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ENVASES

Un envase es un producto que puede
estar fabricado en una gran cantidad de
materiales y que sirve para contener,
proteger, manipular, distribuir y pre-
sentar mercancias en cualquier fase de
su proceso productivo, de distribucion
o venta.

e Algunos objetivos y funciones del
envase y el etiquetado son:

e Proteccion fisica: El contenido del
envase necesita estar protegido entre
otras cosas de los golpes, las vibracio-
nes, la compresion, la temperatura, etc.

e Proteccion de barrera: Una barrera
ante el oxigeno, vapor de agua, polvillo,
etc., La permeabilidad del envase es un
factor critico en el disefio. Algunos tra-
en desecantes o absorbentes de oxige-
no para ayudar a extender su vida en
las estanterias. En algunos envases de
alimentos se mantienen en una atmaés-
fera controlada. Manteniendo el conte-
nido, fresco, y seguro para prolongar la
vida en las estanterias.

Mas alla de los usos basicos (contener,
proteger y almacenar el producto), el
envase debe cumplir con otras funcio-
nes igual de importantes como:

e Diferenciar en el anaquel.- Si tene-
mos la oportunidad de elegir entre va-
rias marcas, la que sea visualmente mas

mas atractiva o se distinga del resto tendra
una ventaja en la eleccion de los consumi-
dores en el punto de compra.

e Posicionar en la mente del consumi-
dor.- Un envase bien disefiado es aquel
que por sus elementos graficos nos dice
qué tipo de producto es el que vamos a
elegir. Estos atributos apreciados visual-
mente nos facilitan la eleccién e incluso
nos impulsan a ella, ademas de recordarlo
para nuestra proxima compra y recomen-
darlo.

Medio publicitario.- La competencia en el
anaquel es muy cerrada y a través de la
publicidad en el envase podemos influir en
la preferencia del consumidor, de forma
independiente a los esfuerzos publicitarios
realizados en medios masivos.

Los envases han jugado papeles diferentes
e importantes a través de la historia. Con
la evolucidn de la sociedad los envases han
cambiado también, reflejando nuevos re-
quisitos y caracteristicas sobre estos. Los
primeros envases fueron creados hace
mas de 10.000 afios atrds y sirvieron sim-
plemente para contener bienes necesarios
para la supervivencia, especialmente ali-
mentos y agua. A mediados del siglo XX la
gran transformacién de la vida rural a la
vida urbana exigié que los alimentos pu-
dieran ser transportados desde el campo a
la ciudad y pudieran mantenerse durante
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mayores periodos de tiempo en buen estado de conser-
vacion. Aparecen los supermercados y grandes almace-
nes de autoservicio donde los alimentos no podian ser
manipulados individualmente desde los barriles y pesa-
dos en los mesones. Se necesitaron nuevos contenedo-
res para adaptarse a esos cambios. Los envases de
carton y papel tuvieron una gran aceptacion, ya que
mantenian las cantidades pre-pesadas de café, cereales,
sal y otros articulos basicos. Estos eran faciles de alma-
cenar, apilar y etiquetar. Mantenian los alimentos aleja-
dos de los insectos y el polvo, principales problemas que
se enfrentaban con los alimentos. El siglo XX también vio
nacer un nuevo material de envase, el plastico. Cuando
los quimicos encontraron el procedimiento para unir pe-
gueinas moléculas orgdnicas y formar otras mas grandes
y pesadas, comparables a las de las resinas vegetales, se
gesto el mundo de las resinas sintéticas que todos cono-
cemos con el nombre genérico de pldsticos.

Las resinas sintéticas se empezaron a industrializar du-
rante la Ultima gran guerra. Hoy dia se puede disponer
de unos 60 materiales, algunos de ellos en distintas pre-
sentaciones o tipos. Del nylon, por ejemplo, hay un tipo
para hacer peliculas y otro para moldear engranes. Esto
multiplica las opciones de los materiales plasticos asequi-
bles hoy dia. De esta gama anterior se pueden identifi-
car cuatro resinas de mercado masivo, facil procesabili-
dad, y por tanto, de altos volimenes de produccion, pre-
cio bajo y tecnologia accesible. Estas son: Polietileno
(PE) y sus variantes (PET, PEAD, PEBD), Poliestireno (PS),
Polipropileno (PP) y Cloruro de polivinilo (PVC).

