En otras palabras, evitar una contaminacion cruzada no tocando un alimento sin cocinar

y luego un producto final.

3. Comportamiento personal
Personas que participan en el proceso de manipulacion de alimentos deben evitar los

siguientes comportamientos: fumar, escupir, masticar o comer y estornudar o toser sobre
alimentos. En zonas donde se procesa alimentos, es muy importante no introducir
efectos personales como joyas, relojes, broches u otros objetos si representan una

amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos (Codex Alimentarius 1999).

4. Capacitacién
En las capacitaciones se debe impartir sobre la naturaleza de los alimentos, como por

ejemplo la capacidad de ellos para sostener el desarrollo de microorganismos patégenos
o de descomposicion. También sobre la manera de manipular y envasar los alimentos,

especialmente sobre las probabilidades de contaminacion.

Otro tema importante es el tipo de elaboracion antes del consumo final. Las condiciones
en las que se tienen que almacenar los alimentos. Las razones para cada paso en el flujo

de proceso. (Codex Alimentarius 1999)

Los programas de capacitacion se deben actualizar y revisar cada cierto tiempo. Se
deben impartir periodicamente al personal. El objetivo siendo que ellos se mantengan al

tanto de todos los procedimientos necesarios para conservar la inocuidad.
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5. Control de salud
Para el control de enfermedades se debe enviar al personal cada 6 meses a pruebas de

heces, orina y sangre. Si en planta’ alguien presenta una enfermedad, lesion abierta o
alguna fuente anormal de contaminacion microbiana por la cual se pueda infectar el
producto, no se debe dejar entrar a la manipulaciéon de ningun alimento. De hecho, no
puede hacer nada mas que reposo. Al menos que la herida pueda ser debidamente
tapada. (FDA 2020).

Siempre se debe notificar a los supervisores o0 encargados de practicas de higiene en la

planta si presentan algun sintoma. Los posibles sintomas podrian ser:

e VOmitos
e Diarrea
e Fiebre

e Malestar muscular

e Dolor de garganta

6. Cierre
Para finalizar, es muy importante que el personal ponga de su parte porque si se produce

un alimento contaminado podria llegar hasta a ocasionar la muerte de alguien. Los
supervisores siempre deberian de estar actualizando sus capacitaciones e

impartiéndolas al nuevo personal. También, como actualizarselos al viejo personal.

1 Planta: Es el edificio, las instalaciones fisicas y sus alrededores; que se encuentren bajo el control de una misma administracion (MINECO et al.

2006).
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Figura 1. Cuadro comparativo de manuales sobre la produccion y el control del proceso.
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1. Introduccion

En este mddulo se tocara el tema de la produccion y el control de proceso. El control del
proceso es clave para lograr un flujo de proceso higiénico y correcto. De esta manera se
evita recaer en ciertos problemas higiénicos. Ahora, se describira mas a detalle el control

de las operaciones o procesos, el envasado y la vigilancia, verificacion y validacion.

2. Control de las operaciones
Primero, es importante controlar los peligros alimentarios en el proceso. Estos se pueden

controlar con el apoyo de un sistema de inocuidad o plan de inocuidad. En este plan se
identifican las partes del proceso que son criticas para la inocuidad. Luego, se aplican
procedimientos eficaces de control o medidas de control. Después, se vigilan los
procedimientos de control para asegurar su constante eficacia. Por ultimo, se debe

examinar con constancia los procedimientos de control.(Codex Alimentarius 1999)

En toda la industria alimentaria es muy importante el control de la temperatura y el tiempo
en ciertas operaciones. Porque estos dos son los encargados en muchos casos de
disminuir la carga microbiana de una manera adecuada. Esta es una fase de proceso

especifica, la cual se llama tratamiento térmico.

3. Envasado
Los envases deben inspeccionarse siempre antes de ser usados. Esto con el fin de tener

la seguridad de que se encuentren en buen estado. También, no se les puede cambiar
el uso en la planta, esto quiere decir que son exclusivos para el empaque del producto y
no de detergentes u otras sustancias. Si se utilizan empaques reutilizables, siempre
deben tener una inspeccién y tratarse antes de ser usados. Aparte solo se deben
mantener los envases necesarios dentro del area de empaque.(Ministerio de Economia
et al. 2009)
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4. Vigilancia, verificacion y validacién
La verificacion es la aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras

evaluaciones, ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento de un plan de
inocuidad. Mientras que la vigilancia es la accion de llevar a cabo una secuencia
planificada de observaciones o mediciones de los parametros de control para evaluar si
un punto critico de control esta bajo control. Por ultimo, la validacion es la constatacion

de que los elementos del plan de inocuidad son efectivos. (Codex Alimentarius 1999)
Ejemplos:

¢ Vigilancia: Revisar temperatura de la marmita y el tiempo.
o Verificar: Hacer recuentos de bacterias en producto final dos veces por semana.
e Validar: Asegurar que la temperatura y tiempo sean correctos en la marmita a

través de un analisis estadistico de los recuentos microbioldgicos.