Los envases de plastico fueron mas econdmicos y faciles
de producir respecto de los otros materiales. Eran mas
livianos que los otros y con esto se reducia el costo de
transporte. Al momento, el plastico ha reemplazado mu-
chos materiales, permitiendo que la preparacién de ali-
mentos sea efectuada muy rapidamente, desde el refri-
gerador, pasando al horno y a la mesa.

Actualmente, con el deseo de facilitar aun mas el uso del
envase, manteniendo un bajo costo, los disefiadores han
desarrollado nuevos materiales complejos, aquellos que
contienen combinaciones de metal, papel y plastico.
Ejemplos de estos son los "Tetrabrik" utilizados para en-
vasar jugos, leche de larga vida, vino, etc. Los envases
que se fabrican con estos materiales son mas livianos,
durables, con gran capacidad de mantener las caracteris-
ticas sanitarias de los alimentos.

Otra importante funcién de los envases es la proteccion
y preservacion de los alimentos de la contaminacidn con
bacterias y otros microorganismos. Otra manera de enfo-
car la preservacion de los alimentos a través de los enva-
ses es examinar cuanto desecho genera este alimento.

Algunos datos estadisticos confirman la relacion entre
desechos, envases y alimentos. Los estudios muestran
qgue asi como los envases de papel, metales y vidrio au-
mentaron, los alimentos desechados disminuyeron. El
crecimiento de los envases plasticos generé grandes re-
ducciones en los desechos de alimentos. Los envases
protegen a través de otras formas también, por ejemplo,
el cartén corrugado y el poliestireno expandido son usa-
dos para mantener articulos electrénicos y otros equipos
de alto valor protegiéndolos de dafio durante su trans-
porte y transbordo. Esos materiales mantienen esos
productos de forma segura en sus cartones y los amorti-
guan en las eventuales caidas y golpes involuntarios.

Antes de ser cargados en embarcaciones, camiones o
aviones esos cartones son apilados sobre pallets y en-
vueltos con una ldmina eldstica de que se adhiere al pa-
quete. Esta lamina es muy firme, aun cuando es delgada,
y estabiliza la carga, manteniéndola durante todo el via-
je. Pequeiias caidas significaran dafio y ruptura reducida,
manteniendo el desecho y los costos de disposicién final
al minimo.

Actualmente los productos que se consumen llevan en-
vases que reflejan las necesidades presentes: facilidad de
apertura, descripcion fiel de su contenido y proteccion
del mismo, buena calidad, precio razonable, etc. Incluso
influye en los consumidores el aspecto, el colorido y el
peso del producto. Las decisiones de compra estan influi-
das por las caracteristicas externas de los envases. De lo
anterior que la presentacién del envase, el tamafio, la
facilidad de transporte, la variedad e intensidad de colo-
res que éste lleva influyen en el consumo de los produc-
tos respectivos.

Hoy existen principalmente 6 materiales de envase, en-
tre ellos los envases de papel y cartén, los envases de
plastico, los de metal, los de vidrio, los de madera, y los
textiles. Ademas, existen envases de materiales combi-
nados que se emplean de esta manera generalmente
para producir una barrera a la humedad, a las grasas, al
aire, o también para proporcionar mayor resistencia.
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Entre estos se pueden considerar envases hechos con las
combinaciones de los materiales de envase como papel
con una pelicula plastico, aluminio, cartén mas pelicula
de plastico, etc. También algunas combinaciones se apli-
can para mejorar las funciones del envase y a la vez apli-
car una tecnologia que alargue la duracidn del producto
envasado, este es el caso de los envases policomponen-
tes (tipo tetrabrick).

A la hora de escoger un envase para un producto, es ne-
cesario conocer el material que mejor se adapta a las
condiciones del mismo. A continuacién, se enuncian los
principales materiales en que se fabrican los envases y
sus caracteristicas mas destacadas:

Metales: Resistencia mecanica, Ligereza, Estanqueidad y
hermeticidad, Opacidad a la luz y a las radiaciones, Con-
ductividad térmica, Reciclabilidad.

Vidrio: Transparencia, Inercia quimica, Estanqueidad vy
hermeticidad, Compatibilidad con microondas, Reciclabi-
lidad, Posibilidad de reutilizacion.

Plasticos y complejos: Amplia gama de muy diversos
materiales, Ligereza y flexibilidad, Buena inercia quimica,
Amplia gama de propiedades mecdnicas, Facilidad de
impresion y decoracion, Posibilidad de unién por termo-
soldadura, Compatibilidad con microondas, Versatilidad
de formas y dimensiones.

Papel y cartdn: Ligereza, Versatilidad de formas y dimen-
siones, Facilidad de impresién, Degradabilidad, Facil reci-
clabilidad.

Madera ; Resistencia mecanica, Versatilidad de formas,
Reciclabilidad, Degradabilidad

Principales envases
Lata: Lata de aluminio, Lata de hojalata, Lata de chapa

Botella: Botella de vidrio, Botella de plastico.

Tarro

Frasco

Envase de papel
Envase flexible
Blister

Brick

Colapsables

TIPOS DE ENVASES
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El paso primordial para tomar conciencia de la defensa y conservacion de toda la vida en el
Planeta Tierra es meditar sobre ello, dedicar un tiempo a pensar y reflexionar sobre el esta-
do de deterioro a que ha llegado nuestro "hogar", sobre la conservacion de las especies ve-
getales, sobre los animales domésticos y sus derechos, sobre ejemplares en vias de extin-
cion, sobre posibles soluciones a la basura en el mundo y sobre el apoyo a las Organizacio-
nes Nacionales e Internacionales de lucha por la preservacion de la vida en el Planeta.
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El 7 de abril de cada afno, el mundo celebra el Dia Mundial de la Salud. Ese dia, en todos los rin-
cones del planeta, cientos de eventos conmemoran la importancia de la salud para una vida pro-
ductiva y feliz.

Reducir la mortalidad infantil, mejorar la salud materna, y combatir el VIH/SIDA, el paludismo y
otras enfermedades son algunos de los Objetivos de Desarrollo de la ONU para el Milenio que
todos los Estados Miembros de la ONU se han comprometido a cumplir para el afio 2015.
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Historia Dia del Nifio: Hace 83 afios la Liga de las Naciones establecio que la humanidad le
debe a los ninos y las ninas del mundo lo mejor que tiene para ofrecer. Desde entonces, se

les honra en una celebracidon internacional
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Una muerte cada quince segundos. Seis mil por dia. El trabajo es mas letal que las
guerras. También hiere y mutila. Anualmente se registran casi 270 millones de ac-
cidentes, 350.000 de los cuales son mortales.
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INOCUIDAD EN LOS ALIMENTOS

La inocuidad es una de las caracteristi-
cas en la calidad de los alimentos. La
calidad en los alimentos se pierde por
condiciones fisicas, quimicas o micro-
bioldgicas. Los alimentos pueden ser
facilmente contaminados microbioldgi-
camente, por agentes como:

o Salmonella

o Staphilococus

o Escherichia coli 0157:H7
° Listeria minocitogenes

o Campylo- bacter jejuni

o Cyclospora cayetanensis
o Clos- tridium botulinum
° Clostridium perfringes

° Hepatitis A

Para garantizar una buena calidad en la
preparacion de alimentos, las empresas
dedicadas a estas labores en el pais y en
el mundo, se han creado sistemas que
garanticen la calidad de los alimentos
CoOmo en nuestro caso:

“BPM” o Buenas Practicas de Manufac-
tura, son normas de obligatorio cumpli-
miento a nivel nacional Internacional; el
otro sistema es el llamado

“HACCP” que equivale a decir: Andlisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control
, (HACCP), en nuestro medio se esta
implementando, existe paises donde no
es de obligatorio cumplimiento.

Las BPM, garantizan que las condiciones
de manipulacidn y elaboracién protejan a
los alimentos del peligro y proliferacion de
agentes nocivos o patdgenos a lo largo de
la cadena de produccion, transformacion,
distribucidon y consumo, para asi garanti-
zar un producto inocuo a la salud de los
consumidores.

Veo con preocupacién como a pesar de los
avances tecnoldgicos, aunque con menos
casos como los registrados en la década
de los noventa, por brotes de epidemia y
problemas por mala manipulacién de ali-
mentos que llevaron a grandes costos a
todos los paises, no solamente costos
econémicos sino de vidas humanas, aun
se registren casos de contaminacién de
alimentos.