5. Documentos y registros
Son todos aquellos datos que se recolectan en hojas de documentacion o registros. En

ellos se lleva el control de que si se ingres6 a la planta sin joyeria. También existen

registros de temperatura y tiempo en tratamientos térmicos.
Ejemplos de registros:

e Registro de inventario
e Registro de recibo de materia prima
e Registro de entrega de producto terminado
e Registro de visitantes en la planta
e Registro de controles de salud de empleados
e Registro de practicas de higiene
e Registro de temperatura y tiempo en tratamientos térmicos
e Registro de plan de control de plagas
Aparte, Ministerio de Economia et al. (2006) establece ciertas reglas sobre ellos:
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e Deben mantenerse registros apropiados de la elaboracion, produccion y
distribucion.
e Establecer un procedimiento documentado para el control de registros.
e Los registros deben conservarse durante un periodo superior al de la duracion
de la vida util del alimento.
e Toda planta debe contar con los manuales y procedimientos establecidos.
e Toda planta debe mantener los registros necesarios que permitan la verificacion
de la ejecucion de los mismos.
Los registros deben tener ciertos requisitos minimos. Entre ellos se encuentra el titulo
del registro, lugar donde se efectua, fecha, comentarios o observaciones, material de
limpieza utilizado, firma de encargado y firma de quién realiza la limpieza (Federacion
Empresarial de Agroalimentacién de la Comunidad Valenciana 2001). En la figura dos y

tres se observan ejemplos, en los cuales se encuentran los requisitos minimos.

Figura 2. Ejemplo de registro en sanitarios de planta.

Limpieza general
Lugar: Sanitarios en planta

Mes:

Responsable: Firma:
Supervisor: Firma:
Actividad 112|3|4/5|6 |7

Actividades diarias

Limpieza de pisos

Botar basura

Limpieza de inodoros e urinales
Limpieza de lavamanos
Limpieza de utensilios de limpieza
Dos veces por semana
Limpieza de espejos

Limpieza de desaglies

Una vez por semana

Limpieza de puertas y ventanas
Limpieza de paredes

Limpieza de ducha

Segun se requiera
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Reemplazo de jabdn

Reemplazo de papel toalla
Comentarios:

Figura 3. Ejemplo de registro en una cocina.

Limpieza general
Lugar: Cocina

Mes:

Responsable: Firma:
Supervisor: Firma:
Actividad 1123|4567

Actividades diarias

Limpieza de pisos

Botar basura

Limpieza de mesas

Limpieza de utensilios de cocina
Limpieza de utensilios de limpieza
Dos veces por semana
Limpieza de estantes

Limpieza de despensa

Una vez por semana

Limpieza de puertas y ventanas
Limpieza de superficie de estufa
Segun se requiera

Reemplazo de jabdn

Reemplazo de toallas para secar
Comentarios:

6. Cierre
El control del proceso es una de las acciones mas importantes para prevenir problemas

de inocuidad. Por esta razén, se debe tomar con mucha seriedad cuando se llenan
registros o documentos. Los registros y documentos son vitales para la validacion y

verificacion. Siempre es mejor prevenir.
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Introduccion

En resumen, las practicas de higiene son la base para evitar enfermedades de
transmision alimentaria en toda la cadena alimentaria (ETA). Cuando se trata de
alimentos es importante lo que pasa en campo y hasta cuando ya lo tiene el consumidor
para que sea un alimento inocuo. Ellas se pueden memorizar con el acronimo IEPPP
porque basicamente tratan sobre las instalaciones, el equipo, el producto, el personal y
la produccion y control del proceso. Para cerrar este curso se dara un ejemplo de cada
IEPPP, en la cual se puede reflexionar sobre cada letra del acrénimo, y de las cinco

claves de la inocuidad.