Por experiencia en nuestro medio creo
qgue la falta de control de los organismos
encargados como: Ministerio de salud,
Invima, Secretarias de salud departamen-
tales y Oficina de Saneamiento municipal,
no ejercen un adecuado control sobre la
produccién de alimentos en nuestro pais,
falta capacitacion, visitas de control y el
hacer cumplir con las normas sanitarias
que regulan la producciéon y comercializa-
cion de alimentos en nuestro pais.

Una adecuada manipulacién de los ali-
mentos, desde que se producen hasta que
se consumen, es clave sobre la salud de la
poblacién. La inadecuada manipulacion
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de los alimentos y la produccién de enfermedades tras-
mitidas a través de los alimentos se previenen de mane-
ra higiénica, en la mayoria de los casos es el manipulador
de alimentos el que interviene como vehiculo de trans-
mision, por actuaciones incorrectas, en la contaminacion
de los alimentos. La responsabilidad de proteger la salud
de los consumidores por medio de una manipulacién de
alimentos cuidadosa, exige como reglas bdasicas:

Adquirir conocimientos en la materia objeto de su traba-
jo: el manejo de los alimentos.

Desarrollar actitudes de conducta personal que benefi-
cien su funcién: higiene personal y organizacién del tra-
bajo.

Incrementar el sentido de la responsabilidad hacia los
demas por la trascendencia del servicio que prestan.

Destaco algunas de las condiciones que debe tener un
buen manipulador de alimentos:

o Buenos habitos higiénicos

o Usar el pelo cubierto (usar gorro).

o Uniforme limpio y utilizarlo solo dentro de las ins-
talaciones de la empresa

o No usar pulseras ni anillos al momento de manipu-
lar los alimentos.

o Mantener las ufias cortadas y manos aseadas.

o Lavado de manos después de ir al baino

o Informar si se encuentra en estado gripal para no
tomar contacto con los alimentos

o En caso de que se produzca una herida en las ma-

nos se debe proteger con una cubierta impermea-
ble para evitar el contacto con los alimentos.

° Esta prohibido comer, mascar chicle, en los locales
donde se manipulan alimentos.

o Se debe evitar toser o estornudar sobre los ali-
mentos.

o Mantener un correcto estado de limpieza de insta-
laciones y utensilios.

o La preparacion de los alimentos debe hacerse con

la menor antelacion posible a su consumo, dismi-
nuyendo asi el tiempo de exposicion a posibles
contaminaciones.

° Se evitara tocar los alimentos directamente con las
manos. Para ello habrd que servirse de: pinzas,
guantes desechables.

La capacitacion del personal en las empresas es un asun-
to que debemos tomar como una inversidn y no un gas-
to. Cuando contamos con personal idoneo, capacitado y
conocedor de los procesos que involucra tener un ali-
mento procesado, inocuo y que es garantia para el con-
sumidor, hay podemos darnos cuenta que realmente
estamos teniendo una ventaja sobre quienes no invier-
ten en su personal, esa ventaja la podemos analizar asi:

o Nos lleva a tener mas alta rentabilidad, al cumplir
con los estandares exigidos por las autoridades de
salud y las del mercado

o Sentido de pertenencia por la empresa

° Se evita riesgo de contaminacion en los procesos
de produccion del alimento

° Conocimiento del puesto que ocupa en la empresa
y se identifica con los objetivos de la misma.

° Crea una mejor imagen de la empresa, al tener
menos devoluciones de producto

° Ayuda en la toma de decisiones, se convierten en

lideres y mejora la relacion con el Jefe, se da cum-
plimiento a las normas de salud.

o Se incrementa la productividad y la calidad del
trabajo que desarrolla el empleado.
o Se elimina el estar contratando consultorias exter-

nas que elevan los costos de la empresa.

Los avances tecnoldgicos que se han dado en la produc-
cion y comercializacion de los alimentos, han ido redu-
ciendo de manera significativa la operacién manual del
manipulador de alimentos, pero a la par de estos avan-
ces tecnoldgicos se han dado otras formas de contamina-
cion de los alimentos y que son factores de riesgo en la
protecciéon de los alimentos procesados, podemos desta-
car algunos factores como:

° Almacenamiento inadecuado del producto
(temperatura ideal, uso de estibas)

o Transporte sin tener en cuenta la temperatura
ideal del alimento

o Equipos utilizados en la produccion del alimento
sin realizarle una adecuada higiene y desinfeccion

o Utilizacidon de materias primas de calidad y acceso

a agua potable para la produccion de alimentos de
buena calidad.
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CARBOHIDRATOS

Son la mejor fuente de
energia para el crecimiento,
el mantenimiento y la
actividad fisica y mental.

¥

# FIBRA

. Produce heces abundantes ]:r
blandas. Combate el
estrefiimiento y lag
enfermedades intestinales,

(GRASAS

Proporcionan energia y

‘ forman bajo la piel una
 capa de tejido que conserva
el calor del cuerpo.

F%’”\ ? PROTEINAS
A&nn la materia prima de las

células y tejidos, y producen
) hormonas y otras sustancias
-'*'-'-'-‘E' - quimicas activas,

VITAMINAS
Regulan los procesos
quimicos del cuerpo y
ayudan a convertir las

, ” MINERALES

Ayudan a construir los
huesos y controlan el
equilibrio liquido y las
secreciones glandulares.
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AGUA PURA

D1a mundla de la
- Biodiversidad.
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Dia Mundial Sin Tabaco _

y hoy... ;Qué regalo le llevas a tus hijos?

Los niros expuestos a/ humo del cigarro
pueden guedar afectados de su salud durdante toda su vida.

Cuanto menor es la edad en la gue se praeéa e/ tabaco POr primera vez,
mds probable es gue la persona Se transtorme en un consuridor reqular,
Y menos praéaé/e gute weda dejar e/ consumo
pudiendo desarrollar a temprana edad
enfisema, enfermedades del corazdn y cdncers
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Las buenas précticas de manufactu-
ra se aplican a todos los procesos de
manipulacion de alimentos y son
una herramienta fundamental para
la obtencién de un proceso inocuo,
saludable y sano.

Las siguientes son algunas recomen-
daciones:

ATENCION PERSONAL

VESTUARIO

. Deje su ropa y zapatos de calle
en el locker.

. No uso ropa de calle en el tra-

bajo, ni venga con la ropa de
trabajo desde la calle.

VESTIDOS DE TRABAJO

o Cuide que su ropa y sus botas
estén limpias

. Use calzado adecuado, cofia y
guantes en caso de ser necesa-
rio

HIGIENE PERSONAL

Cuide su aseo personal
Mantenga sus ufias cortadas
Use el pelo recogido bajo la cofia

Deje su reloj, anillos, aros o cual-
quier otro elemento que pueda
tener contacto con algun pro-
ducto y/o equipo

LAVADO DE MANOS

¢ CUANDO?

Al ingresar a su sitio de trabajo

Después de utilizar los servicios
sanitarios

Después de tocar los elementos
ajenos al trabajo que esta reali-
zando

¢Como?

Con agua y jabon
Usando cepillo para las ufias

Secandose con toallas desecha-
bles o secador automatico de
manos

Las manos contaminadas
transmiten infecciones,
tu puedes evitarlo.
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LAVADO DE BOTAS

. Lave sus botas cada vez que ingresa al sector
de trabajo

ESTADO DE SALUD

o Evite el contacto con alimentos, si padece
afecciones de la piel, heridas, resfrios, diarrea
o intoxicaciones

. Evite toser o estornudar sobre los alimentos y
equipos de trabajo

CUIDAR LAS HERIDAS

. En caso de tener pequefias heridas, cubrir las
mismas con vendajes y envoltura impermea-
ble.

RESPONSABILIDAD

o Realice cada tarea de acuerdo a las instruccio-
nes recibidas

. Lea con cuidado y atencidn las seifales y carte-
les indicadores de seguridad

ATENCION CON LAS INSTALACIONES

CUIDE SU SECTOR

. Mantenga sus utensilios de trabajo limpios

. Arroje los residuos en el cesto correspondien-
te

RESPETE LOS “NO” DE LA PLANTA

. No fumar
. No beber
. No comer
o No escupir

LIMPIEZA FACIL

Para facilitar las tareas de limpieza se recomienda

. Pisos faciles de limpiar
o Paredes claras, lisas y sin grietas
. Esquinas redondeadas

ATENCION CON EL PRODUCTO

iEVITA LA CONTAMINAZION CRUZADA!