1. Instalaciones
En una planta de poscosecha se realizé un disefio y construccion adecuado para asi

cumplir con las normas del pais, donde esta ubicada. En ella se le debe dar
mantenimiento a todas las distintas areas, incluyendo alrededores, y todos los servicios
basicos. Es muy importante que también se pueda limpiar y desinfectar cada espacio
dentro de ella, como por ejemplo drenajes, paredes o ventanas. En cuanto a la higiene
personal, antes de entrar a cada area de procesamiento hay estaciones de limpieza de
manos y botas. Ademas, ningun bafo se encuentra dentro de las areas del proceso,

donde se manipulan materias primas o producto terminado.

2. Equipo

En una planta de carnicos se encuentra una masajeadora de acero inoxidable separada
de la pared por lo menos 50 cm y no obstruye el paso de ninguna manera. En otras
palabras, esta muy bien ubicada. Esta se desarma para poder realizar una limpieza y
desinfeccion a fondo para asi evitar contaminacion. Esto ayuda a evitar la formacion de
peliculas microbianas porque se puede limpiar hasta el lugar mas recondito de la
maquina. Ademas, se le da su mantenimiento cada 6 meses y si es necesario antes.
Existe un operario que leyd el manual y fue capacitado por la compania fabricante para

poder operarla.
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3. Producto

En una finca se producen lechugas. Cuando se cosechan se utilizan canastas de plastico
para almacenarlas en lo que son recogidas. Esas canastas pueden almacenar maximo
6 lechugas para que no se dafien las hojas. Un camion llega a recogerlas
aproximadamente en media hora y para evitar su deterioro se dejan en una bodega. Esa
bodega no contiene ningun contaminante, porque hubo un empleado que la reviso antes.
En cuanto al transporte es un camién que protege a las lechugas para su viaje con
sombra y la temperatura adecuada.

4. Personal
Un manipulador de alimentos en la cadena alimentaria juega un gran rol al producir

alimentos para la poblacién. Al mismo tiempo tiene una gran responsabilidad, que es
producir alimentos inocuos y aptos para consumo humano. Por esta razon, su higiene es
vital para que sea un proceso limpio y sin contaminacién. Esto empieza desde que entra
al area de trabajo y se debe de lavar bien las manos. También, es importante que cumpla
con el comportamiento personal debido. En otras palabras, no introducir objetos
personales que puedan causar un peligro y que no estornude sobre alimentos, por
ejemplo. Aparte, siempre debe de realizar su control de salud. Si en caso fuera a tener
contacto con alimentos y tiene algun sintoma o se siente mal, siempre se debe reportar

al supervisor antes empezar la jornada.

5. Produccion y control del proceso
Es importante controlar todos los procesos para poder tener bajo control los

microorganismos que pueden ocasionar una ETA. Si en la planta de procesamiento
hortofruticola solo se desinfecta en una solucién las lechugas sin prestar atencion a la
concentracion del desinfectante, no hay control de ese proceso y Io mas seguro es que
este fallando. Por esta razon, ese proceso debe ser primero validado, luego verificado
cada cierto tiempo y siempre vigilado. También, tiene que contar con sus documentos y
registros, como por ejemplo un documento que establezca el procedimiento operativo

estandarizado de la desinfeccion.
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6. Cinco claves de la inocuidad
Estas son:

e Mantenga la limpieza

e Separe alimentos crudos y cocinados

e Cocine completamente

¢ Mantenga los alimentos a temperaturas seguras

e Use agua y materias primas seguras

(Organizacion Mundial de la Salud 2007)A
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Anexo |

Encuesta realizada después del curso.

Curso virtual - Practicas de higiene

*Obligatorio

;Cuanto tiempo se tardaron haciendo el curso? (en horas) *

Tu respuesta

Una palabra con la que describan este curso: *

Tu respuesta
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;Que plataforma les gusto mas para actividades? *

O Classroom

(O Kahoot!
O Quizlett

(O Google Forms

;Que mejora realizarian en este curso virtual? *

Tu respuesta

;Como valorarian lo aprendido en este curso virtual? *

Muy Malo O O O O O Muy Bueno
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Anexo )

Respuestas a encuesta.