¢Cémo?

o Almacene en lugares separados los productos
y las materias primas

o Evite circular desde un sector sucio a un sector
limpio
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LA LIMPIEZA

Es el proceso que permite remover la suciedad ad-
herida a una superficie; igualmente los restos de
alimentos que estdn adheridos a la superficie de
equipos, utilizando para su remocion un agente qui-
mico o un detergente, aprobado para el uso en
equipos y plantas de alimentos.

El objetivo principal de la limpieza es la eliminacion
de residuos alimenticios, evitando la proliferacién
de microorganismos.

Los detergentes son sustancias que nos ayudan en
la limpieza facilitando la separacidon de materias ad-
heridas en la superficie solida o en los equipos y
utensilios usados en la produccién de alimentos

Los detergentes los encontramos en el mercado en
forma solida o liquida, tienen presentes sustancias
guimicas y su funcion principal consiste en:

o Descomponer las grasas y los aceites, facilitan-
do su eliminacién

. Permitir que el agua entre en contacto con las
superficies a lavar.

. Descomponer suciedades tanto organicas co-
mo inorganicas.

Las caracteristicas que debe tener un buen deter-
gente, son

o Dosificacion a bajas cantidades

. Dilucién en agua, facil lavado o incluso no ne-
cesitar enjuague.

o No inflamable, facil almacenamiento.

. Econdémico

o No tener reacciones quimicas al contacto por

el personal que lo manipule.
o No corroer los equipos y utensilios.

o Biodegradable

. No tener olor que contamine los productos o
sea absorbido por estos

Los detergentes en su utilizacion debemos tener en

cuenta:

o Conocer las caracteristicas de la mugre/

suciedad a limpiar.

. Caracteristicas del producto que se va a utili-

zar

o Temperatura en que se va a utilizar el deter-
gente.

o Caliente o a temperatura ambiente.

o Equipos con los que se puede aplicar.

Los métodos de limpieza que utilizamos en plantas
de alimentos son limpieza humeda y limpieza seca

(aire comprimido).

Los tipos de limpieza podemos considerarlo como:
limpieza manual, sistemas de baja presidn, sistemas

de alta presién, vapor a presién y aire comprimido.

Limpieza a mano o manual: Econdmica, pero requie-
re atencion y responsabilidad en el personal, hay

gue capacitar al personal.

Sistemas de baja presion: Hidrolavadoras, ideal en
limpieza de pisos, paredes y equipos, mezcla el agua

y el detergente. Su costo es bajo.

Sistemas de alta presion: No requiere el uso de cepi-
llos, economiza agua, se utiliza en pisos, paredes,

techos, equipo de transporte de alimentos.
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o Vapor a presion: Ayuda en la eliminacion de la
suciedad gracias a su presion, se utiliza agua y
detergente para ayudar a remover la sucie-
dad.

. Aire comprimido: elimina polvo y suciedad, se
usa cuando a los equipos no se les puede apli-
car agua directamente, es también de bajo
costo.

Después de una buena limpieza en las plantas de
alimentos y equipos se requiere de una buena des-
infeccion de los equipos, instalaciones, vehiculos
usados en el transporte de alimentos, todo con el
fin de mantener y garantizar la preservacion e ino-
cuidad de los alimentos.

DESINFECCION

Es el procedimiento mediante un procedimiento
fisico o quimico eliminamos los microorganismos
presentes y a un nivel de seguridad, las superficies
donde elaboramos o manejamos alimentos.

El objetivo de la desinfeccion es la destruccion de
microorganismos que pueden alterar la calidad de
los alimentos y que producen enfermedades en los
consumidores. Ademas ayuda en la preservacion y
prolongacion de la vida util de un alimento.

Para garantizar procedimientos de limpieza y desin-
feccion, debemos tener en cuenta:

Caracteristicas de las instalaciones

o Grado de contaminacion inicial
. Calidad del agua

. Caracteristicas de los procesos

. Caracteristicas de los equipos
. Mantenimiento de los equipos
o Procedimientos de limpieza

o Capacitacion del personal.

Las clases de desinfeccidn son: Fisica y Quimica.

FISICA: Son los métodos fisicos y mecénicos, los cua-
les usamos como radiacion por l[dmpara ultravioleta
(actualmente muy utilizada en el mundo), filtracion
gue elimina microorganismos pero sin matarlos, los
métodos térmicos que es a través de la temperatura
superior a 60°C, por un tiempo determinado segun
el proceso y el elemento que se va a desinfectar.

QUIMICA: Son los quimicos que se emplean como
derivados del cloro, yodo, de perdxido, de amonios
cuaternarios, de pulpas de citricos.

Los desinfectantes son de una gran ayuda ya que
combaten la resistencia de los microorganismos,
atacan microorganismos patdgenos y nos ayudan a
proteger los alimentos. En el proceso de desinfec-
cion antes de utilizar un producto debemos tener en
cuenta las siguientes recomendaciones:

. ¢Qué material se va a remover previo a la des-
infeccion?
. ¢Qué tipo de microorganismos voy a eliminar?

. ¢Qué productos podria utilizar?

o ¢Cuales son las caracteristicas de un buen de-
sinfectante?

Un buen desinfectante debe tener minimo las si-
guientes caracteristicas:

o No toxico

o No irritante

. Facil dilucidn

. Econdmico

. Actue en presencia de alimentos u otra mate-

ria organica.

o No ser agresivo con los equipos y utensilios
usados en la elaboracién de los alimentos.

. Aprobado por las autoridades sanitarias para
su uso en plantas de alimentos.
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Los manipuladores de alimentos y personal que trabaje en las areas de aseo, deben estar capacitados para
el manejo de los desinfectantes y debe tener muy claro los siguientes conceptos que enumeramos, asi:

. En qué material, equipos utensilios y alimentos puede utilizarlo.

o Modo de preparacion y cantidad de dilucién en agua puede utilizar.

o Equipos y elementos que requiere para cumplir con su labor.

o El tiempo de duracion de la solucién mezclada para que actue y garantice su desinfeccion.

o Medidas de seguridad durante el proceso de desinfeccion.

o Evaluar la conveniencia de cambiar periédicamente el producto usado para la desinfeccidn y asi evitar

la resistencia de los microorganismos.

Una vez efectuado la desinfeccion debemos tomar nota de su efectividad, lo que nos va a garantizar areas,
equipos y productos libres de microorganismos que atenten contra la calidad de los productos que hemos
elaborado en la planta de alimentos, para lo cual debemos tener en cuenta:

. El tiempo que dure el producto en contacto con los alimentos o los elementos.

o La calidad de la limpieza realizada.

o La concentracion del desinfectante, la temperatura del agua donde se puede disolver el producto.
o La calidad del agua.

o El tipo de microorganismos a eliminar

Higiene e Inocuidad de los Alimentos:

Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES)

La higiene es una herramienta clave para asegurar la inocuidad de los productos que se manipulan en los establecimientos elaboradores de ali-
mentos e involucra una infinidad de practicas esenciales tales como la limpieza y desinfeccion de las superficies en contacto con los alimentos, la

higiene del personal y el manejo integrado de plagas, entre otras.

Una manera segura y eficiente de llevar a cabo un programa de higiene en un establecimiento es a través de los Procedimientos Operativos Es-
tandarizados de Saneamiento (POES- SSOP en inglés-) que, junto con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), establecen las bases funda-

mentales para el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos que alli se elaboran (ver Grafico n® 1).

CONCEPTOS BASICOS

Limpieza: Es la eliminacion gruesa de l|la suciedad HACCP

7/ =,
Y o

Gréfico N° 1— Relacién fundamental entre Sistemas de Gestion de la Inocui-
dad de los Alimentos

(tierra, restos de alimentos, polve u otras materias obje-
tables). Puede realizarse mediante raspado, frotado,

barrido o pre-enjuagado de superficies y con la aplica-

cion de detergente para desprender la suciedad.

Desinfeccion: Es la reduccidon de microorganismos a

un nivel que no dé lugar a contaminaciéon de los alimen-

tos que se elaboran mediante agentes quimicos o méto-

dos fisicos adecuados.
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