;Cuanto tiempo se tardaron haciendo el curso? (en horas)

67 respuestas

15

11 (16,4 %) 11 (16,4 %)

70104 %)

%)

2(3 2(3%)
(1,1 (123 (103 (10 (1,3 (1A (125 %) (1.1(15%1(1,5"

1 15 125 2 3 45 minutos 22187 3 horas 4-5 horas

Una palabra con la que describan este curso:

67 respuestas

10,0

10 [15:9 %)
7.5
G (9 %)
5 (7.5 %)
5.0 4 [BI %)
3(4.5%) 3(4,5%) 3(4,5 %)

25 2 [3I %) 2 [?1 %) 2 [3I %) 2 [3|2'-[3I %) 2 ['JI g

' (1150155 %) Q1150145 SA)(1,5 SO 115165 98] dg{ TIS(CTAS(IIE( 1930 11E(145 SN (1150145 96) dg(1.5 (1150145 SA)(T1E( 11E( 145 %),
0,0 ;

Aprendizaje Didactico Interesante Practico dinamico largo

Bueno Informativo Largo Sencillo inocuidad Util
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;Que plataforma les gustd mas para actividades?

67 respuestas

@ Classroom
® Kahoot!

O Quizlet!

@ Google Forms

;Que mejora realizarian en este curso virtual?

67 respuestas

Ninguna

Mas actividades interactivas (Kahoot)

Al ser muy largo, tiende que el estudiante de entrada se "desanime”
Mas interactivo

siempre usar una sola plataforma

Contenido mas abstracto

Un poco mas interactivo

Todo bien

Segmentarlo mas
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;Qué mejora realizarian en este curso virtual?

67 respuestas

Implementar otro kahoot

mas ilustraciones

La agregacion de videos de los docentes o el duefio del curso hablando sobre los temas que se trataran.
QUe algunas partes como las de leer los documentos fuesen un poco mas interactivas

Poner mas contenido.

Deberian haber mas actividades dinamicas.

Contenido més amplio

la distribucion de actividades
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;Qué mejora realizarian en este curso virtual?

B7 respuestas

mas actividades como dinamicas para evaluar como kahoot a

que sea una secuencia, ya que uno tenia que salirse e ir a otra actividad

Realizar mas actividades didacticas.

Asi esta bien

las infografias

Realizar un pool més amplio de preguntas, que no se repitan en la primera evaluacion y la Ukima.
La verdad esta bastante bien.

No pude abrir el penultimo documento (evaluacion personal), pero me parecié muy bueno, entretenido y
provechoso.
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;Qué mejora realizarian en este curso virtual?

67 respuestas
Tener mas material visual -
Poder agregar mas Kahoots como repaso del modulo revisado
Otra aplicacion que no sea classroom

Tratar de reducir la cantidad de paginas que tienen que ser cargadas, por cuestiones de internet y calidad
de conexion

Muy bueno, se podria realizar una division del material en modulos de aprendizaje (dividiendo el material
por temas).

Ninguno, esta muy hien.
Tenia unas faltas ortograficas.

Mayar contenido audio visual

Medios mas interactivos

;Qué mejora realizarian en este curso virtual?

67 respuestas

que exista mas quiz

Seria bueno que el contenido pueda descargarse para estudiar aun mas
Instructivo

Mas contenido

Videos

El formato del curso

Una actividad no se pudo realizar, no abria el documento.

Estaba bien

mas interactivo
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;Qué mejora realizarian en este curso virtual?

67 respuestas

nada

Mada

Cerciorar habilitar la dindmica del "Kahoot".

Implementar mas quizzes de kahoot

Muy bueno el curso, pero mejorar el orden - archivos como el kahoot no funcionaban
Orden del contenido.

esta muy bien desarrollado el curso en general, Gnicamente agregaria mas infografias que resumieran los
documentos pdf ya que son practicas y muy dtiles

Aumentaria los quizlet y kahoot que son mas interactivos

El material de quizlet no me fue posible visualizarlo. -
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;Qué mejora realizarian en este curso virtual?

67 respuestas

Un poco mas interactivo y menos contenido

Para quizlet hay que registrarse para lograr ver todas las tarjetas.

Revisar un poco la ortografia y redaccion

me pare muy bien todo, ya que se lee y luego la actividad es muy dinamica
muy buenao

en mi opion el curso es muy bueno, es myu interectivo, los contenidos se presentan de tal manera que se
hace facil la comprencion.

Que haya un orden especifico
la dinamica de los temas

Estuvo muy bueno -
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;Qué mejora realizarian en este curso virtual?

67 respuestas

muy bueno a

en mi opion el curso es muy bueno, es myu interectivo, los contenidos se presentan de tal manera que se
hace facil la comprencion.

Que haya un orden especifico

la dinamica de los temas

Estuvo muy bueno

Mas actividades practicas

la verdad ninguna me parecio muy completo todo
Mas actividades

ninguna

;Como valorarian lo aprendido en este curso virtual?

67 respuestas

40 40 (59,7 %)

30

25 (373 %)

20

10
0 [Dl ) 0(0%)
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Anexo K

Cuestionario inicial y final.

Cuestionario inicial

Responda el cuestionario inicial para saber que nivel de conocimientos tenia antes de
empezar el curso. Las preguntas con circulos solo tienen una respuesta y si son preguntas
con un cuadrado se pueden marcar varias respuestas.

*Obligatorio

Escriba su nombre completo: *

Tu respuesta

Escriba su codigo de estudiante *

Tu respuesta



113

;Que es la inocuidad alimentaria? 5 puntos

O Es la garantia que asegura que el alimento tiene buenas caracteristicas sensoriales.

Es la garantia que asegura que el producto alimentario es apto para consumo
humano.

Es la garantia que el producto es de buena calidad.

Es la garantia que el producto fue cosechado con maquina.

O OO O

Es la garantia que el producto no se ha vencido.

Margue los lugares que sean correctos donde la higiene juega un papel 5 puntos
importante en la industria alimentaria.

[] Planta procesdora

[] campo

[] Transporte

[] Bodegas

[] supermercado
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Las practicas de higiene se resumen en el acronimo IEPPP, el cual 5 puntos

significa...

O | = instalaciones, E = equipo, P = producto, P = personal y P = produccidon y contol de
proceso

O | = instalaciones, E = equipo, P = producto, P = personal y P = produccidn

O | = instalaciones, E = equipo, P = producto, P = plaza y P = produccidn

O | = inocuidad, E = equipo, P = producto, P = personal y P = produccién y control de
proceso

O | = instalaciones, E = estaciones, P = producto, P = personal y P = produccién y control
de proceso
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;Cuales son las cinco claves de la inocuidad? (Debe marcar 5.) 5 puntos

[[] Mantenga lalimpieza

|:| Separe alimentos crudos y cocinados

|:| Coma alimentos procesados

|:| Cocine completamente

|:| Mantenga los alimentos a temperaturas seguras
|:| Hierva todo lo que va a comer

[[] useaguay materias primas seguras

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) pueden ser mortales. 5 puntos

O Verdadero

(O Falso
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Las instalaciones son aguel establecimiento, edificio o zona donde se 5 puntos
manipulan alimentos, no contando sus alrededores.

O Verdadero

(O Falso

Los alrededores deben contar con un plan de control de malezas v de 5 puntos

plagas.

O Verdadero

(O Falso
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;Que instalaciones requieren mantenimiento? 5 puntos

Pisos

Paredes
Alrededores
Drenajes

Ninguna es correcta

Todas son correctas

O OOO0OO0O0

Es una matriz polisacaridica adherida a una superficie que contiene 5 puntos
celulas bacterianas.

O Pelicula microbiana
O Masa microbiana

(O Sustancia microbiana



118

;Cuales factores son importantes en el circulo de Sinner? (Debe marcar 5 puntos
4)

Clima

Tiempo

Esfuerzo humano
Temperatura
Accién mecanica

Concentracién quimica

O000000

Utensilios apropiados

;Que se evita cuando se almacenan los alimentos a temperaturas 5 puntos
seguras”?

[[] Multiplicacién de bacterias
[] Reduccion de bacterias

|:| Eliminacién de bacterias
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Se debe almacenar material de limpieza con producto terminado. 5 puntos

O Verdadero

(O Falso

El contaminante es cualquier agente biologico o quimico, materia extrafia 35 puntos
u otras sustancias no afadidas intenciocnalmente a los alimentos v que
puedan comprometer la inocuidad.

(:) Verdadero

(O Falso
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Si se almacena producto terminado v materias primas contaminadas que 5 puntos
terminan contaminando el producto terminado. Esto seria un ejemplo de:

O Contaminacién interna
(O contaminacion por error
O Contaminacion cruzada

(O Ninguna de las anteriores

Personas gque trabajan con alimentos deberian evitar los siguientes 5 puntos
comportamientos:

[] Uorar
[] Toser



No se debe notificar a los supervisores o encargados de practicas de
higiene en la planta si presentan algun sintoma.

O Verdadero

(O Falso

Asequrar que la temperatura vy tiempo sean correctos en la marmita a
traveés de un analisis estadistico de los recuentos microbiologicos.

Elige -

Revisar temperatura de la marmita vy el tiempo.

Elige -

3 puntos

3 puntos

3 puntos

121
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Hacer recuentos de bacterias en producto final dos veces por semana. 5 puntos
Elige -
Las practicas de higiene solo son importantes en plantas procesadoras. 5 puntos

O Verdadero

(O Falso
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